


SESION I;

*El bar.

eUtensilios y cristaleria.

*E| Cocktail.

*Métodos de elaboraciéon de cocteles.

*E| Pisco.

eCocteles: Pisco Sour, Capitan,
Chilcano de Pisco, Pisco Punch,
Algarrobina y Maracuya sour.

SESION II:

* Clasificacion general de las bebidas.

* Fermentacion.

* Destilacion.

* Afejamiento.

* Aperitivos y licores.

* Cocteles: Negroni, Boulevardier,
Orgasmo, Caipirina, Mint julep,
Brandy crusta, Kir Royale,

Aperol Spritz.
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SESION III;

*Bebidas Espirituosas I:
Vodka, Gin y Tequila.

*Cocteles:
Cosmopolitan, Ruso blanco, Blody Mary,
Moscow mule, White lady, Dry Martini,
Gin fizz, Gin Tonic y Margarita.

SESION IV:

*Bebidas Espirituosas II:
Ron y Whisky.
*Cocteles:
Daiquiri, Daiquiri de durazno,
Pina colada, Mojito, Manhatam
Old fashioned, Rob roy, Whiskey Sour.

CURSO
Cocteleria para
Aficionados







