THE GOCKTAIL‘ROOM

COCTELERIA AVANZADO [MONOGRAFICOS]

28 horas de duracion (en siete médulos sueltos, de 4 horas cada uno)

a@? DIRIGIDO A:

» Bartenders profesionales con alguna experiencia en barra y cocteleria.
* Encargados de empresas/establecimientos de hosteleria con alguna experiencia.

OBJETIVOS:

* Profundizar en las nociones de bartending y de mixologia.

» Establecer cimientos sélidos de mixologia, basados en materia prima y percepcion del sabor.

» Capacitar para la creacion de bebidas propias nuevas con fundamento.

e Profundizar en el conocimiento de distintas categorias de destilados: gin, vodka, whiskies,
tequila/mezcal, ron y cofiac.

Aforo: 4 - 16 asistentes
Cuando: convocatorias anunciadas y ad hoc, de 11:00 a 15:00
Precio: 100 €/persona cada médulo monogréfico, o
600 €/persona, los 7 médulos (si se compran juntos al comienzo)
Doénde: The Cocktail Room (calle Castellé 98. 28006 - Madrid)
Instructores: Miguel Fi gueredo (whisky, tequila/mezcal, ron, coiiac, técnica, historia y percepcion del sabor) y

Tupac Kirby (gin y vodka)

Este curso, dividido en 7 mddulos monograficos, estd dirigido a personas con cierta experiencia en bares y
cocteleria, y ofrece un nivel avanzado de cocteleria y bartending, profundizando en nuevas técnicas y la base
de todo: la materia prima y como el paladar la percibe.

Comprende desde el repaso del rol del bartender y las bases de bar hasta el aprendizaje de técnicas de
elaboracion de coécteles. Pasando por el origen y evoluciéon de la cocteleria y profundizando en
conocimientos de la materia prima, aprenderds cudndo y cémo construir, agitar, remover y machacar,
llegando asi a preparar una variedad de cocteles cldsicos y contempordneos, poniéndote al dia de la
cocteleria mundial. En él se cubren grandes aspectos sobre la elaboracién de destilados y espirituosos, la
percepcidn de los sabores y el balance de sabor en el coctel.

Aspectos cubiertos durante el curso, en la siguiente pdgina
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Aspectos cubiertos durante el curso

Analisis sensorial: como catar
Monograficos

* vodka
* gin
* whisky
* ron
mezcal/tequila
* cofac
Cocteleria y bartending:
- Origen e historia de la cocteleria; momentos clave
Introduccidn a la percepcidn del sabor (tipos de sabores, sentidos involucrados y proceso)
Fundamentos de la cocteleria (equilibrio de sabor)
Medidas en recetas (estdndares y conversiones)
Servicios y cortes con free pouring y con uso de medidor jigger
Técnica y lenguaje corporal en la barra
Técnica y métodos de preparacion de bebidas
Clasificaciones de cdcteles (por sabores, familias, métodos, funcion...)
- Practicas de preparacién de cécteles (cldasicos y (‘()i’lTCI)I/)()I’(?II(’()S). Estas prdcticas se complementan
de manera mds extensa con las el curso “Fundamentos de la Cocteleria”, quedando éste iiltimo exento de pago en

caso de haber tomado el monogrdfico avanzado.

CONDICIONES GENERALES

» Este curso estd sujeto a un aforo minimo de 4 personas, pudiendo ser cancelado hasta 72 horas antes de su empiece.

* Una vez reservado el dia de asistencia al taller, frente a una posible anulacion por parte del cliente, debe avisarse 72 horas antes del comienzo de
la actividad; si se hace con una antelacion menor, la plaza se perderd.

* La plaza no quedard reservada hasta que el importe del taller quede abonado.

» Si padece algiin tipo de alergia deberd ser comunicado antes del comienzo del curso.

CONDICIONES DE PAGO

El importe del taller podrd abonarse de cualquiera de dos maneras:

(a) En nuestra academia (calle Castells, 98. 28006, Madrid), mediante efectivo o tarjeta.
(b) Mediante transferencia o ingreso bancario a nuestra cuenta de LA CAIXA 2100 8652 88 0200017992, después de consultarnos plazas
disponibles en el teléfono 91 645 064. (Siempre habrd de enviarse justificante de pago a admin@thecocktailroom.es).
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