PROGRAMA

BARTENDER

MIXOLOGIA MOLECULAR

BARMANAGER

PRACTICA INICIAL DE COCTELES

PRACTICA DE COCTELES NV.2

TECNICAS AVANZADAS EN COCTELERIA: FAT
WASH, HIDROLATOS, OLEOS, CLARIFICADO§ Y
MAS.

COCTELERIA CON TE Y CATA

COCTELERIA CON YERBA MATE Y CATA
COCTELERIA PARA DIABETICOS
COCTELERIA PARA VEGANOS

COCTELERIA PARA CELIACOS

ORGANIZACION DE BARRAS PARA EVENTOS Y
MOVILES

INGLES TECNICO GASTRONOMICO

BEER SERVER Y CATA DE CERVEZA

ELABORACION DE LICORES
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ELABORACION DE VERMOUTH Y FERNET DE
AUTOR

BARISTA PROFESIONAL Y LATTE ART
WORKING FLAIR

TECNICAS DE SERVICIO

SPEED ROUND

INTRODUCCION A LA ENOLOGIA
SOMMELIER Y CATA DE VINOS
MODULO DE AGUARDIENTES
MODULO DE LICORES

MODULO DE APERITIVOS

MODULOS DE VERMOUTH, AMAROS, BITTER Y
DIGESTIVOS

COCTELERIA CLASICA

HISTORIA DE LOS COCTELES

— COCTELERIA REGIONAL
=
A »
— HUERTA ORGANICA PARA BARTENDERS
TECNICAS DE COMPETICION EN TORNEOS
VENTA RESPONSABLE DE ALCOHOL
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