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Decálogo de un bartender
• 1-PASIÓN Y CONTINUA FORMACIÓN 


• 2-CONOCIMIENTO DE LOS ARTÍCULOS DEL BAR


• 3-MANEJO DE LA CARTA


• 4-VISIÓN NEGOCIO


• 5-BUENA PREVISIÓN MISE EN PLACE


• 6-LECTURA DE CLIENTE


• 7-VELOCIDAD Y CALIDAD


• 8-COMPAÑERISMO


• 9-PROMOVER LA CULTURA DEL COCKTAIL


• 10-ESTANDARIZACIÓN Y PRECISIÓN 



-Ley del 80-20







Añadir: 
-publicidad  

-historía del local  



Añadir: 
-matices  

-tipo de copa 
-nivel alcohólico  



Clarificados 
TIPS CLAVE 

1. La clarificación es el proceso de eliminar partículas suspendidas de líquidos "poco claros".


2. El uso de la clarificación afectará sin duda el sabor del líquido, para bien o para mal, y alterará su textura.


3. Hay varios métodos para esta técnica; Los principales métodos utilizados para cócteles o para cocinar son: 
clarificación de filtro, clarificación de gel y clarificación gravitacional.


4. El washing de leche se remonta a la década de 1700, a través del famoso pensador estadounidense Benjamin 
Franklin, un conocido admirador del uso de este proceso.


5. El método se usó para suavizar los destilados populares de esa época, que eran mucho más duros de lo que 
estamos acostumbrados hoy.


LECTURAS QUE RECOMENDAMOS: 

“The cocktail Codex”(Alex Day, Nick Fauchald & David Kaplan; 2018)


“Liquid Intelligence”(Dave Arnold; 2014)


“Batched & bottled” (Noel & Max Venning; 2018)




Clarificados 
TIPOS DE CLARIFICACIÓN 

Para los creadores de cócteles modernos, existen tres métodos 
centrales para clarificar líquidos:


1) Clarificación del filtro: utiliza filtros para bloquear partículas, 
permitiendo que pase líquido transparente para obtener el resultado 
deseado.


2) Clarificación de gel: las partículas se aíslan y quedan atrapadas en 
un gel, y las transparentes son inducidas a filtrarse a través de un 
proceso llamado sinéresis y las nubes turbias quedan en el gel.


3) Clarificación gravitacional: separando por densidad, usando 
herramientas como un centrifugador, la gravedad se usa para permitir 
que las partículas se separen del líquido.


Esta vez, examinaremos la clarificación con filtro y cómo usarlo para 
obtener resultados “claramente” excelentes en u barra.

fuente: 
https://www.diageobaracademy.com/es_LAC/news/trends/clarificacion-de-cocteles/










