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SOSTENIBILIDAD

(QUE ES LA SOSTENIBILIDAD?

PROCESO SOCIO-ECOLOGICO, CARACTERIZADO POR UN COMPORTAMIENTO EN
BUSCA DE UN IDEAL COMUN

EQUILIBRIO QUE EXISTE EN UNA ESPECIE, BASANDOSE EN SU ENTORNO Y TODOS
LOS FACTORES O RECURSOS QUE TIENE, PARA HACER POSIBLE EL FUNCIONAMIENTO
DE TODAS SUS PARTES, SIN DANAR LAS CAPACIDADES DEL ENTORNO

SATISFACER LAS NECESIDADES ACTUALES, SIN AFECTAR LA CAPACIDAD DE LAS
FUTURAS

SOCIAL
POLITICA
ECONOMICA
AMBIENTAL

EQUILIBRIO ENTRE:

SOSTENIBILIDAD SOCIAL }

\ ECONOMICA

SOSTENIBILIDAD

SOSTENIBILIDAD

EN EL BAR

SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL




(QUE ES LA SOSTENIBILIDAD SOCIAL?

ESTILO DE VIDA SALUDABLE
INTENTAR MARCARNOS RUTINAS FUERA DEL BAR
CONSUMO RESPONSABLE (NUESTRO Y DE CLIENTES)

MANTENER BUENAS RELACIONES CON LA GENTE DE LA
INDUSTRIA

INTENTAR DORMIR UN MINIMO DE HORAS

PROMOVER LA IGUALDAD DE DERECHOS

(COMO LOGRAR LA SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL?

ELIMINAR EL USO DE PLASTICO DE NUESTRO BAR

INTENTAR UTILIZAR PRODUCTO LOCAL O KM-0 SIEMPRE QUE
SEA POSIBLE

INTENTAR DESECHAR EL MENOR PRODUCTO POSIBLE
RECICLAR, SEPARAR LAS BASURAS
MAS ADELANTE OS PONDRE ALGUNOS EJEMPLOS

EQUILIBRIO ENTRE SOCIEDAD Y NATURALEZA




{COMO SER SOSTENIBLES ECONOMICAMENTE ?

LLEVAR UN CONTROL EXHAUSTIVO DE NUESTRAS COMPRAS Y
NUESTROS STOCKS (EXCELL)

HACER LOS ESCANDALLOS DE TODOS LOS PRODUCTOS Y
COCTELES QUE OFREZCAMOS

APROVECHAR AL MAXIMO TODOS LOS PRODUCTOS
PERECEDEROS QUE UTILIZAMOS (EJEMPLOS)

INTENTAR QUE EL COSTE DE NUESTRO MENU SEA EL 25% DEL
TOTAL

SER EFECTIVOS EN SERVICIO (PRE BATCH)

EJEMPLOS DE APROVECHAMIENTO DE PRODUCTO

EJEMPLO DE APROVECHAMIENTO TOTAL

PIEL > TEPACHE (FERMENTADO)
COCINAR CON ALGUN SIROPE
UTILIZARLO PARA ALGUN BITTER

PULPA > PURE
LICUADO
ZUMO
CORAZON > COMPLEMENTAR OTRA ELABORACION

HOJAS > GARNISH




HIERBAS AROMATICAS:

MENTA, ALBAHACA, SALVIA, APIO

PODEMOS APROVECHAR LAS HOJAS SOBRANTES, INCLUSO LOS
TALLOS, O MUCHAS VECES LAS FLORES DE LAS PLANTAS

PODEMOS HACER:
SIROPES
SHRUBS
MACERAR EN FRIO (PARA EVITAR EL COLOR O LA CLOROFILA)
BITTERS
PERFUMES
MAJAR EN COCTELES (EN EL CASO DEL APIO LICUAR EL TALLO)
INFUSIONAR (DESTILADOS, LICORES,SECARLAS Y HACER POLVOS O
AZUCARES...)




CITRICOS

GRAN EJEMPLO DE APROVECHAMIENTO

ZUMO ( CONGELAR SI NO LO NECESITAMOS AL MOMENTO)
DESHIDRATAR

MACERAR O INFUNDIR

SIROPES,SHRUBS, BITTERS.....

OLEO SACCHARUM (CORTES DE LAS PIELES POR EJEMPLO)
ACEITES ESENCIALES (DESTILACION)

PERFUMES

GLICERINAS.....

PICKLES

TOMMY’'S MARGARITA

COCTEL QUE VAMOS A PROBAR (TWIST DEL CLASICO TOMMY'S)
TEQUILA DON JULIO BLANCO
ZUMO DE LIMA
AGAVE COCIDO CON PINA

TEPACHE DE PIEL DE PINA




COCTELERIA DEL FUTURO

“HEALTHY DRINKS” (BEBER NO ES UNA NECESIDAD
FISIOLOGICA)

LOW ALCOHOL (TENDENCIA AL CONSUMO MAS DIURNO)

PRODUCTO “NATURAL” (FRESCO), PRODUCTOS BUENOS PARA
NUESTRO ORGANISMO, PERFUMES Y EXTRACCIONES

IMPORTANCIA A LOS COCTELES SIN (HIDROLATOS)

TENDENCIA A LO HOMEMADE (HECHO EN CASA) FERMENTADOS
Y PROBIOTICOS

HABLAR DE COCTELES HEALTHY SIEMPRE ES COMPLEJO

YA QUE EL ALCOHOL, NUNCA LO HEMOS RELACIONADO CON LO
HEALTHY,

PERO, ;PODEMOS GENERAR COCTELES MAS SALUDABLES?

Si, Y TENEMOS MUCHAS MANERAS PARA CONSEGUIRLO

UNA DE ELLAS ES REBAJAR EL VOLUMEN DE ALCOHOL EN NUESTROS
TRAGOS ; COMO? DANDOLE MAS IMPORTANCIA POR EJEMPLO AL
VINO, LOS VERMUS, AMAROS, APERITIVOS, HIELO E INCLUSO
LICORES, O REBAJANDO LA CANTIDAD DE DESTILADO EN NUESTRAS
CREACIONES (PROBAREMOS UN EJEMPLO AHORA)




TRATAR EL COCTEL COMO ALIMENTO

PRODUCTOS QUE SEAN BUENOS PARA NUESTRO ORGANISMO

RESVERATROL DEL VINO, PREVIENE ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES
FRESA,PINA SON DIURETICAS Y MULTIVITAMINADAS, LOS, ARANDANOS
SON

ANTIOXIDANTES

FERMENTADOS PROBIOTICOS (KOMBUCHA, TEPACHE, KEFIR...)
VEGETALES, QUE NOS APORTAN FIBRA, POTASIO Y MAGNESIO

CILANTRO, LEMONGRASS, JENGIBRE....FAVORECEN LA DIGESTION

COCTELES DE APROVECHAMIENTO Y SALUDABLES
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HIDROLATOS: DESTILADOS NO ALCOHOLICOS, PARTIENDO DE
UNA DESTILACION CON ALCOHOL MUY CONCENTRADA, CON
POSTERIORES MACERACIONES O INFUSIONES

NOS PERMITE GENERAR COCTELES SIN ALCOHOL CON LA
COMPLEJIDAD (SALVANDO LAS DISTANCIAS) DE LOS COCTELES
CON ALCOHOL (MOSCOW MULE O NO-GRONI)

EN ANGELITA POR EJEMPLO, EN EL ULTIMO MENU QUE
DESARROLLAMOS, TENIAMOS 8 VERSIONES DE LAS CREACIONES,
PERO SIN ALCOHOL

SUBIERON LAS VENTAS DE COCTELES (+FACTURACION)
FEEDBACK SUPER POSITIVO DEL CLIENTE




IMPORTANCIA DEL PRODUCTO FRESCO O KMO0

VAMOS A CONSEGUIR MUCHA MAS INTENSIDAD EN SABOR Y
AROMAS

PODEMOS REBAJAR COSTES, AL COMPRAR EL PRODUCTO EN
TEMPORADA (ASI COMO APROVECHAR ESE PRODUCTO, PARA
HACER ELABORACIONES NO PERECEDERAS EN EL TIEMPO) AL
IGUAL QUE GENERAR MENUS MAS DINAMICOS Y CAMBIANTES
(SIEMPRE ESTIMULA AL CLIENTE)

VOLVEMOS A DIFERENCIARNOS DE OTROS LOCALES

AYUDAMOS A LOS PEQUENOS PRODUCTORES (SIEMPRE QUE SE
PUEDA) Y APRENDEMOS DE ELLOS

EJEMPLO:

HUERTO URBANO
EN EL BACK BAR
DE ANGELITA
(MADRID)
GENERANDO UNA
SIMBIOSIS CON
EL HUERTO
ECOLOGICO QUE
TENIAMOS EN LA
SIERRA DE LA
CULEBRA
(Zamora)




MICROVEGETALES
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BROTES ALBAHACA BROTES DE CILANTRO HOJA DE CARDAMOMO

HOJA DE OSTRA FLOR DE OREGANO PAZTIZZ

LOS MICROVEGETALES, UNA OPCION MUY INTERESANTE PARA EL
MUNDO DE LA COCTELERIA

SON PRODUCTOS CON UNA CARGA AROMATICA DE SABOR MUY
CONCENTRADA

NOS PERMITE MANTENERLOS VIVOS HASTA SU USO
SORPRENDENTE PARA EL CLIENTE

MUY BONITOS Y ELEGANTES PARA UTILIZARLOS COMO
DECORACION EN NUESTROS COCTELES







