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DOMINATUS
HERRAMIENTAS,
DOMINA TU BARRA

Bienvenido a tu nuevo kit de conocimiento. Esta
guia visual estd disenada para ayudarte a
conocer, elegir y dominar las herramientas que
convierten a un bartender en un verdadero
artista de la cocteleria.




HERRAMIENTAS BASICAS
QUE NO PUEDEN FALTAR

HERRAMIENTA ¢:PARA QUE SIRVE?

Mezcla y enfria los
Coctelera ingredientes.

Filtra hielos y

| r - )
Colado solidos del coctel.

Cuchara de Mezclar y medir
Bar con precision.

M q Extrae sabores de
acerador frutas y hierbas.

Mide con
exactitud las
cantidades.

O,

Tip:
Cada herramienta influye en el sabor, la textura
y la presentacion.




COMO USAR UNA
COCTELERA

Agrega ingredientes

Sella bien

Agita 10 - 15 seg

Cuela y sirve

Coctelera de
dos piezas

(Boston) (Cobbler)

Coctelera de
tres piezas




ERRORES COMUNES

e Llenar demasiado
e No sellar bien
e Agitar de mas

LINKS SUGERIDOS

Agitado de cécteles:
Aprende lo bdsico

Dominando el arte del
agitado de cocteles


https://tinyurl.com/22hq2saq
https://tinyurl.com/2aeef43j

ARMATUKITCOMO
UN EXPERTO

Macerador Colador sJigger
Coctelera i Exprimidor
Pelador
Cuchara |
de bar
Pinzas de
. hielo
9,
Sacacorchos

Tabla de Cuchillos de
cortar bar

Las herramientas que
tienen este icono al lado son
clickeables. ;Pruébalo!

O,

Tip:
Organiza tus herramientas en un estuche portatil
y asegurate de darles mantenimiento constante.



https://tinyurl.com/22hq2saq
https://tinyurl.com/2ysgekdj
https://tinyurl.com/2dgk4ttx
https://tinyurl.com/24wcnqfv
https://tinyurl.com/267hrfng

LA IMPORTANCIA DEL
VASO CORRECTO

TIPO DE VASO

IDEAL PARA

r
: Qg Cobcteles largos
Highball ----------. P con hielog
Martinis,
Coupette -==-==--=====: = =======c-s Daiquiris
od  eew Tragos cortos,
Fashioned J whisky
r
: Bebidas con
Collins =====-==---. é ----------- gas

El vaso correcto realza aroma, color y sabor

LINKS SUGERIDOS

Guia de cristaleria
para el bartender

Tips de limpieza y cuidado:

e Lavar con detergente suave
e Secar con pano de microfibra
e Revisar cristales antes de servir



https://tinyurl.com/2acnsnql

TU BARRA, TU ESCENARIO.
TUS HERRAMIENTAS,
TUS ALIADAS

Un bartender profesional no solo mezcla
ingredientes; mezcla técnicaq, pasion y
precision. Las herramientas son tus aliadas.
‘Dominalas!




................ DIAGEQ :ccccccccccccee.

BAR ACADEMY

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

RRRRRRRRRRR

 DESCUBRE MAS
TECNICAS Y CONSEJOS EN

DIAGEOBARACADEMY.COM

© 0

Siguenos en nuestras redes
sociales.

DRIN KiQ.com BEBE CON RESPONSABILIDAD

POR FAVOR, NO REENVIES ESTE CONTENIDO A PERSONAS QUE SEAN MENORES DE EDAD LEGAL PARA CONSUMIR ALCOHOL EN TU PAIS.


https://www.diageobaracademy.com/es-lac/home
https://www.instagram.com/diageobarac_lac?igsh=c2Fxcjl4czJ4dTd3
https://www.facebook.com/share/1F69mUxL6V/?mibextid=wwXIfr



