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Trabajar ahora más que nunca la 
creatividad 

Fígaros en cosas que esta haciendo 
Mugaritz por ejemplo utilizando musgo 
o diferentes quesos 

Utilizo mucho sabores gastro,con 
hielos y clarificados  

Sabores como Soda de palomita,agua 
de guisantes,musgo o ketchup de piña 
están en mis cócteles  





El haber estudiado cocina y Pasteleria ayuda 
mucho para aplicarlo en coctelería  

Tony conigliaro revolucionó el mundo de la 
coctelería  

Si un cocktail lo pones en la carta sea la 
técnica que sea tienes que aplicarlo sin 
depender del equipo de cocina  

Hubo una creatividad espectacular en una 
acción de marca de cócteles en barrica 



La creatividad es un resultado a nuestro 
mundo :  

-documentarse  

-Inspirarte pero dar nuestro toque incluso 
reconocerlo  

-Reportar todo,si no sabes repetir no eres un 
profesional  

-Compartir 

-Vender tu proyecto a tu equipo antes que al 
cliente  

-Apoyarnos en la pastelería  

-No tener miedo de dar a probar nuestros 
cócteles a un cocinero 


