1

INSTITUCIONAL
COLOMBIA

COCTELES

NFALTABLES EN TU BAR s o

para tu bar

INCLUYE:

Por: Angélica Fandifio - Coml;nicacic’)n Digital Levapan. WWW.INSTITUCIONALCOLOMBIA.COM

FOTO: FOTOLIA.CO | BARMAN IS MAKING COCKTAIL AT NIGHT CLUB | AUTOR: SANTYPAN |
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COCTELES
CLASICOS

Los comienzos del arte de la destilacion nos llevan al
antiguo Egipto, recordemos que la destilacion de alcoholes es un
proceso donde al calentar sustancias liquidas, los componentes mas
volatiles se convierten en gas, una vez condensados se pasan a frio
para volverlos liquidos y asilse obtienen diferentes componentes en su
forma mas pura. |

FOTO: FOTOLIA.CO | COCKTAILS DRINKS ALCOHOLIC MIX | AUTOR: PETER |
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Muchos de los licores mas conocidos son hechos
mediante procesos de destilacion como: Whisky,
Vodka, Ron, Brandy, Tequila entre otros.

Desde sus inicios hasta hoy, se han
perfeccionado las técnicas de
destilacion, dando origen a un
sinnumero de saboresy
combinaciones, algunas con
asociaciones curativas.

K;ML GLASSES ARE TOGEHER | AUTOR: ROMERINCE |

FOTO: FOTOLIA.CO | VARIOUS CO




Para darle vida a un coctel hay qu
licores sino también hielo, jarabe
mezclador o coctelera, copas o
de céctel y guarniciones para ¢
tener claras las 3 técnicas bas
prepararlos, 1. AGITAR esto con ayt
coctelera, 2. REMOVER, con ayuda
trenzada, un mezclador plasti
se desea efecto frozen o | L

J. 3
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A continuacion,
conoce
los cocteles
clasicos, su
recetay sus

origenes:
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FOTO: FOTOLIA.CO | FROZEN STRAWBERRY MARGARITA COCKTAIL IN MARGARITA GLASS | AUTOR: SMSPSY |

DAIQUIRI-

Ano: 1986
Origen: Cuba, Daiquiri es una

playa a 30 Km. de la ciudad de Ill

Santiago de Cuba.

Tipo de copa: copa de margarita
Técnica: mezclador o coctelera
Decoracion: va muy bien con
frutillas o flores silvestres, se debe
dejar una parte minima de la

capacidad de la copa libre al servir.

4

Receta:

* Hielo en cubos

1 % partes de ron blanco

*1 parte de zumo de limén

*1 parte de Cointreau (Licor
semi-seco de cascaras de
naranja de origen francés)

%, parte de jarabe de azucar
(reduccién de 1 parte de azucar
y 1 parte de agua)

051



Strawberry Daiquiri

que incluye fresas y hielo picado
todo pasado por licuadora.

r
E

iIncluye mango y hielo picado.

\ ' Daiquiri kings

incluye clara de huevo y en lugar de
Cointreau se utiliza 2 parte de
Parfait Amaor, un famoso licor
purpura usado por su coloracién en
cocteleria, de origen holandés y
elaborado con naranjas o limén,

pétalos de rosa, vainilla y almendras.

FOTO PIXABAY.COM



Ano: 1922
Origen: Puerto Rico

Receta

Tipo de copa: alta en forma de Hielo triturado é
globo * 1 % parte de ron blanco i_t
Técnica: mezclador o - 1 parte de cremade coco =
coctalam ﬁ » 1 parte de Malibt (Ron con =
Decoracion: rodaja de pifia, extracto de coco originario %
cereza marrasquino y sombrilla; de islas barbados) :
se debe dejar una parte de la * 3 partes de zumo de pina é
capacidad de la copa libre al .

servir. .

e~y \\\«L“ B TSR ST



FOTO: FOTOLIA.CO | MAI TAlI COCKTAIL | AUTOR: EXQUISINE |

MAI TAI

d 4 . (palabra tahitiana que significa “LO MEJOR")

W

Ano: 1922

Origen: Oakland, California

Tipo de Copa: copa globo alta
Técnica: remover directamente
en la copa donde se sirve
Decoracion: frutas citricas o
cascaras, se debe dejar una parte
de la capacidad de la copa libre
para servir.

* Hielo picado

- 2 partes de ron Blanco

*1 parte de ron Anejo

¥, parte de Cointreau (Licor
semi-seco de cascaras de
naranja de origen francés)

* % parte de Amaretto (licor de
albaricoque, almendras, azucar
caramelizada y la esencia, 17
plantas y frutas aromaticas
como la vainilla, el durazno y la
cereza, de origen italiano)

* %2 parte zumo de limén

- 3 partes de zumo de pina

- 3 partes de zumo de naranja

* ¥ parte de jarabe de azucar
(reduccion de 1 parte de azucar
y 1 parte de agua)

* 1 chorrito de Granadina
(bebida no alcohdlica de

granadas y azucar)
08 |



MANHATAN
SECO O
DRY MANHATAN

Receta

* Huevo

* 1 % parte de Whisky
Canadiense, hecho a base de
centeno

* % parte de Vermut seco (vino
blanco con hierbas y especias
de origen italiano)

* 1 chorrito de Angostura
(zumo de lima concentrado
originario de Venezuela)

Ano: 1899

Origen: Nueva Orleans

Tipo de copa: copa de Martini
Técnica: remover directamente en la
copa donde se sirve

Decoracion: aceitunas verdes, se
debe dejar una parte minima de la
capacidad de la copa libre al servir.
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‘MARTINI=

O DRY MARTINI P

FOTO: FOTOLIA.CO | DRY MARTINI WITH OLIVES, CLASSIC COCKTAIL, VINTAGE BACKGROUND, S | AUTOR: 5PH |

Receta:
Ano:1910 -
Origen: Nueva York * Hielo 1 '
Tipo de copa: martini * 2% partes de Ginebra
Técnica: remover en vaso - 1 parte de'VermutSeco (vino “=
mezclador y luego servir en la blanco con hierbas y especias
copa de origen italiano) oo

Decoracion: aceitunas verdes.



BLOODY
MARY

B

Ano: 1921

Origen: Paris

Tipo de copa: vaso tubo

Técnica: remover en vaso donde se
sirve

Decoracion: rama de apio fresco,
como agitador

* Hielo picado

* 1 chorrito de salsa de aji
tabasco

* 1 chorrito de salsa tipo
worcestershire (Salsa Inglesa
San Jorge®)

* 1 chorrito de zumo de limén
-Sal al gusto.

82 parte-'ﬂe'iumo de tomate

ni

FOTO: FOTOLIA.CO | BLOODY MARY | AUTOR: BILLIONPHOTOS.COM |



. PUBLICIDAD

UN TOQUE DE SABOR @
PICANTE A TUS COCTELES g%’é
CON LA SALSA PIQUETA J

Pregunte por este pr

©3008489219 - =x callcenter@
Linea nacional: 018000917965 - Bogota: 4194949 ¢



MARGARITA

Ano: 1936

Origen: México

Tipo de copa: margarita
Técnica: coctelera
Decoracion: rodajas de
limon o cereza, borde de
la copa escarchada con
sal

* Hielo

- Sal

1 % partes de tequila
(fermentacion del jugo de
agave una planta de la familia
de las suculentas, de origen
mexicano)

% parte de Cointreau (licor
semi-seco de cascaras de
naranja de origen francés)
*1 parte de zumo de lima

FOTO: FOTOLIA.CO | MARGARITA COCKTAIL ON WHITE WOODEN TABLE AND ORANGE BACKGROUND | AUTOR: CHANDIERVID85 |

12 |



GUIA DE COPAS PARA
COCTELERIA Y TRAGOS
EN TU BAR
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gunas copas basicas
lases de vasos o copas, ¢

mente

o
-4,

141




Esta cristaleria merece cuidados especiales,
se debe usar jabones suaves, esponjas que
no rayen el material, ni panos de secar que
suelten motas o fibras, asi como tratar de
eliminar el 100% de grasa y residuos en cada
uso, porque de lo contario puede afectar el
desempeio, volumen y sabor en algunos tragos,
lo que incrementa directamente el costo del
producto, por ejemplo las bebidas espumosas
como la champafa y la cerveza, pierden un
porcentaje del volumen cuando el vaso esta
sucio, lo que hace que se deba servir mayor
cantidad de trago para llenar el vaso,
encareciendo inmediatamente el costo, ademas
de la imagen negativa que el cliente se lleva del
establecimiento por no tener en los utensilios la
higiene adecuada.
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FOTO PIXABAY.COM

COPA FLAUIT
PARA CHAM

eferiblemente para servir
bebidas espumosas, permite
mantener la burbujeante
composicion de la champana
por mas tiempo en general, su
capacidad es de entre 175y
295ml (6 y 100z).




COPA TULIPAN

PARA CHAMPA

Su diseno es mas elegante para f.
bebidas espumosas, lo que la \
hace mas atractiva para su

cliente, ademas posee menor

capacidad (5 onzas) lo que la

hace mas rentable.




FOTO PIXABAY.COM
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SALSA INGLESA 57

Versatilidad & aroma en tus preparaciones de coteleria.

* Pregunte por este producto agui:
© 3008489219 - Dx callcenter@levapan.c

Linea nacional: 018000917965 - Bogota: 4194@‘1%
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COPA DE COCTE

O MARTINI:

W

L

Es la mas clasica para servir

cocteles y n medida el
Martini. idad es de
entre unos unos 295 ml

(4y 10 oz).

18 |



VASO DE TUBO

Popularmente para servir
cocteles frios como el Bloody
Mary o el Cherry Bomb, tiene
una capacidad de 235y los 355
ml (8 y 12 0z).

3

UTOR: AFRICA STUDIO |

PURE WATER ON KITCHEN TA'A

FOTO: FOTOLIA.CO | G
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OLD-FASHIONED, (VASO BAJO):
= 7

Suele usarse para servir
- whisky o licores solos
con hielo, o comunmente
llamados “en las rocas”.
Su capacidad es entre
145y los 175ml(5y
60z).

FOTO PIXABAY.COM



Es el mas pequeio de todos, para servir
shots o para ser usado como unidad de
medida para la preparacion de cocteles.
Su capacidad es de entre 30 y 120ml
(1y4o0z).

FOTO: FOTOLIA.CO | SHOTS COCKTAILS | AUTOR: DIAS.STUDIO | =
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VASO TEQUILA O CABALLITO:

Es el mas p
shots o para

(1y 40z). 5
. N _ 22 |
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VASO PONY:

El mas pequeiio de los vasos tipo "shot’,
casi no se usa para bebidas, pero si para
medir 1 onza.

FOTO PIXABAY.COM
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COPA DE VINC

Para servir vinos rojos, tintos, generalmente
son de pie o cuello largo. Su capacidad es de
235mly 295 ml (8 y 10 0z).

FOTO: FOTOLIA.CO | ROMANTIC PICNIC WITH GLASSES OF RED ROSE WINE ON THE BEACH AT THE SUMMER SUNNY DAY. SEA ON THE BACKGROUND | AUTC
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COPA CONAC:

Son usadas para servir brandy o coinac, que
son bebidas muy aromaticas. Es una copa de
pie corto. Su capacidad esta entre 150ml y
600 ml (5y 2002z).

FOTO PIXABAY.CO



COPA TIPO
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Copas de diferentes form .

suelen ser grandes y se usa
principalmente para cocteles
tropicales, bebidas frutales, agua,
vino blanco, gin tonics o frozw
de cuello o pie medio. Su capa
promedio es de 175 ml y 235 5
0z).

| FOTO: FOTOLIAICO | RED, WHITE AND ROSE WINE | AUTOR: BRUNO |




COPA PEQUENA
O CORDIA

Utilizada para tragos dulces -_ -
como el Jerez o cremas.

No debe llenarse mas de 2/3 de
su capacidad la cual esta entre
30mla 120 ml (1 a 4 0z).

28 |



COPA MARGARITA:

Posee una forma atractiva,
tipicamente se decora el borde
con azucar o glaseados que
aumentan su estilo, su
capacidad es entre 205 mly
350ml (7y120z).
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BASICOS P
BARRA DE '

FOTO: FOTOLIA.CO | BARTENDER EQUIPMENT FOR MAKING COCKTAIL. SHAKER, JIGGER, STRAINE | AUTOR: LILIGRAPHIE |
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De la misma forma su barra de bar
debe contar con utensilios que facilitan
la labor del barman y generan rapidez
en la elaboracion de las bebidas, lo que
incrementa la capacidad de atender
mas de un cliente a la vez y por ende
aumenta la capacidad de venta de su
establecimiento. Los materiales varian
sin embargo, siempre sera mejor tener
estos productos de acero inoxidable,
para obtener mayor limpieza y
durabilidad de los mismos:

311

FOTO: FOTOLIA.CO | COCKTAILS DRINKS ALCOHOLIC MIX | AUTOR: PETER |



ABREBOTELLAS Y
SACACORCHOS

32 |
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LICUADORA
O TURMIX




COCTELERA O
MEZCLADORA
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CUCHARA TRENZADA
O DE GIN TONIC
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EXPRIMIDOR




MEDIDOR

FOTO: FOTOLIA.CO | EMPTY MARTINI GLASS IN A NIGHTCLUB | AUTOR: TALEXALEX |
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MORTERO O
MACHACADOR
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PINZAS PARA HIELO

111



RECIPIENTE DE MEZCLA
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BOQUILLA DE METAL O
TAPON VERTEDOR PARA
DOSIFICAR LAS BEBIDAS

El liquido vertido pasados tres segundos sera el equivalente a
unos 45 mililitros.

43 |




PUBLICIDAD

INSTITUCIONAL
COLOMBIA

Nuestro interés en Levapan S.A, es acompanarte en el crecimiento de tu
empresa, brindandote un portafolio ideal, acompafiamiento técnico e
informacion detallada de lo que pasa en el sector que te permitan identificar
oportunidades para desarrollar el potencial de tu negocio.

POR ESO TE INVITAMOS A CONOCER NUESTRO
PORTAL GASTRONOMICO

www.institucionalcolombia.com

o Suscribete a nuestro canal en
Youtube Institucional Colombia

facebook.com/Institucionalcolombia/
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