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Antes de empezar
Beber mejor no siempre significa beber alcohol.

La coctelería sin alcohol dejó de ser una alternativa secundaria. Hoy es una categoría 
con identidad propia: una forma de disfrutar bebidas frescas, complejas, aromáticas y 
memorables sin renunciar al ritual, al sabor ni a la experiencia.

Esta selección reúne 20 recetas sin alcohol pensadas para demostrar que una bebida bien 
construida puede tener tanto carácter como cualquier cóctel clásico. Porque cuando hay 
balance, intención y buenos ingredientes, el resultado no se siente como una sustitución, 
sino como una elección en sí misma.

En estas páginas también encontrarás las fichas de nuestros bitters Nahí, elaborados en 
Colombia con botánicos que aportan profundidad, contraste y personalidad. A veces, lo que 
una bebida necesita para pasar de simple a inolvidable no es más azúcar, ni más volumen, 
sino unas pocas gotas capaces de abrir nuevas capas de sabor.

Esperamos que esta selección te inspire a explorar nuevas formas de servir, mezclar y 
disfrutar. Porque beber sin alcohol no tiene por qué significar beber menos interesante.

Hansel Vargas
Fundador de Nahí Colombian Bitters

Escanea el QR y descubre  la familia completa de Nahí y lleva la elegancia y autenticidad del 
sabor colombiano a tu barra o a tu casa.
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¿Cómo usar los bitters?
En estas recetas, los bitters se usan en dashes: la pequeña porción que sale del dosificador 
al inclinar la botella y darle un golpe corto, muy parecido al gesto con el que se añade una 
salsa inglesa. Aunque se trata de una cantidad mínima, es suficiente para aportar contraste, 
profundidad aromática y una complejidad que transforma por completo una bebida.

Como guía general, la cantidad sugerida por preparación es de 2 a 3 dashes, según la receta 
y el perfil de sabor que se quiera resaltar.

Nuestros bitters se elaboran a partir de botánicos extraídos en una mezcla hidroalcohólica, 
un medio tradicional que permite capturar con precisión aromas, sabores y compuestos 
esenciales. Por eso, en las cantidades de uso de este recetario, su aporte alcohólico final es 
mínimo: una bebida de 300 ml preparada con 3 dashes contiene aproximadamente 0,3% de 
alcohol, es decir, cerca de 16 veces menos que una cerveza tradicional.

¿Cómo nacen nuestros bitters?
Nuestros bitters nacen en Colombia y se elaboran con botánicos seleccionados para aportar 
aroma, contraste y personalidad, incluso en recetas donde cada detalle cuenta aún más.

En la coctelería sin alcohol, donde no existe el soporte estructural de un destilado, los bitters 
pueden cumplir un papel decisivo: abrir nuevas capas de sabor, aportar tensión y darle a una 
bebida una identidad mucho más definida.

Esa es una de las razones por las que Nahí puede transformar una mezcla simple en una 
preparación mucho más expresiva: porque detrás de cada bitter hay una intención clara de 
elevar el sabor.

Subrecetas (Siropes, Cordiales...)
Al final del recetario podrás encontrar la guía paso a paso para elaborar de manera 
sencilla los insumos que se usan en algunas recetas, estas recetas están pensadas 
para que sean de fácil replicabilidad en casa y puedes detectarlas cuando encuentres 
el ícono de un gotero.
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Conoce la familia Nahí
Una barra bien pensada no se construye solo con botellas: se construye con 
herramientas de sabor. Algunas dan estructura. Otras aportan frescura, perfume, 
profundidad o textura. Algunas corrigen. Otras revelan. La familia Nahí nace de 
esa idea: ofrecer recursos reales para que cada bebida tenga más intención, más 
carácter y más memoria. 

Aquí no vas a encontrar nueve productos aislados, sino nueve maneras de 
transformar una copa. Algunas referencias se sienten en casa en los clásicos; 
otras empujan la coctelería hacia lo tropical, lo floral, lo cítrico o lo sedoso. Todas 
comparten una misma raíz: botánicos naturales, una mirada contemporánea y 
un origen orgullosamente colombiano, pensado para la barra de Colombia y de 
América Latina.

Porque a veces una receta no necesita más ingredientes.

Necesita el ingrediente  correcto.

Nahí Old Fashioned
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Nahí Wild Orange

Nahí Rare Chocolate
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Nahí Exotic Lime

Nahí New Orleans Reserve
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Nahí Caribbean Tiki

Nahí Azahar
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Nahí Magical Foam

Nahí Old Fashioned Syrup
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Cocteles Sin Alcohol (N/A)
La coctelería sin alcohol no debería leerse como una renuncia, sino como una 
confirmación: una gran bebida también puede construirse con amargor, perfume, 
textura, contraste y longitud, incluso cuando no hay destilado en la copa. En ese 
sentido, los bitters son un puente perfecto entre pasado y futuro. Este mismo 
recetario lo dice desde su apertura: no solo viven en los clásicos, sino también en 
bebidas sin alcohol, café y gastronomía líquida.

Por eso este capítulo no está hecho para “imitar” cócteles alcohólicos, sino para 
construir bebidas completas por derecho propio. Lemon Lime and Bitters, Virgin 
Piña Colada, Tea and Tonic, Exotic Tonic, Nojito, Sun Sour, Maracuyá Collins, Sazeroc 
y Arnold Palmer demuestran que el recetario no termina cuando termina el alcohol. 
Al contrario: aquí los bitters muestran una de sus funciones más contemporáneas y 
más democráticas, que es hacer que cualquier copa pueda sentirse seria, adulta y 
profundamente deliciosa.

Aunque esta sección se presenta como coctelería sin alcohol, las recetas contienen 
bitters, que son extractos botánicos con base hidroalcohólica. En consecuencia, 
pueden aportar trazas mínimas de alcohol al resultado final, trazas mínimas que 
contienen hasta 18 veces menos cantidad de alcohol que una cerveza promedio.
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Lemon Lime and Bitters

Cuval
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Virgin Piña Colada

Tea and Tonic
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Exotic Tonic

Cacao Tonic
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Nojito

Shirley Temple
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The Gunner

Roy Rogers
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See you on Wednesday

Arnold Palmer
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Cold Brew Tonic

Ginger Kick
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Mango Lime Heat

Sun Sour
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Maracuyá Collins

Amaro Cacao
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Sazeroc

Cranberry Spritz
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Preparaciones Base

Detrás de una buena copa casi siempre hay algo más que una receta. Hay deci-
siones previas: una infusión bien hecha, un sirope con el punto exacto de azúcar, 
un cordial que ordena la acidez, una espuma que mejora la textura, una mezcla 
preparada con intención. Esas bases son las que convierten una bebida correcta en 
una bebida memorable.

Esta sección reúne las preparaciones que sostienen buena parte del recetario. Al-
gunas están pensadas para ahorrar tiempo; otras, para dar precisión, consistencia 
y profundidad. Todas cumplen la misma función: ayudarte a construir tragos más 
equilibrados, más expresivos y más fáciles de repetir bien.

Sirope simple 2:1

Ingredientes
•	 500 g de azúcar blanca

•	 250 ml de agua

Método
Calienta el agua y el azúcar a fuego bajo o medio, revolviendo solo hasta que el 
azúcar se disuelva por completo. No dejes hervir de más. Enfría y embotella.

Nota Editorial
Esta es la versión rica o rich syrup: da más cuerpo, mejor textura y más estabilidad 
que un 1:1, y por eso funciona especialmente bien en recetas clásicas y espirituosas.
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Almíbar de azúcar morena 2:1

Ingredientes
•	 500 g de azúcar morena clara

•	 250 ml de agua

Método
Lleva ambos ingredientes a fuego bajo o medio y revuelve hasta disolver. No 
caramelices. Retira, enfría y embotella.

Nota Editorial
Para coctelería, esta preparación funciona como un rich syrup estilo demerara: más 
profundo, con ecos de toffee, melaza y caramelo ligero. Va especialmente bien en 
recetas con whisky, ron, brandy y perfiles más oscuros.

Sirope de miel 3:1

Ingredientes
•	 300 g de miel

•	 100 ml de agua caliente

Método
Combina los ingredientes  y mezcla hasta integrar por completo. No hace falta hervir: 
basta con que el agua ayude a volverla fluida y homogénea. Enfría y embotella.

Nota Editorial
Aunque hay barras que trabajan miel 1:1, la coctelería contemporánea usa con 
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mucha frecuencia una versión rica 3:1 para mantener mejor textura y concentración 
aromática en la copa. En libro y servicio se comporta mejor, especialmente en sours, 
daisies y tragos con cítrico.

Infusión de té oolong o té blanco

1.	 Opción A: té oolong

Ingredientes
•	 500 ml de agua

•	 4 cucharaditas de té oolong

Método
Calienta el agua entre 85 y 90°C. Añade el té y deja infusionar 4 minutos. Cuela y 
enfría.

2.	 Opción B: té blanco

Ingredientes
•	 500 ml de agua

•	 4 cucharaditas de té blanco

Método
Calienta el agua a 80°C. Añade el té y deja infusionar 4 minutos. Cuela y enfría.

Nota Editorial
En bebidas sin alcohol, estas infusiones deben buscar definición y delicadeza al 
mismo tiempo. El oolong aporta más estructura y notas florales o tostadas; el té 
blanco, un perfil más sutil y ligero. En ambos casos, conviene una infusión clara, 
fresca y bien controlada, sin exceso de tiempo ni temperatura.
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Infusión de té negro

Ingredientes
•	 500 ml de agua

•	 4 cucharaditas de té negro

Método
Calienta el agua hasta 100°C. Añade el té y deja infusionar 4 minutos. Cuela de 
inmediato y enfría.

Nota Editorial
Para bebidas sin alcohol conviene una infusión con un poco más de fuerza que la 
de una taza tradicional, para que el té mantenga presencia al mezclarse con hielo, 
cítricos o soda. La clave está en lograr intensidad sin llevarlo a la astringencia.

Jugo de apio

Ingredientes
•	 1 cabeza de apio

•	 120 ml de agua (solo si trabajas con licuadora)

Método
Lava bien el apio, corta la base y separa los tallos. Si tienes extractor: pásalo por el 
extractor y cuela fino. Si trabajas con licuadora: corta el apio en trozos, licua con el 
agua hasta alisar y luego cuela por malla fina o tela. Si quieres un resultado más 
limpio para coctelería, cuela una segunda vez.
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Nota Editorial
En coctelería, el apio funciona mejor recién exprimido, con perfil verde, salino 
y vegetal. Para servicio, lo ideal es usarlo el mismo día. Una cabeza de apio suele 
rendir cerca de 2 tazas de jugo fresco.

Cold brew coffee

Ingredientes
•	 200 g de café de molienda gruesa

•	 1 litro de agua filtrada

Método
Mezcla el café y el agua en un recipiente no reactivo. Deja infusionar unas 12 horas 
a temperatura ambiente fresca o en refrigeración. Cuela primero por colador fino y 
luego por filtro de papel o tela hasta obtener un concentrado limpio.

Nota Editorial
Debe ser un cold brew concentrado, limpio y con buen carácter, para que el café no 
se pierda en la mezcla.
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Sigue construyendo tu barra

Si esto fue solo una muestra, imagina todo lo que puedes crear con el universo 
completo Nahí.

Estas recetas sin alcohol demuestran que el sabor, la complejidad y el ritual no 
dependen necesariamente del alcohol. Dependen de la intención con la que 
construyes una bebida y de los ingredientes que eliges para darle profundidad.

Con nuestros bitters Nahí 100% colombianos, puedes transformar preparaciones 
cotidianas en bebidas con más carácter, más aroma y una identidad mucho más 
interesante, tanto con alcohol como sin él.

Y para que sigas explorando mucho más allá de estas páginas, al comprar en nuestra 
web recibirás gratis en tu correo nuestro Recetario 1.0, una obra curada durante 6 
meses, con más de 270 recetas, historia y subrecetas, valorada en 25 USD.

Es una invitación a descubrir más combinaciones, más ideas y más formas de usar 
tus bitters en distintos momentos, con distintos ingredientes y para distintos gustos.

Compra tus bitters y recibe gratis en tu correo el Recetario 1.0 valorado en 25 USD.

Más recetas. Más posibilidades. Más formas de disfrutar el sabor.

		                 

Escanea el QR o dale click Aquí: Quiero mis bitters + recetario gratis

https://thebitters.shop/comprar-bitters/

