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Coloma.
INNOVACION Y CONFIANZA

Disfruta de postres, cocteles
y cenas navidefias con Coloma

Incluimos:

= 3 recetas de postres
= 3 recetas de cocteles
= 3 recetas de comidas

SIERRA



CREMA

WHISKY
Gperitis

2 oz (60 ml) de Crema de Whisky Coloma; 1 oz (30 ml) de
Licor de Café Coloma (opcional pero recomendado para realzar el sabor); 2 bolas de
helado de vainilla o arequipe; Hielo (3-4 cubos); Crema batida (para decorar); Canela o
cacao en polvo para espolvorear

En una licuadora coloca el hielo, el helado, la Crema de Whisky Coloma y el Licor de
Café (silo usas). Lictia hasta obtener una textura cremosa y homogénea. Sirve en una
copa fria tipo martini o old fashioned. Decora con crema batida por encima y
espolvorea canela o cacao.

Puedes afiadir un chorrito de caramelo o sirope de chocolate por dentro de la copa
antes de servir para un efecto visual tipo "frappé de cafeteria premium".

Coloma.




Una combinacion perfecta entre lo salado, lo dulce y el caracter del ron. Ideal para una
cena especial o una ocasion navidena.

Para el lomo de cerdo: 400 g de lomo de cerdo (en medallones o pieza entera); 2 0z de
Ron Abuelo Afiejo; 2 cucharadas de miel o panela rallada; 1 cucharada de salsa de soya;
1 cucharada de mostaza Dijon o tradicional; 1 diente de ajo finamente picado; Sal y
pimienta al gusto; 1 cucharada de aceite vegetal o de oliva.

Para el puré de platano dulce: 2 platanos maduros (bien pintones); 1 cucharada de
mantequilla; 1 pizca de sal.

Para decorar (opcional): Hojas frescas de romero o tomillo; Un chorrito adicional de
Ron Abuelo Anejo para flamear o perfumar

Marina el cerdo con ron, miel, soya, mostaza, ajo, sal y pimienta por al menos 30
minutos. Sella el lomo en una sartén con aceite hasta dorar; agrega la marinada y cocina
a fuego medio hasta obtener un glaseado espeso (10-15 min). Cocina los platanos en
agua con sal hasta ablandar, aplasta y mezcla con mantequilla hasta lograr un puré
suave. Sirve el lomo sobre el puré, bafia con el glaseado y decora con hierbas frescas.

Coloma.




1/2 taza de Pifia Colada Convier

1 taza de crema para batir (o crema vegetal fria)

1/2 taza de leche condensada

1/2 taza de puré de pina natural (o pifia triturada de lata bien escurrida)
1 cda de coco rallado (opcional)

Galletas trituradas o trozos de bizcochuelo (para la base)

Pifia en cubos y coco tostado para decorar

En un bowl, mezcla la leche condensada, el puré de pifia y la Pifia Colada Convier. En
otro bowl, bate la crema fria hasta punto chantilly. Incorpora la mezcla de pifia con
movimientos envolventes. En vasitos o copas, coloca una base de galleta o bizcochuelo.
Vierte la mousse y refrigera minimo 2 horas. Decora con pifa fresca, coco tostado o
una hojita de menta.

Acompanalo con un shot de Pina Colada Convier bien fria o granizado de pifia con un

chorrito del licor encima.
Coloma.




2 oz de Pinia Colada Convier

1 oz de ron blanco (opcional para potenciar)
1/2 taza de pina fresca o congelada

1/4 taza de leche de coco o crema de coco

1/2 taza de hielo

Coco rallado o pina deshidratada para decorar
Rodaja de pifa o cereza para el borde

En la licuadora, agrega hielo + pina + Pifia Colada Convier + leche de coco + ron (si
usas). Licta hasta lograr una consistencia frappé cremosa. Sirve en copa alta. Decora
con coco rallado en el borde, una rodaja de pifia o cereza roja estilo tiki.

Mezcla Convier Pifla Colada + agua con gas o soda de limoén sobre hielo. Decora con

hierbabuena para una version tipo mojito tropical.
Coloma.
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2 medallones de solomito o lomo de res (puedes usar pollo o cerdo si prefieres)
1 cda de mantequilla

1 diente de ajo picado

1/2 taza de crema de leche (o crema vegetal)

1/4 taza de Crema de Whisky Coloma

Sal y pimienta al gusto

Perejil fresco para decorar

Puré de papas o papas al horno Vegetales salteados (zanahoria, brocoli, esparragos)

Sella la carne en sartén caliente con mantequilla, sal y pimienta por ambos lados hasta
dorar. Retira y reserva. En la misma sartén, agrega el ajo y sofrie unos segundos. Vierte
la crema de leche + Crema de Whisky Coloma, mezcla y cocina a fuego bajo hasta que
espese ligeramente. Regresa la carne a la salsa y deja que se impregne por 2 minutos

mas. Sirve bafando con la salsa y decora con perejil.
Coloma.




Un postre fresco, elegante y facilisimo que se prepara sin horno.

1 taza de crema de leche; 1/2 taza de leche condensada; 2 limones (jugo y ralladura);
2 cucharadas de Tequila Sierra; Galletas trituradas (tipo Ducales) para la base; Hojitas
de menta o ralladura de limoén para decorar.

Coloca una cucharada de galleta triturada en el fondo de cada vasito. En un bowl,
mezcla la leche condensada con el jugo de los limones, la ralladura y el Tequila Sierra.
Se espesara un poco. Bate la crema de leche fria hasta que esté con consistencia
cremosa pero no muy firme. Incorpora la mezcla de limén y tequila con movimientos
envolventes hasta que quede homogénea. Llena los vasitos y lleva a la nevera por
minimo 1 hora. Anade mas galleta triturada, ralladura de limén o una rodajita fina y
ilisto!

Puedes convertirlo en paletas heladas vertiéndolo en moldes.
Si te gusta mas fuerte, agrega 1 cucharada extra de tequila por porcion para servir en

version adulto-fiesta
Coloma.
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1 Botella de moscatel convier, 1 dirazno, 1 manzana, 1 pera, 5 moras, 1 astilla de
canela, Piel de una naranja, piel de un limén, azucar al gusto, medio litro de Sprite o
de seven up.

para preparar la sangria pon todas las frutas peladas y cortadas en un recipinete, afiade
el vino y el resto de ingredientes, excepto la gaseosa y deja macerar la mezcla en
refrigeracion dirante dos horas al momento de servir completa con la gaseosa.




Para el solomillo: 400 g de solomillo de cerdo (o lomo); 1 taza (250 ml) de Vino
Moscatel Coloma; 1 cucharada de miel; 1 cucharadita de mostaza Dijon; 1 diente de
ajo finamente picado; 1 ramita de romero fresco; 1 cucharada de mantequilla; 1
cucharada de aceite de oliva; Sal y pimienta al gusto.

Para el puré de manzana:

2 manzanas verdes peladas y picadas; 1 cucharadita de mantequilla; 1 cucharada de
azucar morena o panela rallada; 1 chorrito de jugo de limén

Marinar el solomillo: En un bowl, mezcla el vino Moscatel Coloma, miel, mostaza,
ajo, romero, sal y pimienta. Agrega el solomillo y deja marinar minimo 1 hora (ideal 3
horas en refrigeracion).

Preparar el puré de manzana: Cocina las manzanas con mantequilla, aztcar y limén
a fuego medio por 10 minutos. Tritura hasta obtener una textura suave.

Sellar la carne: En una sartén caliente con aceite y mantequilla, dora el solomillo por
todos los lados.

Agregar la salsa de vino: Anade la marinada a la sartén y cocina a fuego medio hasta
que reduzca y se forme una salsa brillante y aromatica (unos 8 minutos).

Servir: Corta el solomillo en medallones, colécalos sobre el puré de manzana y bafia

con la reduccion de Moscatel.
Coloma.
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1 lata de leche condensada

1 taza de leche entera o vegetal

1/2 taza de Crema de Whisky Coloma

3 huevos

1 cdita de esencia de vainilla

Caramelo liquido (opcional, para el molde)

Prepara el caramelo y ctibrelo en el fondo de moldes individuales o uno grande. En la
licuadora mezcla: leche condensada, leche, Crema de Whisky Coloma, huevos y
vainilla. Vierte la mezcla en los moldes. Hornea a Bano Maria a 170 °C durante 45
minutos, o hasta que cuaje (puedes hacerlo también al bafio Maria en estufa). Deja
enfriar, refrigera al menos 2 horas y desmolda antes de servir.

Decora con crema batida, canela o chocolate rallado. Si quieres algo mas atrevido,
acompanalo con un chorrito extra de Crema de Whisky Coloma encima.

Coloma.




INNOVACION Y CONFIANZA

Baila y Celebra en esta navidad con
Coloma, siguenos en nuestra Play List
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PANAMA TEQUILA

EL EXCESO DE ALCOHOL ES PERJUDICIAL PARA LA SALUD. Prohibase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad.



