ot de copas y vasos usados generalmente en Coctelerfa:

L Y
8 -
emrds de la cristalerfa, debe poseer el Bar el siguiente Mate-

-
I
i0 4

Tamiz: Hecho de metal con mango, para que sea funcional
debe caber bien en cualquier vaso de mezcla y para

esto, tiene en el borde un espiral de metal. Se utiliza para

retener el hielo, frutas, etc. -

" .-'1

Tl

un vaso de mriu 0 meno:& 5fJ gramon de

..':::# ::u':temdu. Tambté‘n se puede usar un vaao que tenga indica-
* "ciones de medidas de 1/1 hasta 1/8. _
Para medir consumos pequefios se utilizan vasos de medidas
ok t:le‘35, 5ﬂ}’60hr:.c.“_‘ ST T
ne i e R AR =S b re
asv Am Y ITIT = cAanhring. 0t T

Destapador: Normalmente dé metal, débe terer caracterfsti-
cas de poder deatapar cualqmer botella, sin da-
ety ﬁ.:h "T‘l S 5 £ o T

El S&cacorchun. El mejor es el profesional, existen de 'I.ra.rnas
ROBOY FhRna Mtormas, es 1mpartante el ma.ne]o y lo pricttcu
de cada uno de ellos.
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Cuchillg Tenedor y tabla: Para frutas; se debe tener en cuenta
que no se uxiden, lo mismo que la
tabla debe ser de madera especial.

Cuchillo para cortezas: De naranja y limén; para pelar la cor-
teza en forma de espiral la cual se uii-
lizza en varios cocteles.

Cuchara de Bar: Con mango largo, se utiliza para mezclar, en
esta cabe 6 aproximadamente cuando se
necesiten agregar amargos.

Viuso de mezclas: (Maezclador), se usa para preparar bebidas

que no tengan que agitarse, sino Unicamente
revolver los ingredientes. Normalmente es alto y recto con uan
foado grueso.

El "Boston-Shaker": Consta normalmente de un vaso de acero
inoxidable y un vaso de vidrio que cabe
dentro de un vaso anterior.
No tiene tamiz fijo, y en su lugar se utiliza un tamiz suelto.
Este tipo de "Shaker' es el preferido por el profesional ya que
se presta més para preparar "Egg-nogs', "flips", "'pizzes" y
"sours' pues estas bebidas necesitan mds espacios para su pre-
paracidn.

E- "Shaker' -Coctelera: Suelen ser de alpaca plateada, acero
inoxidable, también existen con tapa
de vidrio.
Existen dos tamafios de coctelera, grandes de 1/2 litro y peque-
fics de 1/4 de litro, cstas a su vez se componen de dos o tres
piezas o cuerpos, las mdés usadas son las de tres cuerpos. La
urién de €stos tres cuerpos generalmente es el ajuste, por lo
tanto es recomendable evitar gelpear sus filos de cierre.

Toda coctelera tiene forma cilindrica cbnica termina en una
bzse plana y la tapa tiene una forma redondeada.

¥
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las cocteleras se usan para preparar toda clase de cocteles,
cue pueden ser hechos mezclando jugos de frutas, jarabes,
huevos, cremas y cualquier tipo de licor que por su densidad
¢s necesario batirlo para poder obtener una buena mezcla.

Joos movimientos de vaivén de la coctelera deben ser hechos
en forma rftmica, enérgica y corta, con el objeto de que se
rnezcle bien el contenido, enfrié pronto y adquiera densidad,
evitando que se ague la bebida por la disolucién del hielo.

T'oda coctelera debe bhatirse con las dos manos, de tal manera
gue la yema de los dedos de la mano izquierda agarren el pri-
e ro y segundo cuerpo y la yema de los dedos de la mano de-
recha agarren el urin{;‘v tercer cuerpo.

-

Debe procurarse que wgimtamnn no sean exagerados y

2l mismo tiempo guarden propio ritmo, pues para la persona
experta el ritmo de movimiento de la coctelera permitird
saber si el que la maneja es un buen profesional.

Como se debe batir la Coctelera:

la coctelera se tomard y se colocard a la altura de la barbi-
lla, iniciando unoes movimientos de arriba hacia abajo y de atréds
bacia adelante teniéndose en cuenta en el primer caso de no
pasar méds alto de la cabeza, ni més bajo del pecho; y en el se-
gundo caso sin llegar al cuerpo ni estirar los brazos del todo.

Nota: Debemos asegurarnos que la coctelera este bien cerrada,
antes de comenzar a batir, asf evitamos el derramamien-
to del contenido que puede manchar la ropa.

Jaméds bajo ningln pretexto se batirdn en la coctelera bebidas
gaseosas.

la ilustracién indica la forma de coger la coctelera, pero hay
que tener en cuenta que siempre se debe envolver en la corres-
pondiente servilleta.



PO AT L

1l Pinzas y balde para hielo: Generalmente en acero, inoxi}cjtable.
. * &4 ) 4k B L B
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Si es ponble también poseer dentro del Ba¥ una lichadoka."

f - o AsAohann
5 l"_-_ua beshe - ndubie wINET 1: .

- W T " + 1"
6. Mercanciass; oue. 3,08 (2A6S Fak RN A ."r ;
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Ademés del aaterior naterial, es u-nportantc tener dot.ado el bar

, de las siguicptes; mpr@ﬂcraa. g epe ARt faites =
gotas de nngoatura: g L e gz .Y
canela en polve .. ,j : -
cerezas marrasquino
aceitunas Rl DA L 3 £ne
granadina y jarabes A
azGar
B:ﬁ}'_\l;u].‘ttag da'PaPEI i BT | " ] - YT la) A4 %5 ..tld'n
pitilbs , palillos VAT N s ' ¢
limones, naranjas, pifias, huevos, leche
sal, pimienta, :
Pasab?-caaa gigarrillos, _Iésfvms p el Qhn gl ngne 2SR IrT
alka ~seltzer, mejoral . -5 zops w5 4 : A

_ _gaseosas, jugos de frutas, et;:. THT ;
Todo debe estar al dfa, por lo tanto la reserva ho puede faltar.
aai R mYFSSI Ll b tT
arxb {
28 O E : ‘I- B A 4 L ‘ ‘_'_.r"_
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% gy iy p&-.l i ; .-:- b ] 7 : ll’.l_. I'ii
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cpalte 1 of oti2 6140
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