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nuestras familias, presentes en todo lo que hacemos aunque no siempre figure su nom-
bre. Su apoyo no necesité explicacion ni reconocimiento para ser real.

A los estudiantes del Instituto Superior Tecnoldgico Universitario San Isidro, que con-
vierten el conocimiento en algo concreto cada vez que se ponen detrds de una barra. Este
libro es, antes que nada, para ellos; para los que estan ahora y para los que vendran.

A los que ensenaron antes de que pudiéramos ensefiar. La bibliografia recoge las fuentes;
esta pagina recoge a las personas.

A quienes construyen la escena del bar en Ecuador, trabajando desde adentro para que
esto crezca con criterio: bartenders, formadores, productores y todos los que entienden que
detras de una buena copa hay un trabajo que vale la pena documentar.

Al Ecuador profundo y a todo lo que ofrece: porque trabajar con lo propio, cuando se
hace con rigor, da resultados que hablan por si solos.
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No como un resultado terminado, sino como una base sobre la cual es posible construir.

Toda creacioén nace de un origen: de un territorio, de una materia prima y de una
forma particular de entender el sabor.

En Ecuador, ese origen se encuentra en la cafia, cultivada en altura y transformada con
técnica y tiempo en un destilado que ha acompaniado generaciones. Desde 1895, Zhumir
ha sido parte de esa historia, consolidaindose como un ingrediente que concentra identidad,
caracter y memoria.

Su naturaleza lo convierte en un punto de partida abierto: una base que permite explorar,
interpretar y desarrollar nuevas rutas dentro de la cocteleria, manteniendo siempre una
conexioén con su origen.

Su perfil, definido por el aguardiente puro de cana blanca cultivada a 2.160 metros sobre
el nivel del mar, ofrece una estructura clara sobre la cual construir nuevas propuestas.

El portafolio de Corporacion Azende: Zhumir Canuto, Zhumir Seco, Tacao, Pina Colada,
Whisky Cuningham, Ron Ronero y Tres Reyes, entre otros, amplia las posibilidades, aportan-
do distintos perfiles que enriquecen el proceso creativo.



Mas que un conjunto de productos, este portafolio funciona como una plataforma para
crear y desarrollar nuevas ideas.

Un punto de partida desde el cual cada lector puede interpretar, experimentar y construir
su propia forma de entender la cocteleria.

Porque cuando la base es sdlida, la creatividad encuentra hacia dénde avanzar.
Zhumir, nada mas nuestro.

Una marca de Corporacién Azende.



a cocteleria contemporanea ha experimentado, a nivel global, un proceso de transfor-

macién que la ha desplazado de una practica principalmente empirica hacia un campo
técnico estructurado, sustentado en principios de estandarizacidn, control sensorial y ciencia
aplicada. En este marco, el rol del bartender se redefine como el de un profesional capaz de
comprender procesos, gestionar variables y tomar decisiones fundamentadas, mas alla de la
mera ejecucion de recetas (Morgenthaler, 2014; Wondrich, 2015).

Este cambio de paradigma ha tenido un impacto directo en la formacién gastrondémica.
La ensenanza de la mixologia ya no puede limitarse a la transmisién de férmulas cerradas,
sino que debe orientarse al desarrollo de competencias técnicas que permitan al estudiante
analizar ingredientes, comprender estructuras de sabor, controlar la dilucién y reproducir
resultados de manera consistente en entornos reales de servicio. Diversos estudios en el
ambito de la gastronomia y las ciencias sensoriales coinciden en que la calidad de una bebida
no depende exclusivamente de la creatividad, sino del dominio de los fundamentos técnicos
que la sostienen (Spence, 2017).

En el contexto ecuatoriano, la cocteleria se encuentra en una etapa de consolidacién.
Si bien existe una creciente valoracién del bar como espacio creativo y cultural, persisten
brechas en términos de estandarizacién, documentacion técnica y formacién profesional es-
pecializada. Esta situacién responde, en parte, a la ausencia histérica de material académico



sistematizado que articule técnica contemporanea, ingredientes locales y criterios operativos
adaptados a la realidad del pais. En este escenario, la educacion superior tecnoldgica cumple
un rol estratégico al estructurar procesos formativos que respondan tanto a las exigencias
del sector productivo como a los principios de calidad definidos por el sistema de educacién
superior (Consejo de Educacién Superior, 2023).

Desde esta perspectiva, Alquimia Andina se concibe como un manual técnico y formativo
que aborda la cocteleria desde tres dimensiones complementarias: la técnica, el método y la
cultura. La técnica se expresa en la estandarizacion de recetas, la medicidn precisa, el control
de temperaturas, la gestion del hielo y la aplicacién de procesos contemporaneos como la
clarificacion, la premezcla y el uso de acidos alternativos. El método se refleja en la organiza-
cién del mise en place, la secuencia de trabajo en barra y la comprension del servicio como
sistema. La cultura, finalmente, se manifiesta en la seleccion consciente de ingredientes, en el
respeto por el territorio y en la construccion de una identidad que dialoga con el contexto
andino sin caer en representaciones superficiales.

La inclusién de botanicos, destilados y productos locales —como el miske, la panela, la
naranjilla, el ishpingo o el tocte— responde a una légica técnica y sostenible, alineada con
enfoques contemporaneos de gastronomia territorial y aprovechamiento responsable de la bio-
diversidad. Lejos de constituir un recurso decorativo, estos ingredientes son abordados como
insumos funcionales que aportan perfiles aromaticos, estructurales y sensoriales especificos,
susceptibles de ser estandarizados y replicados en contextos profesionales (Spence, 2017).

El libro se estructura con un enfoque progresivo. En una primera parte se desarrollan los
fundamentos técnicos del bar contemporaneo, considerados indispensables para la formacion
del estudiante y la practica profesional. Posteriormente, se presentan los cdcteles clasicos
como lenguaje base de la cocteleria internacional, entendidos no como férmulas inmutables,
sino como estructuras que permiten comprender balance, técnica y estilo. Finalmente, se
introduce una coleccién de cocteleria de autor construida desde el territorio, en la que se



aplican técnicas contemporaneas a ingredientes andinos, consolidando una propuesta cohe-
rente con la realidad ecuatoriana.

Desde el Instituto Universitario San Isidro, esta obra se integra como material de apoyo
para la asignatura de Mixologia, articulando teoria y practica en un entorno real de aprendizaje
desarrollado en colaboracién con Alma Casa de Bebidas. Esta relacién permite que los conte-
nidos del libro no solo se estudien, sino que se experimenten, evalden y validen en condiciones
reales de operaci6n, fortaleciendo el desarrollo de competencias profesionales (Kolb, 2015).

En este sentido, Alquimia Andina no pretende establecer un canon cerrado ni ofrecer una
visidn exhaustiva de la cocteleria, sino proporcionar una base técnica sélida desde la cual el
estudiante y el profesional puedan construir criterios propios, adaptarse a distintos contextos
de servicio y contribuir a la evolucién de la cocteleria ecuatoriana desde el rigor, la identidad
y la responsabilidad técnica.



La presente obra fue evaluada por pares
académicos experimentados en el 4rea.

Catalogacion en la Fuente
Alquimia Andina. Técnica, territorio e identidad en la cocteleria contemporanea
/ David Pauta O., John M. Valverde M. y Angel Guapisaca V./ Ecuador:
Editorial CIDE, 2026.

132p.: incluye fotografias; 21x21 cm.
ISBN: 978-9907-839-00-5



‘ | OO-S‘H

9789907839005




	_GoBack
	Zhumir marca el inicio
	INTRODUCCIÓN 
	CÓMO USAR ESTE LIBRO
	FUNDAMENTOS TÉCNICOS DEL BAR CONTEMPORÁNEO 
	MEDICIÓN, ESTANDARIZACIÓN 
Y CONTROL
	MISE EN PLACE DE BAR
CONTEMPORÁNEO
	Insumos base y técnicas 
modernas de coctelería

	LENGUAJE UNIVERSAL DEL BAR
	Los clásicos indispensables 
	Old fashioned
	DRY MARTINI
	DAIQUIRI
	WHISKEY SOUR
	MANHATTAN
	MARGARITA
	ESPRESSO MARTINI
	MOSCOW MULE
	APEROL SPRITZ
	BOULEVARDIER
	FRENCH 75
	PENICILLIN
	MAI TAI
	TOM COLLINS
	SAZERAC
	AVIATION
	DARK ’N STORMY
	SIDECAR
	GIN FIZZ

	COCTELERÍA DE AUTOR 
	LA COLECCIÓN ALMA 
	PÁRAMO
	EL DE PERA
	CHASQUI
	KILLA KILLA
	TOCTEADO
	CHOLITA CANELA
	COCO CARDAMOMO
	KION
	LUNA POLEO
	PICAFLOR
	WAILANI
	AURA

	GLOSARIO TÉCNICO DE MIXOLOGÍA
	 REFERENCIAS 
	Índice Temático
	Semblanza de los autores 

