BIBLIOTECA FOTOGRAFICA - BARTENDER PROFESIONAL
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1. Herramientas esenciales de bar

Conjunto de utensilios utilizados en la preparacién profesional de bebidas: coctelera, jigger, coladores,
cucharas, pinzas, exprimidores y accesorios para hielo. Su conocimiento permite trabajar con orden, precision y
seguridad detras de la barra.

2. Arte latte y presentacion del café

El servicio de café también forma parte de la propuesta de muchos bares y cafeterias. La fotografia muestra la
terminacién decorativa de un cappuccino, técnica que combina textura de la leche, control del vertido y
presentacion visual.
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3. Céctel clasico con hielo y citricos

Ejemplo de cdctel servido en vaso bajo con hielo y decoracién citrica. Permite reconocer la importancia de las
proporciones, la temperatura, la cristaleria y el garnish en la elaboracién de tragos clasicos y modernos.

4. Cristaleria para degustacién de vinos

Distintos tipos de copas permiten apreciar aromas, color y sabor de los vinos. Una seleccién adecuada de
cristaleria mejora la experiencia de degustacion y favorece un servicio correcto segun la bebida elegida.
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5. Servicio profesional detras de la barra

Bartenders trabajando en una barra de atencion al publico. La escena refleja coordinacién, rapidez, higiene,
organizacion de insumos y trato cordial, competencias fundamentales para desenvolverse en bares, hoteles,
eventos y restaurantes.

6. Analisis sensorial del vino

La evaluacion olfativa permite reconocer aromas, intensidad y caracteristicas del vino antes de probarlo. Esta
practica forma parte del analisis sensorial y ayuda a desarrollar vocabulario técnico para describir bebidas y
sugerir maridajes.
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7. Conservacion y servicio del vino

Botella y copa preparadas para el servicio. La correcta conservacion, apertura, temperatura y presentacion del
vino influyen en su calidad y forman parte de las tareas habituales del bartender en espacios gastronémicos.

8. Organizacion de la estacion de trabajo

Estacién de bar equipada con cocteleras, medidores, coladores, cristaleria y recipientes. Una mise en place
ordenada facilita el trabajo, reduce errores y permite responder con mayor eficiencia durante momentos de alta
demanda.
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9. Precision en la preparacién de cOcteles

Detalle de la incorporacion controlada de ingredientes en un céctel. La dosificacion precisa, el uso correcto de
bitters y la atencion a la presentacion ayudan a mantener recetas consistentes y equilibradas.

10. Técnicas avanzadas y cocteleria flambeada

Preparacion de un céctel con fuego mediante una técnica de exhibicion que exige capacitacion, control del
entorno y estrictas medidas de seguridad. Estas practicas deben realizarse Gnicamente en condiciones

profesionales adecuadas.
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