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@hugo_boscovich “Conectados por la Cocteleria”
o Episodio 3
B PREMIUM Con Giacomo Giannotti @giamoloris_ &

BRANDS

Juanillo Falcon @juanillofalcon



Como versionar 3
cocteles clasicos -
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Cuales fueron las primeras
versiones”

1830 vs 1852:
Sazerac:

rye,bitter
peychaud,azucar,a
bsenta y piel de
limon




Cuales fueron las primeras
versiones”?

Ginebra,vermouth
rojo y marraschino

ginebra,vermouth
dry y oliva

. ginebra,vermouth dry
y cebolla

. ginebra,vermouth
Dry y salmuera oliva

ginebra,vermouth lillet Blanc y
vodka.

- vodka y
vermouth dry



Cuales fueron las primeras
versiones”?

brandy,triple
seco y zumo de [imon.

ginebra,triple
seco y zumo de [imon.

. tequila,triple seco

y zumo de [imon

. vodka,triple
Seco y zumo de limon




Rectificador o base
saborizante

Destilado base

Textura

Packaging



* Rectificador 0 4SS
saborizante: — CNe
buscamos
complementar el
coctel dando un matiz
O sabor diferente
(especiado ,fruta,dulc
e,citrico,amargo...)




Bloody Mary & Bloody berry

:5 ¢l vodka, 10 cl
zumo de tomate,1,5 cl zumo
limon,pizca de sal y
pimienta,golpe de Tabascoy
perrins .

:5 ¢l vodka, 10 cl
zumo de fresa ,1,5 cl zumo
lima,pizca de sal y pimienta,golpe
de chipotle,vinagre manzanay
perrins .




ingredientes e

Destllado base: utilizamos
misma estructura e

1 Su

mayoria,modifi

camaos base

alcoholica buscando
matices diterentes del
destilado,en algun caso se
cambia el licor que hace
las veces modificador o

estabilizante.




Old tashioned y Plum
Fashioned

5 Cl
bourbon,twist naranja/
imon,terron de azucar y
bitter angostura.

. 6 Cl
Ginebra,1 terron de
azucar,piel de
pomelo,bitter de ciruela.







e Jextura: versionamos
el coctel modificando
Su estado
fisico,pudiendolo
encontrar:
gasificado,liqguido,gr
anizado,esfteriticacio
n,sOlldo como
alimento,aires,mezcl
ado...




Bramble & Bramble 2.0

.6 Cl
Ginebra,3 ¢l zumo
de lima,1,5 cl
sirope azucary
1,5 ¢l crema mora.

oy DVt |
Ghors
¥ -"(" !
133
:*‘].
1S4l

W

. 6 Cl
Ginebra,3 ¢l zumo
de lima,1,5 cl
sirope azucary 3
cl aire en textura
float crema mora.
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e Depdsito o
packaging: a
Veces se cambia
el vaso para
descontextualizar
la
apareciencia,otras
en camblo, se
modifica tras
realizar texturas
diferentes,introdu
cir hielo o generar
conceptos a raiz
de su
presentacion.




e Fusion :En concreto
mezclamos dos
conceptos e
iIngredientes de
cocteles que ya
funcionan.




Gin Tonic+ Last Word= Last Gin Tonic

:5 ¢l Ginebra,20 cl ténica
y twist o rodaja citrico

. 3cl ginebra,2 cl
chartreuse verde,2 cl zumo de
Limay 2 cl luxardo marraschino.

. 4 cl ginebra,1 ¢l zumo
de lima,0,75 cl licor
marraschino,0,75 cl chartreuse
verde y top tonica




Mai Tal + Dark Stormy = Murciélago

2,5 ¢l Ron Martinica,2,5c¢l

Ron Jamaica,1 cl triple seco,2,5
cl zumo de Lima y 1,5 cl sirope

Orgeat.

-6 clron

spice,media Lima y top ginger
beer.

~© " EL MURCIELAGO

: 6 cl Ron bacardi, 1,5

cal zumo de limoén, 1 ¢l sirope
INGREDIENTES PREPARACION
6 cl Becard| Corta Blanca - Agitar los primeros tres Ingredientes con hielo
- Celar en un vaso collins lleno ue.nlelo

1.5 clzumo de imén

orgeat,top ginger beer y float
Ron oscuro e

- Acabar con ginger beer y hielo picado
Colocar el Bacardi Carta Negra en la parte
superior de la copa
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BLOODY MARY

BLOODY MARY CLASICO

5 CL VODKA.

2 CL ZUMO DE LIMON.

1 PIZCA DE SAL.

1 PIZCA DE PIMIENTA.

2 GOTAS DE TABASCO.

2 GOTAS DE SALSA WORCESTERSHIRE.
12 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION: VASO MEZCLADOR.

VASO: COLLINS.

RED SNAPER

5 CL GINEBRA.

2 CL ZUMO DE LIMON.

1 PIZCA DE SAL.

1 PIZCA DE PIMIENTA.

2 GOTAS DE TABASCO.

4 GOTAS DE SALSAWORCESTERSHIRE.
2 GOTAS DE BITTER ARBEQUINA.
HOJAS DE ALBHACA.

12 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION: ESCANCIADO.
VASO COLLINS.

JOE & MARY

5 CL WHISKY BURBON.

2CL ZUMO DE LIMON.

1 PIZCA DE SAL.

1 PIZCA DE PIMIENTA.

2 GOTAS DE TABASCO.

2 GOTAS DE AHUMADO.

4 GOTAS DE SALSAWORCESTERSHIRE.

12 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION. DIRECTO AL VASO.
VASO: COLLINS.

VERSIONES

SHERRY MARY

4 CL VINO FINO (SHERRY)

1,5 CL ZUMO DE LIMON.

1 PIZCA DE SAL.

1 PIZCA DE PIMIENTA.

1 GOTA DE TABASCO.

1 GOTABITTER DE APIO.

3 GOTAS DE SALSA WORCESTERSHIRE.

10 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION: VASO MEZCLADOR.
VASO COLLINS.

ASIAN BLOODY MARY

5 CL VODKA.

2 CL ZUMO DE LIMON.

1,5 CL SALSA DE SOJA.

2 CUCHARADAS DE SALSA KEMCHLI.

1 CUCHARADA DE TOGARASHI.

1 GOTA DE ACEITE DE SESAMO.

12 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION: VASO MEZCLADOR.
VASO COLLINS.

SANGRE DEL MAGUEY

4 CL MEZCAL.

2 CL ZUMO DE LIMON.

1 PIZCA DE SAL.

1 PIZCA DE PIMIENTA.

4 GOTAS DE SALSA DE CHIPOTLE.

12 CL ZUMO DE TOMATE.

METODO DE ELABORACION: VASO MEZCLADOR.
VASO COLLINS.




NEGRONI

VERSIONES
NEGRONI CLASICO

3 CL CAMPARI.

3 CL GIN LONDON DRY.

3 CL VERMUT ITALIANO.

METODO DE ELABORACION: DIRECTO AL VASO / ESCANCIADO.
VASO: OLD FASHIONED.

WHITE NEGRONI

3 CL BITTER BLANCO LUXARDO.

3 CL GINEBRA LONDON DRY.

3 CL VERMUT BLANCO.

METODO DE ALABORACION: DIRECTO AL VASO / ESCANCIADO.
VASO: OLD FASHIONED.

BOULEVARDIER

3 CL CAMPARI.

4 CL BURBON.

3 CL VERMUT ROJO.

1 GOTABITTER DE CACAO.

METODO DE ELABORACION: DIRECTO AL VASO / ESCANCIADO.
VASO: OLD FASHIONED.

KINGSTON

3 CL CAMPARI.
4 CL RON JAMAICANO.
3 CL VERMUT ROJO. e
2 GOTAS DE BITTER ANGOSTURA. d §aZ TEZAN OUON g
METODO DE ELABORACION: DIRECTO AL VASO / ESCANCIADO.
VASO: OLD FASHIONED.

NEGRONI DEL JIMADOR.

3 CL CAMPARI.

3,5 CL TEQUILA.

3 CL VERMUT ROJO.

2 GOTAS BITTER DE CACAO.

METODO DE ELABORACION: DIRECTO AL VASO / ESCANCIADO.
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Giacomo Giannott

Cocktail



Intro

™ [ntro:

-Concepto de paradiso y estilo de bar (pequena
resena historica del bar)

-Presentacion de la carta.

-Programacion del horario semanal. Con turnos de
manana y de noche

-Trabajar con premix y su importancia

-Organizacion de la preparaciones semanales y
diarias.




Mise en Place

®  Mise en place:

-Rellenar los premixes y las neveras.
-Preparar todas las decoraciones de los cocteles
-Hacer los cocktails embotellados

-Sodas y espumas

-Llenar todas las neveras con los back up para el servicio
-Mise en place de la barra de atras

-Hacer las preparaciones diaria.




® Practica:

- Preparaciones
-Milk punch
-Obulatos
-Sirope de coco

-Kombucha

Practica

Técnica
®  Técnica:
-Demostracion de técnica que utilizamos como:
*Nitro ice cream
*Aire
*Flavour blaster

*Riboflavina

*Gymnea

*Supercool




Estandarizacion, g
servicio y Rock
& Roll

Juanillo Falcon




; Por que tan serios?

La diversion adelante, el trabajo detras ....

La “Gangs of El Born™




EDUCACION Y ANTECEDENTES DE NUESTROS LIDERES

-Han formado parte del mundo de la hosteleria y cocteleria de Londres (mercado que ya tiene
150 anos)

-BE AT ONE : Experiencia en bartending & management
-Se trasladaron a Espana en el momento correcto.
~-Iniciaron esta aventura con "Creps Al Born™

-Implementacion del modelo de negocio: 4 anos + dominando el modelo + vendiendo el
modelo.

-De la creacion de "Bar Sauvage” a "Stereo 18" a "Farola”



LONDON & BE AT ONE - “Hosting London™

-La historia de "Be At One”

-En 1998 se cred el primer bar... En el 2018 ya existian 34 bares.
-Esta expansion se debiod principalmente a su filosofia.
-Consistencia: Conocimientos: Habilidades: Interaccion

@ -Opilares de servicio




Sincronizacion

-Trasladarse a Espana

-El turismo se encontraba en un momento de auge y crecimiento.

-Entender lo que significa brindar un servicio de nivel
internacional

-Entender el "bartending” como profesion

CREPS AL BORN & BAR SAUVAGE

*Ubicacion, el bar ya existia. Juan era un trabajador y Marco un cliente.
Principalmente enfocado en servir Creps. Pese al retraso en la licencia ya se
preparaban bebidas. Juan se convirtié rapidamente en Manager.

-El 3er local: una necesidad.
-Veiamos a la cocteleria como un ingrediente de algo mucho mas grande.

*Atmasfera: (Musica. lluminacion & Temperatura)

*Calidad de servicio y hospitalidad ( De la gente para la gente)
*Cocktails y comida

*Preparacion y Capacitacion ( un viaje de 4 anos)

“No todo el mundo puede ser un Bartender” ;Cémo atraemos a la gente y
creamos la fiesta? ;Porque la gente sale a los bares? Para relajares, conocer
amigos, y sobre todo tener una buena experiencia.
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Atmosfera

-Mdsica
-lluminacion
-Temperatura

-Gente

-De la gente

-Para la gente




COCTELES & COMIDA
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BAR SAUVAGE

Formacion

-Un viaje de 4 anos

FAROLA

RUI

@% farola
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