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Aprende y conoce las tendencias en la cocteleria
actual y mixologia de autor, asi como las principales
herramientas e ingredientes utilizados en este arte.

Elabora y degusta varias mezclas preparadas por ti.

A quien va dirigicle?

Jovenes y publico en general interesados en
descubrir ingredientes, tecnicas y tendencias en la
elaboracion de cocteles, desarrollando las
habilidades creativas aplicadas a la mixologia actual.

(L vy & aprender?

Explicacion de tendencias de nuevos cocteles
Uso y preparacion optima de los ingredientes
Conocimiento de los destilados a utilizar
Meétodos de elaboracion eficaces y conscientes
Low abv

Introduccion del té en la cocteleria saludable
Maceracion vs Infusion

Cocteleria clasica vs nuevas tendencias

® +52 (55) 4877 9213
extensionuniversitaria@cessa.edumx | f
wWWww.cessa.edu.mx



CESSA

il |JUNIVERSIDAD

Centro de Estudios Superiores de San Angel

Cocteleria a preparar:

- Clase 1: Vermouth ténico y White spritz

- Clase 2: Pimm'’s cup y Fantasma

- Clase 3: Pina colada y Mary pickford

- Clase 4: Manila mule y Whisky sour

- Clase 5: Healthy Collins y Verde limon

- Clase 6: Strawberry fizzy Long island ice tea

“Programa sujeto a cambios sin previo aviso

Decarnflo oef prograha

Este taller es presencial y esta dividido en 70% practica
y 30% teoria.

Durante las diferentes sesiones los participantes
conoceran historia, técnicas, herramientas y preparacion
de diversos cocteles, asi como cuales son las
tendencias sobre las cuales se esta desarrollando la
mixologia actual, para posteriormente tener practicas
para recrear cocteles y crear su propia interpretacion,
reforzando asi el conocimiento adquirido.

Ricardo Sandoval
Es consultor y asesor de restaurantes y bares, ademas de ser
propietario del bar Yellowbird.
Inicio su carrera en el mundo de las bebidas como bartender para el
Grupo Habita, la cadena Thai Gardens y la Licoreria Limantour.
Posteriormente se convirtio en Head Bartender para Maison Artemisa
y despueés para el King Cole Bar del Hotel St. Regis Mexico City.
Varios de los varios bares en los que ha estado al frente, han logrado
reconocimientos como ser parte del listado The World's 50 Best Bars
y Tales of the Cocktail Foundation.
Creador y desarrollador de cocteleria en Millesime Festival
Gastronomico para Diageo México y Amex. Tambien en el Gran
Premio de México F1 como lider de cocteleria en Paddock y Suites
de AMG Mercedes Petronas.
Por su experiencia ha sido representante de México en el Grand Prix
Global en la Habana, Cuba, ademas de participar en festivales
culinarios como Morelia en Boca y Mitotl.
Asi mismo, ha colaborado con diversas marcas como Tequila Casa
Dragones, el Portafolio Reserve de Diageo, entre otros.
Participo en el programa “The Ultimate Mixologist” de Amazon Prime.
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ﬁWﬂMOh 15 horas | 6 sesiones

fél/é)/ﬁﬂb-‘ jueves | 19:00 a 21:30 hrs.

%ﬁ/ﬁ/ﬂﬁﬁl presencial

Campus San Angel

Qeﬁwaﬁf de ihgreco

Ser mayor de 18 anos

Llenar la solicitud de registro
https../www.cessa.edu.mx/proceso-admision-online

Enviar de manera electronica la documentacion
personal correspondiente

Hacer el pago de inscripcion

Condlancia

Alterminary cumplir con los requisitos de
asistencia, CESSA Universidad te extendera una
constancia con valor curricular, la cual avalara tus
horas de formacion.

Programa sin validez oficial.
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