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Ingredientes
« 2 mangos maduros
* 1 taza de Néctar de Melocotdon

* Y4, taza de Jugo de Naranja

« Vi taza de jugo de limon
- 2 tazas de hielo

- 2 cucharadas de azucar
* 6 hojas de hierbabuena

Dificultad Tiempo

15 Minutos /

Procedimiento

- Pelar y retirar toda la pulpa
del mango y reservar

* Disponer en una licuadora
la pulpa de mango, el Jugo
de Naranja SULA, Néctar
de Melocotén SULA, anadir
el hielo, jugo de limén, azucar
y 4 hojas de hierbabuena

- Licuar hasta integrar todo
por completo

» Servir y decorar con mango
y hojas de hierbabuena




Dificultad
Baja

Tiempo
15 Mmutos

Ingredientes

- 2 pinas enteras

- 1 taza de Jugo de Pina SULA

* 2 taza de Néctar de Pera SULA

* V4 taza de Jugo de Manzana
SULA

« 3 tazas de hielo

- 4 fresas para decorar

- V2 cucharadita de sal

* 4 onzas de tequila

* 1 cucharada de jugo de limon

- Procedimiento

» Cortar la parte superior (corona)
de la pifia. Retirar con ayuda
de una cuchara o cuchillo toda
la pulpa de la pifla cuidando

no danar la cdscara

» Retirar el corazén o hueso

central de la pifa

« En una licuadora disponer

el Jugo de Pina SULA, Néctar

de Pera SULA, Jugo de Manzana
SULA, hielo, sal, tequila y jugo

de limdn

- Licuar todo hasta integrar bien
- Rellenar la pifia con toda

la preparacion y decorar
con fresas y hojas de la pifia




Sangria
T

ropical

Ingredientes

« 3 tazas de
de Frutas S

* Vu tazo INa
SULA

e 1 tazc

go de Ponche

. i
Dificultad Vasos Tiempo Seﬁ. S
Baja 4-6 15 MinutOSJ variadas
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Dificultad
Baja

Vasos
4

Tiempo

15 Minutos /

Ingredientes

« 2 tazas de Jugo de Naranja
SULA

- V4 taza de Néctar de Melocotdn
SULA

* 4 cucharadas de jarabe
de granadina

- 4 cerezas para decorar

* 1 soda blanca o ginger ale

« 2 limones

- 4 cucharaditas de azucar

* 4 onzas de ron blanco

- Hielo al gusto

- 4 rodajas de naranja para
decorar

Procedimiento

 En una jarra o coctelera, colocar
los limones cortados en cuartos,
anadir el azdcary el ron

- Con ayuda de una cuchara
O mortero, presionar y mezclar
hasta disolver el azucar

* Colocar la mezcla elaborada
en partes iguales en cada uno
de los vasos (4)

* Llenar de hielo cada vaso

- Agregar soda blanca o ginger
ale en partes iguales en cada
VASO

- Agregar Jugo de Naranja SULA
en partes iguales en cada vaso

» Terminar agregando lentamente
el jarabe de granadina por un
borde del vaso y decorar con
cerezas y nharanja




COCTEL

DENARANJA ,...
yMARACUYA

\_

Dificultad
Baja

Vasos

Tiempo

3-4 15 Minutos J

ngredientes
1taza de Jugo de Naranja SULA

* V4 taza de Jugo de Pina SULA
« 2 cucharadas de Nectar de Pera

SULA

- 2 albaricoques
« 2 cucharadas de pulpa

de albaricoque

- 2 tazas de jugo de maracuyd
4 cucharadas de pulpa

de maracuyd (con semilla)

*1limdn

- 1 ginger ale

- Hierbabuena
- Hielo al gusto

Procedimiento

* En una jarra, disponer el Jugo
de Naranja SULA, Jugo de PiAq,
SULA, Néctar de Pera SULA
y jugo de maracuyd. Mezclar
hasta integrar

- Anadir hielo y jugo de 1limdn

» Servir la preparaciéon y agregar
la pulpa de maracuyd y pulpa
de albaricoque en cada vaso

* Terminar agregando ginger ale
para completar y decorar con
hierbabuena
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BONOS PAQUETES
DE COMBUSTIBLE DE DATOS
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Compra Jugo de Naranja Sula Abre y busca los stickers ga nacon S u ld A
de 473 y 946 ml. dentro de los empaques.

Restricciones: Para canjear los paquetes TIGO o CLARO, envia GRATIS
Otro producte de calidad @ LACTHOSA los codigos por mensaje de texto al 8767.
HALEEEEE Para canjea los vigjes y/o bonos de combustible lamando al 9493-2293 y 2564-0000.




