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Doble Filo

Hace mucho tiempo, el maestro que me inicio en el mundo del cocktail me conto una historia que
hablaba del origen del famoso Dry Martini y su creacion. Quién sabe si es cierta, pero hablaba que
un barman norteamericano de origen italiano llamado Apio Martini creo el cocktail mdas conocido
mundialmente, especialmente para el gusto del multimillonario Rockefeller. Veraz o no, no cabe duda
que el bueno de Apio jamds imaginaria cuando hizo su primer Dry Martini que en la actualidad ha-
blariamos de cocktails en texturas, en esferificaciones y hasta solidos para llevarnos a la boca que
nos explosiona en nuestro paladar.

En la actualidad podemos decir con orgullo que el noble arte de la Cocteleria esta subiendo como
la espuma y todo el mundo, profesional o no, puede tener acceso y conocer esas mezclas magicas.

Los Campeonatos, los cursos, las actividades de las asociaciones y la oferta que poco a poco
vamos encontrando en los establecimientos de Hosteleria tienen gran parte de la culpa de que eso
haya ocurrido.

Pero sin duda, uno de los aspectos que mas estd ayudando es todo lo que nos podemos encontrar
en la red y al que todos tenemos acceso. Podemos navegar hasta encontrar multitud de paginas web
de asociaciones, de profesionales, blogs con informacion de todo tipo e incluso foros de debate. Pero
quizas lo que mas ayude en este momento sean las redes sociales. Hace unos anios, pensar en un sis-
tema como el que nos brinda Facebook, era imposible. Cada dia mas, la gente crea sus pdginas y
grupos en esta red social y todos tenemos acceso a ello porque suelen ser paginas en abierto.

Sin embargo esto es, precisamente por el poder de difusion que tiene, un arma de doble filo. Po-
demos decir que practicamente el 100% de lo que podemos ver sobre cocteleria en Facebook es util
para que todos aprendamos de ello.

El peligro llega cuando algunas personas o entidades pretenden faltar al que podria ser el primer
mandamiento de un barman. Hablamos como supondréis del carifio y el respeto por nuestro trabajo
v por el de los demds.

Hace ya bastantes arnos que “empunié’” entre mis manos mi primera coctelera y siempre digo con
orgullo que, por muchos arios que pasen seguiré siendo un aprendiz de barman y que podré seguir
aprendiendo de cualquiera que viva esta profesion como la vivo yo.

Es muy triste ver como algunos se auto atribuyen el titulo de barman pensando que nadie les
puede ensenar nada y encontrando sus imaginarios méritos en el desprestigio sistematico de los demas
a la minima ocasion. Para ellos las redes sociales son un medio inmejorable para criticar de forma
poco elegante y a la luz de todos el trabajo que, con ese carifio y humildad, hacemos los demas.

Nosotros en Galicia hace algun tiempo y en nuestra querida FABE hace bien poco, nos hemos
encontrado con algunos de estos elementos que, a buen seguro no duermen bien encontrando la ma-
nera de criticar publicamente a los demas.

Este editorial estd dedicado a todos ellos, a los que invito a una reflexion, porque para su infor-
macion, su actitud, lejos de lo que pretende, provoca el efecto contrario. A todo buen “aprendiz de
barman’, cuando lea estos comentarios faltones y fuera de lugar, le vendra a la cabeza el famoso re-
fran de “dime de lo que presumes...”"

De corazon espero que algun dia reflexionen y vean que, de todos, absolutamente de todos, hasta
del mas nedfito en la materia, se puede aprender.

Seguro que las redes sociales seguiran contribuyendo en nuestro propdsito, pero no olvidemos
que de ellas se puede hacer mucho y muy diferentes usos. Seamos inteligentes y no caigamos en ese
Juego del doble filo.

Recordad, que el carifio, el respeto y la ilusion serd lo que nos distinga de esos “barmans camu-
flados™
Brindo por ellos con un buen cocktail porque se estan perdiendo lo mejor de nuestra profesion.
Juanjo Ferndndez,
Secretario Nacional FABE. Presidente de AGABA — AB Galicia
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El Floridita de Hemingway

A menudo estaba contento, porque
era sociable, buen amigo. Le gustaba
estar en compania y se los

Uevaba a beber al “Floridita”
Mary Hemingway

Ramén Ramirez Fresneda
Secretario Club del Barman ABE Sevilla

Cristobal Colon tocd la costa de la isla de Cuba en las ul-
timas jornadas de octubre, y la sorpresa le dilatd las nifias de
los ojos: aquella fiesta de la clorofila en pleno otofio, cuando
en Europa las frondas se disecan en colores castafios. Su asom-
bro tenia, sin embargo, una razon dptica, porque el azul per-
manente del mar y del cielo cubano casaba con un sol de
furioso amarillo. La luz, como siempre, era madre de aquel
verde que pigmentaba el paisaje, tan plastico a la pupila de un
navegante mareado por el afiil del océano a lo largo del viaje
mas remoto que los siglos conocian.

Las palmas bailaban sus pencas de pura verdura; un tono
verdejo tefiia anones y guayabas; de intenso verdal eran los ca-
yos de monte, y la hierba invasora, sin temor a la erosion del
salitre, reflejaba un claro verdegay en las bahias de buen abrigo:
“Llegaba hasta cuasi el agua”, segiin escribi6 maravillado en
su cuaderno de sucesos. En fin, verdeaba sin ser primavera o,
al revés, la mayor de las Antillas verdecia en una primavera in-
deleble de doce meses consecutivos.

Una hermosa hoja vegetal, curada y enrollada luego para
ser bien olida y saboreada, le resulté otro extrafio descubri-
miento. “Unas yerbas secas” que los aborigenes reducian a
humo y a ceniza, pero también a un sereno disfrute en calma.
La fuma del tabaco -voz indigena que se hizo internacional-
luego recorri6 el mundo en viaje de circunvalacion. La primera
presencia cubana a los cuatro vientos. Su secreto sensual resul-
taba una liviana euforia, calmante de la fatiga, verdadero esti-
mulo del &nimo por la dosis de nicotina; socia fraternal de otro
alcaloide, la cafeina, amables amigas para conversar sin prisa.

Colon respondi6 al regalo del tabaco trayendo a su vuelta
la cafa de azucar, en 1493. Cuba, lentamente, hizo su carrera
econdémica con el desarrollo de la industria del dulce, hasta
realizar su destino de isla azucarera. También al paso lento del
tiempo colonial, el guarapo que chorreaban los trapiches me-
joro hasta graduarse como aguardiente. Las sutiles artes de la
destilacion, mediante aparatos franceses, afinaron la calidad
de los alcoholes primitivos y nacié el ron cubano: ron peleon,
con un bravo olor sefioreando el ambiente. Su prestigio, ga-
nado de puerto en puerto con el aval de las marinerias, se
igual6 al tabaco de las tierras de Vueltabajo. El espiritu del uno
y el humo del otro aromaron los dos hemisferios.

;

La Habana de entonces, 1820

1820 es un afio llave. Rige otra vez la constitucion demo-
cratica jurada por las cortes de Cadiz en 1812. Se produce
50.000 toneladas métricas de azlicar en 652 ingenios. Hacien-
das de crianza y potreros, vegas de tabaco y cafetales, sitios
de labor y estancias se multiplicaban. Las casas exportadoras
de Londres, El Havre, Nueva York, Rotterdam, Liverpool, Bur-
deos y Filadelfia comercian con nosotros a crédito abierto.

La plantacion esclavista avanza, pero no apuntamos como
nacion. Nada mas que una factoria, la mayor, en el tormentoso
mar de los audaces canoeros del Caribe. La Habana sefiora de
su gracia insular, cont6 84.975 almas en el censo de 1817. Em-
pieza a cumplirse la profecia optimista de Raynal y se com-
prenden datos acopiados por el baron de Humbold para su
sensacional ensayo politico sobre la Isla de Cuba.

La plaza mas fortificada de América cierra su poblacion en
un poliedro de murallas preservandose de la injuria rapaz de los
piratas, que no respetan ni los célices sagrados a la hora de robar
el botin. Esa es La Habana de intramuros, que cumplia 300
afios, edad evidente por el betin en las grietas de los cantos.

Pero hay otra Habana - la Extramuros - que se derrama
mas alla del cerco de piedra, y la ciudad vive una doble vida
demografica.

Adentro estan los ricos, peninsulares y criollos blancos,
con las agujas de las iglesias y conventos apuntando al “cielo
prometido” que soneteara la mistica Teresa de Jesus, y sus
mansiones y mercados, y la red irregular del callejero de mal
trazo urbanistico. Sobre todo, los muelles por donde el puerto
circula la sangre del dinero en la venta y compra al extranjero.

Afuera estan los pobres que miran al campo, loa negros
discriminados, pero todos entran y salen cada dia en la ciuda-
dela amurallada, con sus bestias que cargan viandas, fruta,
aves, carbon, huevos, maiz, y carne de res para el abasto de la
poblacion, y cafia dulce para las pulperias y barriles de aguar-
diente para bodegones, hosterias, figones y otras tiendas de be-
bidas, porque el aguardiente se consumia mas que la leche, a
medio litro largo por cabeza. Era un modo de durar.
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COINTREAUPOLITAN

Mezclar en la coctelera con cubitos de hielo:
5 ¢cl. de Cointreau.
3 cl. de zumo de arandanos
2 cl. de zumo de limon
1 céscara de naranja

Servir en copa cocktail helada.

Disfruta dWﬁ consumo responsable. 40°
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XV Congreso Panamericano de Cocteleria

EI XV Congreso Panamericano de Cocteleria y la I Copa de la Amistad isla de Tenerife Europa-

América-Canarias ha sido un éxito de organizacion, participacion y una muestra del excelente

momento de la Cocteleria espaniola. Prueba de ello, es que nuestros representantes José Dioni y

Rdﬁzel Martin Torres se han Lmpuesto en Sus respectivos concursos.

El municipio tinerfefio de Costa Adeje
ha albergado, del 5 al 10 de mayo, el XV
Congreso Panamericano de Cocteleria
Trofeo “Islas Canarias 2011” Copa Eu-
ropa-América-Canarias y Meeting de Pre-
sidentes de IBA, al que han asistido 300
bartenders de 52 paises procedentes de
América del Sur, América del Norte y Eu-
ropa. Entre los asistentes se han encontrado
las personalidades mas relevantes de la
Cocteleria mundial, como el Presidente de
la Internacional Bartender Association
IBA, Derrick Lee, el Vicepresidente de
IBA para América del Norte, José Ancona,
el Vicepresidente de IBA para América del
Sur, Nepomuceno Ramirez, y el Presidente

ricano, acto al que también acudieron las
autoridades del municipio anfitrion y del
Cabildo de Canarias. Tras esta presenta-
cion los congresistas disfrutaron de un
beach party/almuerzo en el restaurante La
Terraza del Mare, establecimiento que
ofrece una alta gama de productos de pri-
mera calidad, ademas de estar enfocado
hacia la cocteleria més innovadora.

Ya por la tarde, a la puesta del sol, se
celebro la primera de las competiciones,
la Copa de Presidentes, alzandose con el
primer premio el Presidente de FABE Es-
paiia, Jos¢ Dioni, con el coctel “Brujita”
que sorprendid por su aroma a chocolate

de la Federacion de Asociaciones de Bar-
mans Espafioles, José Dioni, que ha ejer-
cido de anfitrion.

El 5 de mayo, se dedico integramente a la recepcion de
congresistas en el Costa Adeje Gran Hotel y a la cena de
bienvenida al Congreso en el Centro de Desarrollo Turistico
de Costa Adeje, CDTCA.

La segunda jornada del Congreso trascurrio de manera
distendida ya que tanto congresistas como participantes dis-
frutaron de la mafiana libre para hacer compras y relajarse
en las instalaciones del hotel. Salvo los presidentes de los
paises invitados que tuvieron que asistir en el CDTCA a la
rueda de prensa y presentacion oficial del Congreso Paname-

El Presidente de FABE, José Dioni, vencedor de la Copa Presidentes.

N

Rafael Martin, primer premio
Panamericano de Cldsico.

que hizo las delicias de los asistentes. Tras
el concurso, en el buffet del Costa Adeje
Gran Hotel, los congresistas comentaron
su elevado nivel y los cocktails presentados. Ese dia se ce-
lebré un Master Class de Guerrero Claude con Rebeka.

La tercera jornada estuvo dedicada casi completamente
a la celebracion de los concursos, como el del XV Paname-
ricano de Cocteleria Clasica. La competicion estuvo muy
refiida y contd con elaboraciones realmente sorprendentes.
El representante espafiol Rafael Martin Torres logro el pri-
mer premio con su cocktail “Dream Team”.

A continuacion, para relajar nervios, Finest Call, uno de
los sponsors TopFive, ofrecié una Master Class sobre la uti-
lizacion de sus productos y la innovacion en Cocteleria.

Tras la comida, se celebré uno de los platos fuertes del
Congreso, el XV Panamericano Concurso de Flair. Los bar-
tenders demostraron en sus rutinas, a través de su destreza y
agilidad, los motivos porque la modalidad de Flair se encuen-
tra en un excelente momento y cada vez con mayor nimero
de barmans que lo practican. El triunfo lo obtuvo Mathias
Santurio, de Uruguay.

El 8 de mayo estuvo dedicado a la Copa Amistad Eu-
ropa-América-Canarias con el Clasico que estuvo tan refiido
como los concursos anteriores al reunirse los mejores bar-
mans de Europa y América, el nivel de estos competidores
fue igualado pero finalmente el esloveno Stojan Krizma se
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|_£| XV Congreso Panamericano de Cocteleria

alzé con la estatuilla del vencedor. Pero
no hay que olvidar el excelente papel del
representante espaifiol, Rafaél Martin, que
conquistd la segunda plaza y el Premio a
la Destreza.

Al medio dia, se celebraron dos Mas-
ter Class de Grand Marnier y de Ron Di-
plomatico, que hicieron las delicias de los
congresistas.

Ya por la tarde se disputo la Copa
Amistad de Flair, donde mas que un con-
curso entre Europa y América se convirtio
en un espectaculo al participar grandes
profesionales del flairtending, Es dificil
describir lo que alli se presencio, la calidad,
la experiencia, el compafierismo entre con-
cursantes de diferentes paises dejo patente Celebrados los concursos, la Consejeria de Agricultura y Pesca del Ca-
que todos eran ganadores pero como siem-  bildo de Tenerife ofreci6 el tltimo dia a los congresistas una jornada de ar-
pre debe haber uno que destaque. Este fue  monizacion con la visita a la isla de Tenerife con almuerzo en el Centro
el polaco Marek Posluszny que a lapostre ~ Etnografico de Pinolere en La Orotava y la visita al Parque Nacional del Teide.

Presidentes y congresistas en su visita a Tenerife.

obtuvo el triunfo, segundo fue el ruso Alexey Balashov y el tercero el inglés
Tom Dyer, un auténtico podio de lujo. Como recompensa a un trabajo bien
hecho, Finest Call ofreci6 una Fiesta Vip en la discoteca Faro Chill Art.

. Marie
Brizard

[Eeo Bl 1S 1755

'ELECCION NATURAL
DE LOS BARMEN

Marie Brizard Esparfia
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Rafael Martin celebra la victoria con miembros de FABE.

Ya por la noche en el Restaurante Exit Palace se celebro
la cena de clausura, patrocinada por Grand Marnier y la en-
trega de premios del XV Congreso Panamericano de Coc-
teleria, Internacional Islas Canarias y de la Copa de la
Amistad, Europa-América-Canarias.

Entre emociones, aplausos, anécdotas, intercambio de
recuerdos y un espectaculo de flamenco se entregaron los
premios a los ganadores, en los que los barmans espafoles
tuvieron especial protagonismo.

La Asociacion de Barmans de Tenerife, entidad anfi-
triona del Congreso, agradece a las autoridades que han co-
laborado en la organizacion del XV Congreso Panamericano
de Cocteleria su inestimable apoyo en pro del turismo en las
Islas Canarias.

Entidades canarias colaboradoras
Gobierno de Canarias.
Cabildo de Tenerife.
Ayuntamiento de Adeje.
Ayuntamiento de Arona. .
Promotur. Goblernq
Turismo de Tenerife. de Canarias
CIT Sur. .
TV Canarias. @
— @
5 i b
z i A e Adege e
promotur.
TURISMO DE CAMNARIAS
e’ = .
. _ Television
b dropinda vle C’ Canaria

La delegacién espanola feliz con sus resultados.

Firmas colaboradoras

Arcoroc.

Bacardi.

Bar Harry’s Cocktails. ﬂ.rpgo 9558«9
CocoReal.

Finest Call.

R.B.S. a

Grand Marnier.
Ron Diplomatico.

BACARDI.

Ceone AL

4 >

&r. Groim Wornier

10
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La delegacidon espaiiola celebrando el triunfo. — . - :
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Cosmopolitan
Mango Mojito s il

10ml Pago Lima-limoén

Caipirinha fresa | 1omiTrple seco

15mil sirope de azucar

Descubre todas las recetas en:
www. pagomixing.com

facebook.com/ZumosPago

i

, pago.es

ACE, ACE Rojo, Naranja, Lima- Limén, Mangeo. Pifia 100%,
Melén, Pigtane, Fresa, Arandano, Melocotén, Tomate100%,
Manzana Natural 100%, Uva Blanca 100%, Pera- Pifia, Pera,
Coéctel Tropical, Multired, Granada- Frambuesa.

Ahora disponibles en www.tiendazumospago.com




Directivos FABE

“El futuro de la Cocteleria estd en nuestras manos”
El Presidente de A.B.E. Mdlaga-Costa del Sol, José Antonio Mena, confirma el excelente

momento que vive la Cocteleria pero reclama mayor apoyo de las instituciones. También

considera que las escuelas malaguenas se han de implicar mas en la formacion de los barmans.

¢/ Como fueron sus primeros pasos en la cocteleria?

De forma anecdotica, ya que a los quince aflos empecé en
el sector del Comercio y estuve durante dos afios trabajando en
¢l. Con 17 afios y una familia a mi cargo, tuve que buscar un
segundo empleo (en un pub). Ahi fue donde empecé a hacer mis
primeros pinitos en la cocteleria, al ser yo el tinico camarero.

Mas tarde, tuve la oportunidad de empezar a trabajar en un
hotel. En mi primer dia me destinaron al restaurante, al dia si-
guiente me pasaron al bar, si he de ser sincero me encanté el
ambiente que existia, aunque por desgracia no pude aprender
nada del Jefe de Bares y si de los pocos com-
pafieros que tenia, quienes se preocuparon
de mi formacion. Transcurridos tres afios se
produjo un cambio de empresa y Francisco
Nufiez (Director del Hotel) y José Miguel
Bordera (Director General de Zona) aposta-
ron por mi, desde estas paginas deseo agra-
decerles su apoyo y confianza. Entonces
tenia 23 afos (durante muchos afios, segin
F.ABL.E, fui el jefe de bares mas joven de
toda Espana en hoteles de 4 y 5 estrellas).

Fue con esta nueva responsabilidad cuan-
do comencé profesionalmente en la Cocte-
leria. Recuerdo que al dia siguiente de mi
nombramiento, ya me estaba llamando mi
gran amigo Antonio Marquez expresidente
de A.B.E. Malaga para conocerme y presen-
tarme a algunos compaiieros, grandes pro-
fesionales que me miraban al principio con extrafieza y se pre-
guntaban ;qué hacia una persona con mi edad en un cargo tan
importante?, y mas en el mitico Hotel Pez Espada, de Torremo-
linos.

Actualmente llevo 29 afos ejerciendo la profesion. He de
reconocer que si volviera a nacer me gustaria volver a ser bar-
man y tener el gran equipo humano que compone la plantilla
de bares del Hotel Pez Espada. Configurado por José Cabello,
Patricio Navarro, Francisco Gomez, Jeronimo Rodas, Guada-
lupe Espejo y Monica Rodriguez. Todos ellos llevan muchos
afios conmigo y sin ellos no hubiera sido posible conseguir mis
metas. Gracias ’equipazo” .

;Como se encuentra la profesion de barman en Mdlaga con
respecto al resto del pais?

Por suerte y en beneficio de todos y de la Hosteleria, esta
bendita profesion cuenta actualmente con un alto nivel en Es-
paila. Para mi no hay ninguna zona que destaque, lo importante

. |

es mantener ese nivel, me sorprende comprobar, tras visitar
varias comunidades, el interés que se esta creando alrededor
de la Cocteleria. Seria una pena perder este momento, consi-
dero que esta en nuestras manos mantener ese nivel, no se ha
de ser conformista hemos de intentar subir un peldafio mas.

En un lugar tan turistico como Mdalaga que grado de acepta-
cion tiene entre el publico la Cocteleria? ;Qué modalidad
tiene mayor aceptacion?

Logicamente y como bien dices estamos en una zona to-
talmente turistica llena de hoteles, bares y restaurantes. Por
suerte, tenemos clientes con diferentes gustos,
desde el que le gusta tomar un aperitivo antes
de las comidas hasta el que prefiere disfrutar
de un combinado en una discoteca, con €so
quiero decir que cualquier modalidad tiene la
misma aceptacion. Actualmente, vuelvo a re-
petir, es el momento de la Cocteleria y del Bar-
man no desaprovechemos esta oportunidad.

¢ Cuales son los secretos de un buen coctel y
de un profesional?

Lo voy a resumir como si fuera un coctel.
2 cl de saber estar.

2 cl de amar a la profesion.

1 cl de simpatia.

1 cl de imagen.

3 cl de compafierismo
Decorar con mucho Carifio.

Para mi este es el coctel y el barman perfecto.

¢Es activa su asociacion? ;Qué actividades desarrollan y que
proyectos tienen?

Intentamos que sea activa, pero muchas veces trabajamos
con las manos un poco atadas. Intentamos organizar cosas, fun-
damentalmente ayudando a los jévenes barmans, pero siempre
nos encontramos con los mismos problemas, el apoyo de las
instituciones, su falta de colaboracion no solo se produce ahora
con la “crisis”, sino desde siempre.

Nuestra asociacion colabora con concursos privados de
A.E.C.H.O.S., (desde la revista Barman deseo agradecerle su
apoyo, siempre estan ahi) prueba de ello es la participacion,
entre otros eventos, en la Feria de los Pueblos y Hostelequip.

Estamos intentando organizar unos cursos de cocteleria en
nuestra sede pero para ello logicamente tenemos que tener el
apoyo de las instituciones. La verdad y no quiero ser pesimista
lo veo dificil, pero seguro que al final lo conseguiremos.

REvisTa DE La FEDERACIGN DE AsCriacionEs DE Barmans ESPANGLES




Directivos FABE

¢ Qué aspectos introduciria para mejorar la
formacion de los barmans? ;Como califica-
ria la cualificacion de los jovenes barmans?

Es un tema un poco espinoso, en Ma-
laga tenemos grandes Escuelas de Hosteleria
que han obtenido numerosos reconocimien-
tos de ambito nacional e incluso internacio-
nal. De ellas han salido grandes cocineros y
maitres, pero me pregunto ;Cuantos grandes
barmans han salido desde esas escuelas?, jes
que esta profesion no es importante en una
zona tan turistica como Malaga?, ;O es que
el personal docente no esta cualificado para
impartir clases de cocteleria?

Para mi la profesion de Barman es im-
portante y como me ensefiaron, no todo el
mundo “sabe servir un refresco”, no solo se
trata en abrir una botella.

¢ Por qué parte de la cocteleria se inclina por
la “tradicional”, la de flair o la mixologia?

Tenemos que dar oportunidad a los bar-
mans que se dedican al Flair, si nos fijamos
estan subiendo como la espuma en salas
de fiesta, discotecas y en los eventos de las
casas comerciales. Deberiamos conseguir
que ellos se impliquen en nuestras asociacio-
nes. Personalmente me inclino por la cocte-
leria tradicional.

(Qué supone para usted y su asociacion
pertenecer a FABE?

Lo es todo para un buen barman perte-
necer a FABE. Siempre se ha dicho que en la
union estd la fuerza, y desde la primera vez
que asisti a una asamblea he visto union,
siempre hay sus pormenores pero para eso
estamos, para resolverlos en bien de todos lo
barmans de Espafia. He conocido a varios
presidentes nacionales, he tenido el honor de
pertenecer a la Junta Nacional con dos de
ellos, el primero Félix Artalejo, un sefior, lo
ha dado todo por la Federacion, lo tinico
malo es que cada vez que nos visitaba nos
exigia que le invitdsemos a un chiringuito a
comer coquinas con mucho “ajitos”, es bro-
ma, pero la verdad es que le gustan mucho.
El segundo, José Dioni, es un amante de
nuestra tierra malaguena.

Yo le diria querido Pepe sigue con ese
impetu y carifio que nos transmites a todos
los que pertenecemos a esta Federacion.
Personas como ti son las que nos hacen ser
grandes.

Los dos siempre han tenido el apoyo de A.B.E.Mdlaga -Costa del Sol y la
Federacion lo seguird teniendo. A pesar de que siempre nos han tachado como
una asociacion senorial hemos querido pasar desapercibidos, hemos ido con hu-
mildad y sobre todo hemos intentado trabajar y hacer las cosas bien ante la Fede-
racion. Deseamos transmitir a los que nos sustituyan esa forma de actuar.

Tampoco quiero olvidarme de agradecer a toda mi Junta Directiva y en espe-
cial a Julian Villora (Secretario) y a Antonio Lucena (Tesorero), todos sus afios
de entrega, en los que hemos pasado malos y buenos momentos, todos ellos por
el bien de esta Asociacion, Gracias.

¢Desea aiiadir algo mds?

Me gustaria obtener algunas repuestas de alguien o alguna institucion a una
serie de preguntas que me realizo constantemente sobre la “crisis” que atravesamos.

En estos tltimos dias nos estan bombardeando en las noticias y en la prensa
del aumento de turistas nacionales e internacionales que nos visitan durante este
verano. Conocemos todos desde hace tiempo, y las estadisticas nos lo confirman,
la cantidad de puestos de trabajo que se ha perdido y no se han reemplazado (en-
tiendo que es el coste mas caro para empresas € instituciones), y mis preguntas
van dirigidas a empresarios ¢ instituciones, siendo consciente logicamente de que
el que invierte quiere obtener benéficos. Pero me pregunto:

(En la época donde iba todo bien y obteniamos beneficios, se invertia para ir
renovando nuestros negocios y hacerlo mas atractivo cara a nuestros clientes?

(Estamos preparados para competir con los nuevos destinos turisticos fuera
de nuestras fronteras, o nos hemos quedados obsoletos ante ellos?

(Quién sale perjudicado ante esa reduccion de personal en empresas o entes
publicos?

(Seran esos millones de turistas que nos visitaran?
(Nos beneficia esa politica cara a esos millones de turistas que nos visitan?
Lo mas importante. ; Volveran?

Espero, y no quiero ser pesimista, espero que las nuevas generaciones y con
la ayuda de todos los que vivimos de esta industria tan importante que es el Tu-
rismo, intenten mejorarlo por el bien de todos.

Es la opinion de un humilde Barman.
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El III Campeonato Nacional Flairtending, toda una exhibicién

La Junta Directiva de la Asociacion Galega de Barmen, AGABA, ha organizado,
como actividad de su X Aniversario, el IIl Campeonato Nacional de Cockteleria Flairtending.

Este ha reunido no sélo a los mejores flairbartenders nacionales sino también internacionales.

El Campeonato celebrado el 2
de junio en el Salon Real del Hostal
de Los Reyes Catolicos, ha sido un
éxito de organizacion, participacion
y convocatoria de publico profesional
al reunir a mas de 250 personas que
contemplaron atoénitas la dificultad
de los movimientos realizados en
las rutinas de los diez flairbartenders
participantes.

Como en todo Campeonato de
Flair, cada barman aport6 su propia
musica para realizar su rutina de
cinco minutos de duracion. Una vez
celebrada la fase preliminar, los seis
concursantes que obtuvieron la ma-
yor puntuacién se clasificaron para
la final.

A diferencia de los concursos de

Clasico, el ptblico interactia con el barman animandole en
sus movimientos a medida que la dificultad aumenta en el
momento de preparar los tres cocktails que exigen las bases

Flavius Lupu se ha proclamado campedn de Esparia.

Flavius Lupu, flamante campedn
Nacional Flairtending 2011.

Tras intervenir los seis finalistas la clasifi-
cacion fue la siguiente:

Campeon Nacional 2011: Flavius Lupu, de
la Asociacion de Barmans de la Comunidad
Valenciana.

Subcampeon 2011: Noel Vela, de la Aso-
ciacion de Barmans del Principado de Asturias.

Tercer Clasificado: Leonardo Galvez, de
la Asociacion de Barmans de la Comunidad
Valenciana.

Mejor Técnica Flair: Leonardo Galvez.

A continuacion, se procedio a la entrega de
distinciones de la Federacion de Asociaciones
de Barmans Espaioles, FABE, a los tres prime-
ros clasificados y de los trofeos especiales del
X Aniversario de la Asociacion Galega de Bar-
men, AGABA, alos tres ganadores y al barman
con mejor técnica.

El ganador, Flavius Lupu, representara a Espana en el
proximo mundial de la Internacional Bartender Association,
IBA, que se disputara en Varsovia el proximo mes de no-

del concurso. viembre.

José Soto, Relaciones Ptblicas de AGABA, y Alberto  Aurelien Chaplet, de la firma Monin, entrega a Leo- Juanjo Ferndndez, y Victor Castro, de Finest Call,

Ferndndez, Presidente de ABP Asturias, entregan el nardo Galvez el Trofeo Monin al tercer clasificado.

Trofeo a la Mejor Técnica a Leonardo Gélvez.
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entregan a Noel Vela el trofeo de subcampeén,
patrocinado por esta firma.

REvisTa DE La FEDERACIGN DE AsCriacionEs DE Barmans ESPANGLES




|_£| Campeonato de Flair

Jurado de lujo

Uno de los atractivos del Campeonato Nacional
de Cockteleria Flairtending ha sido la composicion
de la mesa del jurado técnico, integrada por cuatro de
las figuras mas importantes a nivel mundial en Flair,
es decir Christian Delpech, Tom Dyer, Oscar Pérez y
Theresse Storebo.

FEl Presidente de FABE,

Los asistentes al concurso tuvieron la oportuni- e
José Dionti, con el

dad de presenciar una demostracion en la que todos Presidente de AGABA,
los miembros del jurado realizaron una rutina de tra- Juanjo Ferndndez, y
bajo que asombrd y deleitd al publico. A pesar de que Flavius Lupu.

éste llevaba mas de cinco horas disfrutando con esta
modalidad de Cockteleria, cada vez mas en boga.

La tarjeta de presentacion de los cuatro flairbar-
tenders que han aportado un caché inmejorable al
Campeonato Nacional de Cockteleria es:

Christian Delpech: argentino y barman en Las
Vegas. Es, sin duda el Rey de Reyes y el Flairbarten-
der mas carismatico del mundo. Se ha proclamado19
veces campedn en trofeos considerados como Cam-
peonatos del Mundo en Flair, entre los que destacan
6 Legends y 6 Roadhouse. Ademas se ha impuesto en
mas de 90 concursos de caracter internacional.

Tom Dyer: londinense, ha conquistado 7 veces el
campeonato de Inglaterra. También ha obtenido el

primer premio en mas de 80 Competiciones de carac- (De izquierda a deecha) Christian Delpech, Theresse Storebo, Tom Dyer y
ter internacional Oscar Pérez deleitaron al publico.

Oscar Pérez: uruguayo, procedente de Las Vegas,
ha sido Campe6n del Mundo de la IBA en Puerto
Rico 2007 y es Propietario de Flair Live TV, la ca-
dena de television por internet mas prestigiosa del
mundo.

La Junta Directiva de la Asociacion Galega de Barmen,
AGABA, desea agradecer, desde estas paginas, a estas cuatro fi-
guras su asistencia a Santiago de Compostela, asi como a la Junta
Nacional de FABE por conceder y apostar por Santiago de Com-
postela como sede del Campeonato y a todo el equipo del Hostal

Theresse Storebo: noruega, actualmente ejerceen  de Los Reyes Catolicos su colaboracion, con Julio Castro y Manuel
Oslo. Campeona Noruega de Flair en 2009 y 2010,  Quintanar a la cabeza. Finalmente desea destacar el inestimable
esta considerada como una de las mejores flairwoman ~ apoyo de Finest Call y Monin, principales patrocinadores de la
del mundo. competicion.
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Empresas

Importancia de los zumos en la Cocteleria

La calidad de las bebidas espirituosas empleadas para la preparacion de cocteles
es sin duda de vital importancia. Pero ;alguien se ha preguntado en qué afecta

la calidad del zumo al sabor y calidad del coctel que se prepara?

Como promedio mas de una tercera parte de un coctel esta
compuesto por zumos, siropes y/o purés de frutas, por lo que
utilizar un zumo de un sabor y calidad adecuada resulta fun-
damental para la apreciacion global de un coctel. Pero, ;cémo
seleccionar un zumo que sea adecuado para la correcta prepa-
racion de bebidas?

Existen varios elementos a considerar que resultan funda-
mentales.

El primero es la homogeneidad en el tiempo del producto;
el sabor y la textura no deben cambiar en funcidn de la época
del afio que se encuentre, ya que un consumidor no se fijara
en que fruta pertenece a cada temporada para pedir un coctel
especifico. Por ejemplo, la naranja cambia de sabor durante
todo el ano, sin embargo se puede homogeneizar el sabor mez-
clando distintas variedades y procedencias de fruta. Un ejem-
plo es el Zumo Pago Naranja que obtiene la naranja de Brasil,
Espana e Israel, logrando un sabor y una textura homogéneos
todo el afio.

Por otro lado, se debe considerar si se utilizaran zumos,
siropes o purés para la preparacion de los cocteles. A modo de
ejemplo, los siropes, ademas de contener una minima cantidad
de fruta y una cantidad importante de azicar, poseen conser-
vantes y estabilizadores de sabor que restan naturalidad a sus
ingredientes. En la actualidad se pueden encontrar zumos de
alta calidad con ingredientes 100% naturales, sin conservantes,
colorantes o aromas artificiales que dafien el sabor natural de
la fruta, obteniendo asi un mejor sabor al combinar y mayor
calidad al no utilizar sustancias artificiales.

Otra consideracion es la de utilizar un zumo o un néctar
para la preparacion de la bebida; un zumo contiene fruta sin
azucares o agua afiadidos lo que se ve traducido en un buen
sabor al paladar y una textura natural.
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En cuanto a los néctares, estos contienen
azucares y agua afadidos en diversas proporcio-
nes, sin embargo, esto no quiere decir que resulten
de menor calidad por el simple hecho de contener
agua o azucar adicional. Muchas frutas no per- S,
miten, ya sea por que resultan muy espesas -t
(coco), de sabor muy marcado (ardndano) o
dada la cantidad de fibra que contienen (mango), la preparacion
de zumos.

=

Es importante utilizar zumos con un contenido alto de fruta
que dara mejor sabor y mayor cuerpo al céctel como el Pago
Pifa 100% fruta o el Pago Pera con 50% fruta.

En conclusion, la calidad de los zumos, al ser la mayor
parte de los ingredientes, determina la calidad final del coctel.

Esta caracteristica se ve incrementada en los cocteles sin
alcohol, en donde el zumo representa casi la totalidad de los
ingredientes y que cada dia van tomando mas fuerza dentro
del mercado de la cocteleria.

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espafioles y
Zumos Pago son concientes de la creciente tendencia de coc-
teles sin alcohol, por ello han impulsado la realizacion del Con-
curso anual de Cocteleria Sin Alcohol, cuya primera edicion
se ha celabrado el afo pasado.

Pago ofrece una variedad de zumos y néctares de mas de
14 sabores, todos 100% naturales, sin colorantes, ni conser-
vantes, ni aromas artificiales perfectos para mezclar en cocteles
con y sin alcohol por su alta calidad, sabor y homogeneidad
todo el afio. Ademas ofrece formatos en PET de 20, 33 y 75 cl
y en cristal 20 cl con la posibilidad de colocar dispensadores
para barmans directamente en las bote-
llas. Pago realiza desde 1888 los zumos 13
perfectos para mezclar.

WEAPPLE- FIb
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Baleares

I Concurso de Cocteleria de Ultima Hora
y El Corte Inglés

La Asociacion de Barmans de Baleares en colabora-
cion con el Corte Inglés y el diario Ultima Hora estan or-
ganizando el I Concurso de Cocteleria de Ultima Hora y
El Corte Inglés cuyo objetivo es fomentar la Cocteleria y
los productos autdctonos baleares.

El Corte Inglés de Palma de Ma-
llorca ha acogido la primera ronda
clasificatoria de las tres categorias
que configuran el concurso. Esta
prueba ha contado con la partici-
pacion de 16 cocteles presentados
por barmans y amateurs de la coc-
teleria.

El campeonato consta de tres
categorias: Mejor Gin Tonic, bebida
que experimenta una “segunda ju-
ventud”, al ser uno de los cocteles
con mayor demanda; Mejor Coctel con
Producto Balear, categoria que persi-
gue promover las bebidas de las Islas
Baleares; y Mejor coctel libre, moda-
lidad concebida para que los concur-
santes plasmen su creatividad.

Los participantes han dispuesto
de cinco minutos para realizar sus com-
binados y a medida que los elabora-
ban, un cualificado jurado valoraba
las elaboraciones. Este ha estado con-
figurado por el Presidente de la Asociacion de Barmans de
Baleares, Antonio Barea, el propietario del local de cocteles
El Barito, Rafael Gonzalez, y del Jefe de Restauracion de

la Escuela de Hosteleria de la UIB, Nico Nadal. Los tres
han coincidido en sefialar la buena organizacion del Con-
curso y el alto nivel mostrado por los concursantes en las
dos categorias, profesionales y amateurs.

La jornada ha resultado amena, los concursantes, sus
familias y el resto de publico se han
divertido y apreciado la importancia
de esta iniciativa.

El responsable de Relaciones Ex-
ternas de El Corte Inglés y alma mater
para la organizacion del concurso,
Toni Sanchez, ha comentado que: “ce-
lebro el éxito de participacion y el
nivel de los concursantes tanto de los
profesionales como de los que no lo
son».Por su lado, la Directora del Club
del Suscriptor de Ultima Hora, Fina
Costa, ha indicado que «es valo-
rable la seriedad y la profesionali-
: ~ | dad de los concursantesy.

b
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Los cinco mejores cocteles de
cada categoria pasan a la final, que
& fi se celebrard el 5 de agosto en El
= Corte Inglés de Palma de Mallorca.
E Compitiendo con los mejores de la
otra fase previa que se ha disputado
¢l 29 de julio.

Los premios del I Concurso de

Cocteleria de Ultima Hora y El Corte
Inglés para los vencedores consisten en una tarjeta regalo
de El Corte Inglés valorada en 300 euros, una suscripcion
al diario Ultima Hora y dos libros sobre Gastronomia.

i
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Recepcion a los barmans campeones

La Consellera de Turismo del Gobierno de Baleares,
Juana Barcelo, ha recibido el 30 de mayo a una representa-
cion de la Asociacion de Barmans de Baleares, con su Pre-
sidente Antonio Barea al frente, para felicitar a los repre-
sentantes de las Baleares Javi Pont y Rafael Martin, por sus
victorias en el LVIII Concurso de Cocteleria, celebrado en
Gran Canaria. Ademas Rafael Martin ha obtenido la victoria
en el XV Panamericano de Cocteleria Clésica y la segunda
posicion en la Copa Amistad.

La Asociacion de Barmans de Baleares ha aprove-
chado el acto para entregar a la Consellera la Coctelera de
Oro que se le concedid con anterioridad por el apoyo reci-
bido en el Concurso Nacional del 2009.




'Bizkaia

I edicion Flair Bilbao

La Asociacion de Barmans de Bizkaia conjuntamente con Pacha
Lounge Bilbao, la Federacidn de Asociaciones de Barmans
Esparioles y Radical Bartending School han organizado la

primera edicion de Pacha Flair Bilbao.

“FLAIR”, es en mayusculas lo que se ha vivido el 8 de julio en la ciudad
vasca, concretamente en el marco incomparable del recién inaugurado Pacha
Lounge Bilbao, al celebrarse la primera edicion de Pacha Flair Bilbao. El con-
curso, se ha convertido en un gran “show”, gracias a la pericia de los seis con-
cursantes que se han disputado un cru-
cero para dos personas valorado en 3.000
euros, cedido por Viajes Iberia. Como
en toda competicion la noche comenzo
llena de nervios por parte de los concur-
santes y con mucha expectacion del pu-
blico, deseoso de conocer en que consistia esta modalidad de Cocteleria.

Los nervios se disiparon cuando comenzo6 el repertorio de trucos con el que
nos deleitaron los concursantes, procedentes de distintos puntos de la geografia na-
cional. Los participantes en esta primera edicion han sido el campeon de Espana
Favius Lupu, de Valencia; Noel Vela, de Segovia; Mario Lopez, de Miranda del
Ebro, Burgos; Alex Parravicini, de Barcelona; Nuria Gutiérrez y Jony Santana
ambos de Gran Canaria.

A medida que los concursantes realizaban sus rutinas no tardaron en abrirse
las primeras bocas de sorpresa y con ellas la euforia total, mas que una competicion
parecia una fiesta, donde por una noche el centro de atencion ha sido la cocteleria
acrobatica.

Cocteleras, botellas, vasos, cualquier elemento era valido para ganarse adeptos
entre el publico, aspecto importante en este tipo de competiciones y como no el be-
neplécito del jurado, quien no perdi6 detalle de lo acontecido. Este ha estado for-
mado por el Secretario de AB Bizkaia, Nacho Zarzosa, los asociados a esta entidad,
Sara Pedrosa y Jon Nafarrate, y a la vez gerente de Pacha Lounge Bilbao y la res-
ponsable de Viajes Iberia, quienes tuvieron un duro trabajo para determinar la cla-
sificacion final.

El primer premio ha recaido en Mario Lopez, quien se ha mostrado agradecido
y sorprendido, pero como ha indicado “ha supuesto una gran recompensa por las

OS5 PARTICIPANTES

Nuria Gutierrez Jony Santana Mario Lopez Alex Parravicini Fawius Lupu Noel Vela
[{Gran Canraia) {Gran Canaria) {Miranda del Ebro) (Barcelona) (Campeadn Espafia 2011) (Segovia)
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Bizkaia

Victor Castro, de Finest Call, Jon Nafarrete y El jurado tuvo una dificil tarea. Jon Nafarrete, de Pacha, y el Secretario de A.B
Nacho Zarzosa con los concursantes. Bizkaia, Nacho Zarzosa.

horas de entrenamiento”. La segunda posicion ha sido para
Nuria Gutiérrez, inica mujer participante.

Cabe resefiar que esta primera edicion ha sido un éxito
y que s6lo es el punto de partida para muchas otras activi-
dades de Flair. Quién sabe, quizas algiin dia no muy lejano
Bilbao pueda acoger una competicion de Flair con caracter
internacional.

La Asociacion de Barmans de Bizkaia desea agradecer
a Pacha Lounge Bilbao y en especial a su Gerente Manager,
Jon Nafarrate, su colaboracion ya que sin su participacion
no habria sido posible esta primera edicion.

Mario Lopez

Nacho Zarzosa. Secretario A.B Bizkaia

ORGANIZADORES

v
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LA COMPETICION
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Fotografias: Tillate.com



“Cantabria

III Concurso de Cocteleria Villa de Suances

Los Jardines de Viares de Suances han acogido el 17 de
mayo la I1I edicion del Concurso de Cocteleria Villa de Suan-
ces, organizado por la Asociacion de Barmans de Cantabria
con la colaboracion de su Ayuntamiento,

Vodka, ron, zumo, un toque de citricos, un poco de movi-
miento y un toque personal han sido algunas de las claves del
III Concurso de Cocteleria Villa de Suances. En €l han partici-
pado miembros de las delegaciones de barmans de Cantabria y
Vizcaya, entre los que se encontraban algunos campeones re-
gionales que defenderan los intereses de su comunidad en el
campeonato nacional que se celebrara en noviembre en tierras
valencianas.

El concurso, en el que han participado catorce barmans,
ha constado de dos categorias. En la primera, 'Jefes de Bar', el
vencedor ha sido Miguel Viadero, del Hotel Viadero de Noja,
seguido de Alatz Atxa y de Eva Suarez Garcia, campeona re-
gional que participara en el Campeonato de Espafia de Valen-
cia. Respecto a la categoria de 'Jovenes Barman', el ganador
ha sido Fernando Melgosa Fombellida, correspondiendo la
segunda y tercera posicion a Macarena Olivares y Laura Me-
rino Herreros respectivamente.

La organizacion del concurso estableci6é dos jurados
para valorar los cocteles realizados por los participantes.
Estos tenian un tiempo méximo de siete minutos para prepa-
rar una mezcla cuyos ingredientes conocian con anterioridad.
Asi, el Jurado Técnico se encargaba de valorar la limpieza de
la preparacion, la pulcritud en el manejo de botellas, recipien-
tes y demads utensilios, asi como el empleo de todos los ele-
mentos que contenian la receta entregada por el participante.
Cada concursante partia con 32 puntos de técnica, que se iban
restando en funcion de los errores cometidos. El segundo de
los jurados, el de Degustacion, valoraba y puntuaba el sabor,
el aroma, la textura y la apariencia de las bebidas, sumando
asi diversos puntos a la nota obtenida en la valoracion técnica.
El resultado final se obtuvo con la suma de ambas califica-
ciones.

Apoyo institucional

El Concurso de Cocteleria Villa de Suances ha estado
presidido por el Director General de Turismo de Cantabria,
José Carlos Campos, el Alcalde de Suances, Andrés Ruiz Moya,
acompafiado por varios concejales de la Corporacién municipal;
el Presidente de la Federacion de Asociaciones de Barmans
Espafioles, José Dioni, y el Presidente de la Asociacion de
Barmans de Cantabria, Jesus Fernandez Puente, entre otras per-
sonalidades. Al certamen también han asistido representantes
de diferentes firmas comerciales.

Tras la entrega de los premios el representante del Go-
bierno regional como el de la Asociacion de Barman han agra-
decido al Ayuntamiento de Suances y en especial a Ruiz Moya
su apoyo y colaboracion, imprescindible para celebrar este
certamen. También han destacado la importancia de desarrollar
estas iniciativas.
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Los salones “Jardines de Viares” escenario del certamen.

Por su lado, el Alcalde, Ruiz Moya, ha subrayado su in-
tencion de seguir impulsando este tipo de iniciativas e insistio
en la importancia de la involucracion de las administraciones.
Ademas para el edil de Suances la celebracion de este certa-
men supone para su municipio un aliciente al significar un
apoyo al sector hostelero.

Clasificaciones del III Concurso de Cocteleria Villa
de Suances

Categoria Jefes de Bar

Vencedor: Miguel Viadero, Cantabria.

Segundo clasificado: Alate Acha Barrio, Vizcaya.
Tercer clasificado: Eva Suarez Garcia, Cantabria.

Categoria Jovenes Barmans

Vencedor: Fernando Melgosa Fombellida, Cantabria.
Segundo clasificado: Macarena Olvares Rivera, Cantabria.
Tercer clasificado: Laura Merino Herreros, Cantabria.

Composicion del Jurado

Jurado Técnico:
José Maria Merino Diego.

Jurado Degustador:
Aitor Cobo.

Agustin Gil.

Miguel Angel Sanchez.
José Luis Rodriguez.
Maria Pilar Ruiz.

Pilar Teran.
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El III Concurso Villa de Noja determina
los campeones de Cantabria

Eva Sudrez y Omar Prieto se han proclamado vencedores
del Campeonato Regional de Cocteleria que se ha celebrado
en la villa de Noja. Convirtiéndoles en los representantes de
Cantabria en el Campeonato Nacional de Cocteleria en las ca-
tegorias de Barmans, o Jefes de Bar, y en la de Jovenes Bar-
mans que se disputara en Valencia.

La Asociacion de Barman de Cantabria ha organizado,
bajo el patrocinio del Ayuntamiento de Noja, el Campeonato
Regional en el Hotel Viadero de Noja. El certamen ha reunido
a 13 concursantes entre los que se encontraban representantes
de las delegaciones de Vizcaya, Guiplizcoa, Navarra, Asturias,
Castilla Leon y Cantabria. Y es que, de forma paralela al titulo
regional, se ha disputado el III Concurso Festival de Cocteleria
Villa de Noja.

Eva Sudrez y Omar Prieto junto al resto de concursantes y autoridades.

Los concursantes han hecho disfrutar a los asistentes con
sus elaboraciones, al seguir el publico con interés los pasos de
los barmans para elaborar sus cocktails, Estos se pudieron de-
gustar en una cata posterior.

El concurso se ha regido por la modalidad de Fancy si-
guiendo las normas de la Federacion de Asociaciones de Bar-
mans Espafioles, FABE. Cada participante dispuso de siete
minutos para combinar los ingredientes de cada cocktail; desde
el enfriado de los vasos y cocteleras hasta la colocacion del ul-
timo adorno o complemento que debian ser comestibles.

El resultado fueron 13 cécteles que pusieron de mani-
fiesto la agilidad, imaginacion y el arte de la mezcla que exige
esta especialidad.

Céctel ganadores

De todos los cocktails presentados han destacado espe-
cialmente dos que han 'conquistado' en mayor medida el pa-
ladar del jurado, concretamente el coctel "Violeta' elaborado
por Eva Sudrez procedente de Cabezén de la Sal, y el de Omar
Prieto, denominado Bania.

José Miguel Garcfa, vencedor del IIT Concurso Festival de
Cocteleria Villa de Noja.

La clave del éxito del cocktail elaborado por Eva Suérez
es su combinacion, al estar compuesto de Hypnotic (licor
de vodka con un toque de cofiac), Cointreau, licor de coco
y sirope de violetas. Suarez trabaja como barman en el res-
taurante Posada Cabrojo de Cabezon de la Sal y tiene pre-
visto convertirse proximamente en barman del hotel Valle,
también de Cabezon. Eva Suarez, que ya se impuso en la
primera edicion del certamen nojefo, se dedica a la cocte-
leria desde hace siete afios y lamenta que «en Cantabria no
se trabaje mucho la cocteleria, a pesar de existir buenos
barmansy.

El vencedor en la categoria de Jovenes Barmans,
Omar Prieto, a sus 18 afios y procedente de Agiiero, en Ma-
rina de Cudeyo, convencié al jurado con un cocktail elabo-
rado a base de ron de miel, zumo de mango y fruta de la
pasion, zumo de pifia y granadina. Para Prieto, que esté es-
tudiando primero en la Escuela de Hosteleria de Pefiacasti-
llo, el titulo ha supuesto «una gran ilusion» y, sefialo, que
todos los que lo deseen pueden degustar su combinacion los
fines de semana en el Real Club Maritimo de Santander.

Indicar, por otro lado, que en el III Concurso Festival de
Cocteleria Villa de Noja, se ha impuesto Jos¢ Miguel Garcia.
En la segunda posicion se ha clasificado la campeona de Can-
tabria, Eva Sudrez, y en la tercera el navarro Iiiigo Cochero.
También, se ha entregado un premio especial a la Destreza y
Técnica obteniéndolo el santofiés Saturnino Fernandez.

Radical Bartending School S.L
Tel. 928 562 318




Castilfa y Ledn

Segovia celebra su XXXVIII Campeonato de Cocteleria

El segoviano Envigue Durdn, del restaurante Brasil de Segovia, miembro de A.B.E. de Castilla y Ledn,
se ha proclamado vencedor del XXXVIII Campeonato de Cocteleria Cindad de Segovia en la categoria
de Jefe de Bar. En la de Jovenes Barmans se ha impuesto Maria Carmen Conesa.

Profesionales procedentes de quince
asociaciones y establecimientos hoteleros
de diferentes puntos de la geografia na-
cional han participado en el Campeonato
de Cocteleria Ciudad de Segovia, que se
ha celebrado recientemente en el Hotel
Puerta de Segovia, organizado por la aso-
ciacion de camareros segovianos.

Tras el vencedor Enrique Duran se
han clasificado en segundo lugar Ivan Ta-
lens, de la Asociacion de Barmans de la
Comundad Valenciana, y en tercera posi-

En segunda posicion se ha
clasificado un veterano en este
tipo de concursos: Enrique
Duran, del Bar Brasil, quien ha
ganado en las pruebas de Cocte-
leria y Corte de Jamon; la tercera
posicion ha sido para el murciano
Francisco José Garcia, vencedor
en el concurso de Quesos.

Luis de Miguel Aragoneses,
que el afio pasado finaliz6 en cuarta
posicién, se mostraba satisfecho
con su triunfo. “Es una motivacion

cion Antonio Vilanova, de Gerona. En la
categoria de Jovenes Barmans o ayudan-
tes la ganadora ha sido Maria Carmen
Conesa, de la Escuela Superior de Hoste-
leria de Cartagena, Murcia. El segundo
escalon del podio ha correspondido a Zu-
lema Casado, del Instituto La Albuera de
Segovia; y el tercero a Marta Vega, de la
Escuela de Hosteleria de Salamanca.

Los concursantes en el campeona-
to de jefes de bar procedian del pub Dic-
kens, de San Sebastian; de ABE Cataluna;
ABE Malaga; ABE Sevilla; ABE Madrid; ABE Valencia; Res-
taurante Puerta 57, de Madrid. Ademas de a la Asociacion de
Maitres de Aragoén; al pub Drach, de Bilbao; al hotel Albier
Playa de Benidorm; al pub Queen, de Valladolid; al Casino de
La Toja; asi como de otros establecimientos de Orense, Pon-
tevedra y Segovia.

Por otro lado, el segoviano Luis de Miguel Aragoneses,
del restaurante José Maria,
se ha proclamado vencedor

Participantes en el concurso de camareros de sala.

para seguir participando en otros
concursos, y para seguir apren-
diendo”, apunto.

El flamante vencedor lleva
ocho afios trabando en Hosteleria.
Los seis primeros en el bar El Quin-
tanar y los dos tltimos en el José
Maria.

El certamen organizado un
afio mas por la Asociacion de Ca-
mareros de Segovia y su Provincia
ha vuelto a resultar un éxito, se-
gun explicaba su Presidente, Pablo Martin.

Con anterioridad en esa misma semana se celebro en el
Hotel Puerta de Segovia un concurso de Gin Tonics en el que
se impuso el también segoviano, Fabian Duque, miembro de
A.B.E. de Castilla y Leon, que desarrolla su actividad en el
Restaurante La Concepcion de Segovia.

XXXVIII CONCURSO NACIONAL DE COCTELERIA "CIUDAD DE SEGOVIA" CONCURSO JEFES DE BAR

mareros de Sala “IIl Memorial
Carlos Rodriguez Cidon”,
Aragoneses, de 23 afios, socio
de A.B.E. de Castilla y Leon
ha vencido también en la
prueba mas dificil de la com-

del VII Campeonato de Ca- |wosamonconcursants JUEZ1 | JUEZZ | JUEZ3  JUEZ4 | Total |teinmex |total final |tin max  Total | JUEZ Y | JUEZZ | JUEZ3 | JUEZ4 JUEZS
ENRIQUE DURAN 2 1 1 B 4 k] 28 ar 7| T a T B
VAN TALENS i 2 o 8 n b M B T 7 7 T
ANTONIO VILANOVA 1 1 B 4 ER ] kL] 7 7’ L T "
JUAM JOSE HERNANDEZ 3 1 1 7| 4 3| b} 36 7l B T =} 8
SATURNIND FERNANDEZ 2 2 1 r 5 E1 b} 3 7l T 5 T B
MARDD ANTONID RODRIGUEZ 1 1 4 3 27 oy Eh B 8 & 7 T
JOSE MARIA MAGDALEND 1 1 8 3 ] 148 il 5| L] 4 & 4

peticion, la del flambeado.
Estas pruebas se han desarro-
llado en el restaurante Lago
de Segovia.
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Puntuaciones finales del concurso.

Enidades colaboradoras.
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Castilla y Ledn

Enrique Durdn en una de las pruebas ante el Presidente de
ABE Castilla y Ledn.

La entrega de premios se ha realizado en
el transcurso de una cena de gala celebrada en el
restaurante Lago. La Asociacion ha aprovechado
el acto para realizar un reconocimiento a algunas
de sus entidades colaboradoras desde hace afios.
De esta forma, se han entregado un diploma alu-
sivo a su apoyo la empresa Abertis Iberpistas, a
varios trabajadores de Casbega (Prudencio y An-
drés) y a El Adelantado de Segovia, siendo su
Director quién recogiera la distincion.

Luis de Miguel Aragoneses en la prueba de Flambeado.

Enrique Durén en el concurso de Coctelerfa.
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Catalunya

ABE Catalunya elige a sus representantes para
el Certamen Nacional

El Club del Barman A.B.E. Catalunya ha organizado
el 29 de mayo en la Cocteleria Slow de Barcelona la final
autonomica para designar a los representantes de Cataluia
al Campeonato Nacional de Cocteleria en Valencia. Slow
es una de las coctelerias de moda de la ciudad condal, re-
gentada por Francisco Bretau.

La final ha reunido a 13 barmans procedentes de las
principales barras catalanas, entre ellos se encontraban
Jose Gotarda, de la Torre Rosa, Miriam Campa, del Tirsa
o Antonio Vilanova, de Girona.

Tras elaborar todos los concursantes sus respectivos
cocteles, el jurado dictamind que el vencedor en la Cate-
goria de Barman fuese Jordi Noguer, del Restaurante La
Clau, y consiguientemente sera €l quien represente al Club
del Barman A.B.E. en el Campeonato de Espana. Jordi No-
guer, que se distingue por su profesionalidad y capacidad
de trabajo, ha elaborado un coctel sencillo de forma limpia
y elegante.

Jordi Noguer, vencedor en Barmans.

En la categoria de Jovenes Barmans, Cristobal Sro-
kowski, de la cocteleria Harry's, al realizar un coctel muy
elaborado con una técnica limpia representara a los mas
jovenes del Club catalan en el certamen nacional. Cristobal
Srokowski, en poco tiempo, esta cosechando varios triun-
fos y pases a las finales de campeonatos tan reconocidos
como el Nacional. Para los componentes de la Junta Di-
rectiva del Club del Barman A.B.E Catalunya hay que se-
guir su evolucion profesional porque apunta muy alto.

Al resto de concursantes, que desgraciadamente, no
consiguieron el pase a la final, el Club del Barman A.B.E
Catalunya desea reconocerles su profesionalidad, trabajo
y creatividad, por ello desea animales y recordarles que el
afio que viene tienen otra oportunidad.

La coctelerfa Slow, un clésico de Barcelona. Todos los concursantes demostraron su profesionalidad.

>
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XXVII Concurso de Cocteleria
“Ciutat de L"'Hospitalet”

L'Hospitalet del Llobregat, durante sus fiestas de
primavera, organiza el concurso de cocteleria para jo-
venes promesas “Trofeu Ciutat de L'Hospitalet”. Un
concurso, que este afio ha cumplido su XXVII edicion
convirtiéndole en uno de los campeonatos de Coctele-
ria mas antiguos de Catalunya.

El “Ciutat de L Hospitalet” se desarrolla dentro
de la categoria de Aperitivos de trago corto. El con-
curso se conoce como Jovenes Promesas, al ser uno de
sus requisitos que los concursantes no superen los 27
afios de edad.

El Concurso de Cocteleria “Ciutat de L Hospita-
let” este afio ha tenido un magnifico escenario el Hotel
Porta Fira.

La mayoria de los participantes de esta edicion proce-
dian de las principales Escuelas de Hosteleria de Catalunya,
el resto ya ejercian en alguna de las barras mas conocidas de
la ciudad condal.

Todos los concursantes, a pesar de su juventud, con la
combinacion de sus cocktails han demostrado gran profesio-
nalidad en su técnica de elaboracion y un buen nivel en el
apartado de degustacion, como comentaban los miembros del
jurado compuesto por cualificados profesionales.

Verénica Valero durante su elaboracién.

Los tres primeros clasificados han sido Cristdbal Sro-
kowski, de la cocteleria Harry’s de Barcelona. Seguido de
Diomys Ferreira, de la Escuela de Hosteleria de I'Hospitalet,
y de Verénica Valero, de la escuela ESHOB, quienes se han
clasificado en segundo y tercer lugar respectivamente.

El Club del Barman ABE Catalunya desea felicitar a los
vencedores y reconocer el trabajo de todos los concursantes,
y animarlos para que continlen con esa inquietud dentro de
esta digna profesion. Deseamos y esperamos que en un futuro
no muy lejano, todos ellos estén sirviendo sus creaciones en
las mejores barras de Espana.

LO MEJOR DEL FLAIR BARTENDING EN UN SOLO CANA

EVENTOS EN VIVO, NOTICIAS, ENTREVISTAS
Y MUCHO MAS EN TU PROPIO IDIOMA

TAMBIEN NOS PUEDES VISITAR EN YOUTUBE Y FACEBOOK
Yo facebook

FLAIR BARTENDING BROADCASTING




“/Gran-Canaria

Elevado nivel de Cocteleria en
el Concurso Insular

La Asociacion de Barmans de Gran Canaria, ha cele-
brado el 23 de junio en el mismo establecimiento donde se
celebro el LVII Congreso Nacional de Cocteleria, el Hotel
Melia Tamarindos de San Agustin, su 43 Concurso Insular
de Cocteleria Clasica para Barmans y Jovenes Barmans va-
ledero para el Campeonato Nacional de Cocteleria a celebrar
en Valencia del 20 al 24 de noviembre.

El Hotel Melia Tamarindos, concretamente su disco-
teca Drago’s, ha sido el escenario donde 11 profesionales,
6 barmans y 5 jovenes barmans, se han disputado el cam-
peonato autondémico y su presencia en la final nacional.

Los responsables de presentar el concurso han sido
el Concejal del Ayuntamiento de San Bartolomé de Tira-
jana, Ramon Sudrez Ojeda, (en su primer acto oficial) y el
presidente de la asociacion de barmans de Gran Canaria,
Angel Marrero Ribero, ante la presencia de mas de cien
invitados.

Tras realizar todos los concursantes, distribuidos en
las dos categorias a concurso “Barmans” y “Jovenes Bar-
mans” sus elaboraciones y deleitar con ellas al publico con
sus creaciones en las dos fases que tenian que realizar,
Aperitivos y Long Drinks, el jurado dictaminé que los ven-
cedores fueran:

Jovenes Barmans:

1° clasificado Long Drink: Javier Rodriguez Medina,
del Hotel Gloria Palace Amadores.

1° clasificado Aperitivo: Moneiba Ramos Pérez, estu-
diante del I.E.S. San Cristobal.

1°clasificado Gran Canaria 2011: Farid Bencharki, del
Hotel Maspalomas Palm Beach.

El Alcalde de San Bartolomé de Tirajana con el Director del Hotel Melid
Tamarindos, el Presidente de ABE Lanzarote y miembros de la junta di-

rectiva de AABC

Concursantes junto a la junta directiva de AABC.

Barmans:

17 clasificado Long Drink: Juan Arraez Ortega. del Hotel
Gloria Palace Amadores.

17 clasificado Aperitivo: Manuel Castellano Alonso, del
Bar Playa.

17 clasificado Gran Canaria 2011: Marcos Toledo Na-
varro, del Hotel Baoba Lopesan.

Tras la entrega de trofeos el acto finalizé con un ape-
ritivo ofrecido por la asociacion de barmans de Gran Cana-
ria, el Hotel Melia Tamarindos y las firmas patrocinadoras
colaboradoras en el evento.

La asociacion de barmans, desea agradecer y resaltar
la inestimable colaboracion de los camareros del Hotel
Costa Meloneras, Gaston y Mariola; del Jefe de Bares del
Hotel Melia Tamarindos, Guedes; la de Jessica y Amae; la
del disenador de la pagina web de AABC, Fernando Ma-
laxchevarria; y la de Vicente Miranda.

Vencedores del 43 Concurso Insular.
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m Gran Canaria

Firmas colaboradoras:

La AABC desea agradecer la colaboracion
de las siguientes entidades:

Asociacion de Barmans de Lanzarote.
Asociacion de Gobernantas.
Arehucas.

Bacardi.

Coca Cola.

Cocal.

Cointreau

Cruzcampo.

Finets Call.

Foto Joel.

Graficas Juma.

Heineken.

Hotel Melia Tamarindos.
Imprenta Maspalomas.
Marie Brizard.

Zumos Pago.
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Campeones y representantes de AABC Gran Canaria en el campeonato nacional de Va-
lencia con el Presidente y Secretario de la Asociacién.
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XVIII Festival de Cocteleria 2011
“Memoria Candido Rodriguez”

La AABC ha organizado el 19 de junio el XVIII Fes-
tival de Cocteleria 2011 “Candido Rodriguez”, en memoria
de su amigo y colaborador Candido Rodriguez Diaz.

La Plaza de San Juan de Arucas, junto a su catedral,
ha sido testigo un afio mas del Festival.

En ella se han dado cita mas de cien in-
vitados para presenciar in situ la participacion
de siete concursantes quienes le han brindado
al homenajeado su coctel.

Una vez finalizada la intervencion de los
siete barmans la clasificacion final ha sido:

Primero y vencedor: Juan Arraez Ortega,
segundo Jefe de Bares del Hotel Gloria Palace
Amadores.

Segundo clasificado: Manuel Castellano
Alonso, del Bar Playa.

Tercer clasificado.: Marcos Toledo Nava-
rro, Jefe de sector del Hotel Baibah Lopesan.

Entre los miembros del jurado, concreta-
mente en la mesa regidora acompanando al
Presidente de la Asociacion, Angel Marrero
Rivero, se encontraba Teresa De la Nuez,

viuda de Candido Rodriguez, y sus hijos Candido y Teresa,
a los que la asociacion les agradece su colaboracion.

La AABC también desea agradecer el apoyo de las fir-
mas Arehucas, Zumos Pago y del Ayuntamiento de Arucas
su contribucion en el Festival.




‘Gipuzko 1

Gran éxito de publico

El Hotel Palacio de Aiete ha acogido recientemente con gran expectacion de piblico el
111 Campeonato de Gipuzkoa de Pintxos’, el “S8 Campeonato de Gipuzkoa de
Cocteleria para Barmans y Jovenes Barmans’, el “VII Campeonato de Tiradores Amstel”y

el “VII Campeonato de Gipuzkoa de Gin Tonics Master’s Gin — Schweppes’.

«

Los tres primeros clasificados en Tirado-
res de Cerveza Amstel con Ramén Neria

En primer lugar, deseamos destacar el sensacional trato y
profesionalidad ofrecida por el equipo del Hotel Palacio de
Aiete, desde la direccion, hasta su chef Aser Abal, pasando por
todos los empleados del establecimiento.

El primer dia, los concursos de Pintxos y de Tiradores de
Cerveza Amstel ocuparon el estrado. En el campeonato de Pint-
xos, el vencedor ha sido uno espectacular, elaborado por Aitor
Riafio con la ayuda de Jos¢ Luis Garcia, denominado "Txotx".
Este evoca al grito que convoca a los asistentes a las sidrerias
vascas ante una nueva Kupela (barrica) que se va a abrir. El bar
que lo ha preparado es el Amets de Tolosa, Recuerda la repre-
sentacion de un dia de sidreria, en un Pintxo.

Txotx se sirve en una pequefia “Kupela” (barrica) y lleva
las tres partes de un menu de sidreria. Consta de una mini tor-
tilla de huevo de codorniz con bacalao, presentada en la cascara
del huevo de codorniz, falsa ya que se comia, su txuleta con
ajo, nuez, con queso y membrillo. La céscara se come.

En la parte interior de la Kupela lleva hielo carbonico con
aroma de sidra, exteriormente la kupela esta coronada por una
parrilla, que soporta ingredientes y con el hielo carbonico da
imagen del humo propio de las parrillas.

Los premiados en las diferentes categorias han sido:

Label Vasco: Gora Gora de San Sebastian, al presentar
“Txipirén en Tempura con Esfera de Salmorejo y Celulosa de
Tinta”.

Originalidad: La Cepa de Errenteria, con “Cochinillo”.

El segundo clasificado ha sido Gaztelumendi de Irin, con
el Pintxo “Nuestro Nido”; y el tercero Gran Sol de Hondarribia,
con el “Pintxo de la Srta. Pepis”.

30%

Ifaki Illarramendi, Jose Ramén Elizondo y Angel
y el Presidente de A.B.G., Angel Puertas. Puertas entregan a Aitor Riafio el Plato de Oro.

Alvaro Ferrandis recibe el Premio de Campeén de Patxi
Troitifio “su profe”, Aurelio Palacios y Angel Puertas.

A continuacion la cerveza Amstel convoco a los guipuz-
coanos para elegir al mejor Tirador de Cerveza de Gipuzkoa.
Resultando vencedor Fernando Torres, varias veces premiado,
del Rojo y Negro donostiarra, seguido de Daniel Orquera y Ni-
colas Duvidovich, los dos del Dioni’s.

“58 Campeonato de Cocteleria para
Jefes de Bar y Jovenes Barmans”

Tras el éxito del Campeonato de Pintxos y de los Tirado-
res de Cerveza Amstel, el hotel Palacio de Aiete ha acogido el
“58 Campeonato de Cocteleria para Jefes de Bar y Jovenes Bar-
mans” clasificatorio para el campeonato de Espafia que se ce-
lebrara en Asturias, en 2012. Gran ambiente entre el publico y
multitudinario apoyo para los alumnos de la Escuela de Luis
Irizar, que, junto con su profesor Patxi Troitifio, han demostrado
los conocimientos adquiridos.

El vencedor en la categoria Joven Barman ha sido Alvaro
Ferrandis con 116 puntos, sacando 5 puntos de ventaja a la se-
gunda clasificada Ruth Pérez. Tercero ha sido Pablo Martin,
quien también ha obtenido el premio a la Destreza. Los tres per-
tenecen a la Escuela de Luis Irizar.

Por primera vez desde el ailo 1965 en que se fundo la Aso-
ciacion Guipuzcoana, un concursante, repite triunfo, Javier
Ochoa al imponerse en Barman.

Javier Ochoa, del Donostia Gin Club, de la Parte Vieja,
ha obtenido 102 puntos, dos de ventaja sobre José Maria Ro-
driguez Erauncetamurgil, del Dioni’s, y otros dos sobre Juanjo
Mufioz, del Stick Cocktails de Errenteria. En esta categoria Al-
varo Barbado, del Bye Bye, ha obtenido un doble premio, a la
Destreza y el de campeon del “VII Campeonato de Gin Tonics
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Master Gin - Schweppes de Gipuzkoa”, al pre-  Amiano, Critico Gastronémico del Diario Vasco; y Jests Fernandez, del Res-
sentar un novedoso combinado con una textura  taurante El Ferbus de Torrelavega.

diferente a la habitual. Previo a la entrega de premios, el navarro irunés Mario Lépez, con la co-

Tras Alvaro Barbado se han clasificado  laboracion de Finest Call y Zumos Pago, realizé una exhibicion de Flair entu-
Dani Orquera y José Maria Rodriguez, ambos  siasmando al publico.

del Dioni’s, pero este ultimo empatado con Ja- Al acto de entrega de los premios han asistido el Director de Donostia
vier Ochoa. El premio del tercer puesto hasido  yrismo, Manu Narvaez; Xabier Elizegui, en representacion del Departamento
para Jos¢ Maria Rodriguez al entender el jurado  4e Tyrismo de la Diputacion Foral. Adems, del Vicepresidente de la Asociacion
que su trabajo aportaba mayor innovacion. de Hosteleria de Gipuzkoa, Ifiaki Illarramendi, el Presidente de la Asociacion
Un cualificado jurado ha tenido larespon-  de Barmen de Gipuzkoa, Angel Puertas, asi como otros directivos de A.B.G. y
sabilidad de elegir a los campeones. Este haes-  numeroso ptblico.
tado integrado por Benjamin Benssousan, Chef
y copropietario del gastrobar Le Cabrera de
Madrid; Goyo Gonzalez, locutor, gastronomo
y presentador del Campeonato de Espafia de
Valladolid; Koldo Royo, del Bar Restaurante
Aquiara de Mallorca; Maria Gutiérrez, Direc-
tora General de la Cadena Magistral Hoteles
de Asturias; Susana Gomez, de Cadena Dial;
Maite Vicente y Alfonso Garcia, de Don
Bacalao de Valladolid; Garbancita Cristina,
Critica Gastronémica de Pamplona; Sergio
Castillo, Presidente de la Asociacion de Su-
milleres de Extremadura; Roberto Ruiz, del Javier Ochoa, el primero en repetir triunfo
Restaurante Fronton de Tolosa; Peio Garcia  Alvaro Barbado elaboré un novedoso Gin Tonic. en Gipuzkoa.

Txotx

Ingredientes: (10 pintxos)
Txuleta.

Tortilla:

10 g bacalao.

10 g cebolla caramelizada.
5 g isomalt.

1 huevo de codorniz.

Sal.

Ajo:

Dientes de ajo.

Mayonesa.

Nuez:

Leche.

Nueces peladas.
Agar.

Queso Idiazabal.
Membrillo.

Elaboracion:
Cortar un trozo de txuleta y reservar.

Ajo: Elaborar un alioli, con los dientes de ajo y la mayonesa,
congelar. Dar forma de ajo y reservar en la camara.

Nuez: Elaborar una intxaursalsa, agregar agar y bafar un

i . ) molde. Rellenar una mitad con queso y la otra con membrillo, unir
Tortilla: Tras vaciar el huevo de codorniz (no tirar 159 dos mitades y reservar.

la cascara), reservar. Confitar el bacalao y reservar. Mez-
clar el huevo de codorniz con el bacalao y la cebolla,
hacer una tortilla e introducir en la cascara; congelar. Calentar a 50° C el huevo y emplatar. Freir la txuleta en una sar-

Una vez congelada bafiar en isomat y dejar en la cAmara.  tén y emplatar con el diente de ajo encima, colocar a su lado la nuez.

Montaje:

Wl
o,
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‘Lanzarote '

XXIX concurso Insular de Cockteleria de Lanzarote

La Asociacion de Barmans de Lanzarote, Vik Grupos Hoteles y el Vik Hotel San
Antonio han organizado el 17 de junio el XXIX Concurso Insular de Cockteleria
para Barmans y Jévenes Barmans en la modalidad de Digestivo.

Los salones del VIK Hotel San Antonio han acogido
por cuarto afio consecutivo el Concurso Insular de Cock-
teleria para Barmans y Jovenes Barmans organizado por
la Asociacion de Barmans de Lanzarote, cuyo Presidente
es Wenceslao Gil.

En esta edicion han participado 19 barmans, quienes
han puesto el liston muy alto y dificil para el jurado.

La categoria de Barman ha estado muy disputada
hasta el final, el vencedor ha sido Juan Manuel Fornier
Rivera, del Hotel Barceld (Costa Teguise). El segundo es-
calon del podio ha recaido en Andrés Medina Venegas, .
del Hotel Teguise Playa, y el tercero ha sido para Susana NSRS Ry =ar Oy SRR S
Maria Goncalves Pedra, del Vik Hotel San Antonio.

Por otro lado, en la categoria de Jovenes Barmans
la vencedora ha sido Nayra Delgado Rojo, del Hotel Los
Fariones, del Puerto del Carmen. Segundo ha sido Lahbilo
Hmaidouch, del Hotel Calimera de Playa Blanca, y tercero
Mustafa Moarraf, de la Escuela de Hosteleria Tahiche.

Consiguientemente los representantes de la Asocia-
cion de Barmans de Lanzarote en el LVIII Congreso Na-
cional de Cocteleria que se celebrara del 20 al 24 de
noviembre seran en la categoria de Barmans Juan Manuel
Fornier, al elaborar el cocktail “Beso de Chocolate”; y en
la de Jévenes Barmans Nayra Delgado Rojo, al presentar
la combinacion “Etelas”.

El certamen finaliz6 con una cena buffet por gentileza
del Vik Hotel San Antonio para unas 160 personas, entre
los que se encontraban una representacion de la Asociacion
Autondémica de Barman de Canarias, AABC.

Durante la cena de entrega de premios, la Asociacion
de Barmans de Lanzarote realizé un reconocimiento para
todos los departamentos del Vik Hotel San Antonio por su
colaboracion.

Nayra Delgado Rojo, campeona de Jévenes Barmans, y Juan Manuel For-

nier Rivera, campedn en Barmans.

Cocteles vencedores del
XXIX concurso Insular de Cockteleria

Coctel Categoria Barman Coctel Categoria Jovenes Barmans
Nombre: “Beso de chocolate”. Nombre: “Etelas”.

Barman: Juan Manuel Fornier Rivera. Barman: Nayra Delgado Rojo.
Ingredientes: Ingredientes:

Vodka christiania. Vodka Christiania.

Altacilla (crema hierbas). Kirsch.

Grand Manier rojo. Maraschino.

Monin chocolate. Sprite.

Nata liquida. Granadina.
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Galicia

I Concurso de Fotografia AGABA

La Asociacion Galega de Barmen, AGABA,
muestra la fotografia vencedora del I Concurso de
Fotografia AGABA, tematica “El Cocktail”. La fo-
tografia denominada “Ultimo Trago” pertenece a
Martin Pérez Fernandez.




Valencia'

XLVI Concurso de 1a Comunidad Valenciana

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valen-
ciana ha organizado el 18 de abril en el Hotel SH Valencia
Palace el XLVI Concurso de Cocteleria de su Comunidad,
como antesala al LVIII Congreso Nacional de Barmans que
disputara en la capital del Turia del 20 al 24 de noviembre.

El Hotel SH Valencia Palace, que también acogera el
certamen nacional, ha sido un magnifico escenario del con-
curso que ha contado con la participacion de 13 concursan-
tes en la categoria de Barman o Jefes de Bar y de 11 en la
de Jovenes Barmans.

Tras disputarse las diferentes pruebas se ha observado
en ambas modalidades un nivel acorde a la categoria del cer-
tamen, y siempre segun el criterio del exigente jurado nom-
brado al efecto.

Los vencedores en las diferentes modalidades han sido:

Juan Ferndndez Lopez, del Hotel Venus de Benidorm,
se ha impuesto en el Concurso de Cocteleria de la Comuni-
dad Valenciana.

Hilario Fombuena, del Cdt de Valencia, se ha alzado
con el primer premio en la categoria de Long Drink en Jo-
venes Barmans.

Sergio Edo de Burriana ha obtenido el premio al Mejor
Tirador de Cerveza.

Jesus Rodriguez, del Hotel Diplomatic de Benidorm,
se ha alzado con la victoria en el concurso de Zumos Pago.

Antdn Zakharou ha cosechado la distincion al mejor
Coctel de Zumo de Naranja.

También se han entregado los premios de Destreza y
Degustacion de ambas categorias, correspondiendo a Vi-
cente, del Melia del Hotel Las Arenas, y a Anton Zakharou,
del Restaurante L'Origen de Port Saplaya, en Destreza. Y
en Juan Ferndndez e Hilario Fombuena, en Degustacion. Jurado de Degustacién.

Primeros clasificados con el Secretario y el Presidente valenciano. Concursantes de Flair con el Presidente de AB Valencia.
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Valencia

Origins Masterclass by Schweppes

De éxito, se puede calificar la celebracion de
la Origins Masterclass by Schweppes en Valencia.
Todo salié perfecto, al descubrir los asistentes las
ultimas novedades y tendencias que estan en auge
en el mundo del GinTonic pudiendo presenciar una
ponencia magistral en la que tomaron buena nota de
los consejos de reconocidos profesionales.

La eliminatoria del II Premio Origins by Schwe-
ppes, como es habitual, concentré muchas caras co-
nocidas de la edicion anterior. Algunos miembros del
Origins Team volvieron a disfrutar de una jornada
que segun sus propias palabras, mejora cada afio.

Entre ellos Héctor Talens que dio un autentico
recital de como preparar un GinTonic y disfrutar
con los cinco sentidos.

La sorpresa vino de la que posteriormente seria
la vencedora en la categoria Original. El oro se
aplica en la gastronomia, pero Elisa Vidal ha descu-
bierto como este precioso metal puede dar un toque
de glamour y sofisticacion al GinTonic, muestra de
su evolucion diaria y donde el inico elemento que
nunca cambia es la tonica Shweppes.

La Asociacion de Barmans de la Comunidad
Valenciana desea felicitar a los campeones y agra-
decer la asistencia a todos los concursantes y al pu-
blico a la Origins Masterclass, ademas de al Centro
de Turismo (CdT) en la cesion de sus instalaciones.

Cocktails vencedores
GinTonic Original
Barman: Elisa Vidal.
Ingredientes:
G’ Vine.
Toénica Schweppes Pimienta Rosa.
Ralladura de manzana.
Lamina de jengibre.
Polvo de oro.
Ralladura de nuez moscada.

GinTonic Historico
Barman: José Terol.
Ingredientes:

Beefeater 24.
Toénica Schweppes.
Lima limén.
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Excelente papel de Alberto Pizarro
en la World Class

La Word Class Competition disputada en Nueva
Delhi, ha visto como un representante espaiol Alberto
Pizarro se ha impuesto en la categoria de “Cocktail
Theatre and the Stars” con su elaboracién Urdemales.

Nueva Delhi, India, ha sido por unos dias la sede de la
Cocteleria mundial al celebrarse del 10 al 14 de
julio la gran final de la Word Class Competition
2011, certamen organizado por Diageo Reserve
y que se ha convertido para algunos, tras tres edi-
ciones consecutivas, en los “Oscars de la Cocte-
leria” por su relevancia e influencia a nivel
mundial. La World Class no so6lo ha acogido con-
cursos si no también seminarios y master classes.

Tras varios dias de competicion, el 14 de julio
ha sido el dia designado para la ceremonia de en-
trega de premios de la Word Class Competition
2011. El primer premio, el de Mejor Bartender
del Mundo 2011, ha recaido en el japonés Ma-
nabu Ohtake, barman del Tower’s Bar Bellovisto
de Japon, mientras que el barcelonés Alberto Pi-
zarro ha resultado vencedor en una de las pruebas
mas exigentes del certamen la de “Cocktail Thea-
tre and The Stara” con su creacion, Urdemales, a
base de Ron Zacapa Centenario N°23.

Alberto Pizarro, bartender de Bobby Gin en Barcelona,
se ha formado al amparo del reconocido Francesc Bretau y
tras pasar por algunos de los mas destacados templos del
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combinado en la ciudad condal,
como el Banker’s Bar del hotel
Mandarin Oriental, Alberto Pi-
zarro se ha convertido, a sus
32 afos, en uno de los barmans
con mas futuro de nuestro pais.
Prueba de ello es que es el
campeoén nacional de Gin To-
nics, Trofeo The London n°1 -
Schweppes del ultimo Congreso
Nacional de Cocteleria dispu-
tado en Gran Canaria.

El cocktail, Urdemales,
con el que también Alberto Pi-
zarro, se ha impuesto en la fi-
nal nacional celebrada el 20
de junio, ha sido el designado
por el jurado como la pro-
puesta vencedora entre las 33
presentadas por los bartenders participantes en la categoria
de ‘Cocktail Theatre and The Stars’. Pizarro se ha impuesto
por realizar un servicio perfecto a través de una puesta en
escena estelar.

Para Alberto Pizarro, el premio supone “un orgullo y un
reconocimiento a mi trabajo”, asi como una excelente lan-
zadera a su carrera profesional. Ademas, asegura que su par-
ticipacion en la World Class Competition ha sido “una
experiencia enriquecedora tanto a nivel profesional como
personal y una excelente oportunidad de aprender lo que se
esta haciendo en otros paises”. Y es que, en palabras del Di-
rector General de Diageo Reserve, Rudy Paoli, “ademas de
inspirar el talento de los bartenders y elevar la figura del
profesional de la cocteleria, la World Class, al reunir a los
lideres y gurus de los cocteles y a los mejores talentos de
cocteleria bajo un mismo techo, es una plataforma de for-
macion y educacion del arte de la alta cocteleria y el esca-
parate de las ultimas tendencias en mixologia”.
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Revolution Bar Concept

EL COCKTAIL-PREMIX Primero estas propuestas

avalado por los barmans mas exigentes seduciran a tus clientes...

Libera el genio de los barmans .uego te preguntaras
encerrado en cada botella como podias vivir sin ellas

No te podras creer la explosion de sabores
en cada receta

FACIL, RAPIDO Y RENTABLE

www.rehekasolutions.com

gs,com

sales  smoothies  frappés  jarabes  salsas
Alta calidad, con envases faciles de usar, larga duracion del producto, rentabilidad y rendimiento dptimo

info@rehekasolutions.com CONSULTE A NUESTROS ASESORES Tel. 936 628 161 = 617 436 959 = 663 028 074

info@smoothiesfrappes.com Fax 936 627 521
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Elevado nivel en el premio Origins by Schweppes

El Grupo Orangina Schweppes, miembro del Grupo Suntory, ha celebrado en la
terraza del Circulo Bellas Artes de Madyid la final de la segunda edicion del premio
Origins by Schweppes, que premia al mejor Ginlonic en las categorias de Original e
Histdrico. Los vencedores han sido Oscar Diez y Manuel Arango.

El Grupo Orangina Schweppes es el segundo fabricante
en Europa en el mercado de bebidas refrescantes sin burbu-
jasy el tercero en el mercado de bebidas carbonatadas, ade-
mas comercializa, embotella y distribuye 16 marcas de
refrescos. Entre las que se encuentran marcas historicas y
lideres en el mercado como Schweppes, Trina, La Casera y
Vida en Espafia y Orangina u Oasis en Francia. Asimismo
ha incorporado recientemente la marca Sunny Delight a su
cartera.

empresario y barman Javier de las Muelas, el Presidente de
la Federacion de Barmans Espafioles, José Dioni, la Direc-
tora de Trade Marketing de Schweppes, Carmen Guembe,
el periodista gastronomico, Carlos Maribona, y Jorge Fer-
nandez que ha actuado también de presentador de la gala.
Todos ellos han destacado el elevado nivel de los concur-
santes y la originalidad de los combinados.

Los mas de 200 invitados, la gran mayoria barmans, a
la vez que presenciaban el concurso han disfrutado de

Los finalistas y jurado del premio Origins by Schweppes.

Origins by Schweppes es fruto del objetivo de Schwe-
ppes para potenciar la elegancia y riqueza de esta bebida
de trago largo. Ademas de reafirmar en el mercado su po-
sicion actual y futura como la marca que ha creado la to-
nica de mayor consumo.

El concurso ha acogido la participacion de 26 fina-
listas procedentes de las principales ciudades de ambito
nacional, quienes en un ambiente distendido han elabo-
rado sus cocktails para dictaminar a los vencedores.

El concurso ha estado dividido en dos categorias
GinTonic Original y GinTonic Histoérico, sus respectivos
vencedores han sido Oscar Diez, de Castilla Ledn, que ha
recibido el galardon, de la mano de la modelo Maria José
Suéarez, por valor de 5.000 euros. Y Manuel Arango, de As-
turias, quién ha recibido los 5.000 euros del primer premio
de manos del Director Comercial de Schweppes, Ignacio
Silva, y del barman Javier de las Muelas.

También se ha de destacar la elevada cualificacion de
los miembros del jurado, que ha estado configurado por el
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cocktails elaborados con la nueva gama de Tonicas Bo-
tanicas, en su nueva botella Heritage.

Por otro lado, se ha de indicar que Schweppes ha des-
cubierto durante los ultimos meses por todo el territorio
nacional los combinados que marcaran tendencia, las no-
vedades en combinados y gastronomia, con las Origins
Masterclass by Schweppes. Evento que se ha convertido
en una experiencia para los profesionales de once ciuda-
des donde se ha celebrado.

Javier de las Muelas, Nacho Silva, Jorge Ferndndez y Pepe Dioni en
Schweppes Masterclass.

Estas actividades han estado desarrolladas por Javier de
las Muelas y su equipo, que han confeccionado un conte-
nido atractivo y de sumo interés para los profesionales y si-
baritas apasionados del mundo de la Cocteleria. Coolers,
Bitters y Collins han sido algunos de los conceptos que han
tenido gran protagonismo.

Para Javier de las Muelas, embajador de Schweppes, ha
sefalado que “es de agradecer que una marca lider como
Schweppes invierta e investigue en el mundo de la cocteleria.
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Origins by Schweppes

Los famosos tam-
bién se han sumado
al Origins by
Schweppes.

C B

Los vencedores Manuel Arango y Oscar Diez con Nacho Silva,
Javier de las Muelas y Jorge Ferndndez.

A lo largo de estas 11 masterclass hemos resaltado la
importancia de la humildad y la sencillez en la prepa-
racion de los GinTonic”.

Refiriéndose a los finalistas “Quiero daros la en-
horabuena porque el simple hecho de llegar hasta la
final ya es un triunfo”’.

Por su lado el Director de Marketing de Schweppes,
Pablo Cérdoba, ha destacado “la mision que tiene
Schweppes de lanzar el mejor GinTonic desde Esparia
a escala mundial. Hemos detectado el talento que re-
presenta la esencia de la cocteleria espanola en toda
su sofisticacion y buen gusto”.

Los vencedores Manuel Arango y Oscar Diez.

DONDE EL AGUA
SE CONVIERTE EN ARTE
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FABE parte activa de Liquids 2011

La Institucion Ferial de Caceres, IFECA, en colaboracién con la
Federacion de Asociaciones de Barman de Esparia, FABE, la
Unidn de Asociaciones Esparnolas de Sumilleres, UAES, y la
Asociacion de Sumilleres de Extremadura, ASUMEX, va a
celebrar en Cdceres la I Feria Sectorial de Bebidas, Liquids 201 1.

de Bebidas
Gﬁicsnes

La Institucion Ferial de Caceres tiene el objetivo de con-
vertir a Liquids en un referente nacional del sector profesional
de bebidas. Para ello va a organizar en el Palacio de Congresos
de Caceres del 15 al 17 de septiembre un certamen donde asis-
tirdn junto a las asociaciones profesionales de Hosteleria los
principales distribuidores y empresas extremefas para presen-
tar nuevos productos y afianzar los existentes en el mercado.
En Liquids se encontraran fabricantes, distribuidores y comer-
cializadores de bebidas, cremas, helados y suministros para la
industria del sector de las bebidas y la Hosteleria. Ademas de

mayoristas, prensa especializada, en6logos, consejos regula-
dores, escuelas de hosteleria, técnicos y profesionales relacio-
nados con el sector. En estos momentos la feria dispone de una
importante respuesta como refleja que el 90% del espacio esté
ya reservado.

El certamen va a organizar unas ambiciosas Jornadas Pro-
fesionales, que se centraran en los dias 15 y 16. En ellas parti-
ciparan, junto al recientemente condecorado “Mejor Sumiller
de Espafia”, profesionales y especialistas de prestigio a nivel
nacional del sector de Bebidas, como el Consejero Técnico del
Congreso Gastrondmika de San Sebastidn, Carlos

cion de su jurado. Con-
figurado por el Presi-
dente de la Federacion
de Asociaciones de
Barmans Espafioles, ¥ i @
José Dioni, el Presi- | (T ———
dente Honorifico de st Y ;
la Unidén de Asociaciones Espa-
nolas de Sumilleres Juan Mufioz, y José Polo, propietario del
Hotel Restaurante Atrio. Ademas del Presidente de la Asocia-
cion de Sumilleres de Extremadura, ASUMEX,
Sergio del Castillo, y del Director de la Deno-
minacion de Origen Ribera del Guadiana, Fran-
cisco Javier Lopez Rodriguez.

Durante estas Jornadas se abordaran y deba-
tirdn diferentes temas relacionados con las Bebi-
das, por ejemplo “La Situacion actual de la
Cocteleria en Espafia”, “Nutricion y Salud de las
Bebidas”, “Formacion de hoy y mafiana en el
sector de las Bebidas” y “Destilados y Fermen-
tados”.

La entrada a Liquids 2011 serd gratuita con
invitacion. El publico al entrar a la feria y pre-
sentar la invitacion, cumplimentada, se le entre-
gara una acreditacion con validez gratuita para
los tres dias. La entrada a las Jornadas Profesio-
nales tendran un coste simbdlico y reducido de
50 euros por persona/2 dias (incluyendo entrada,
lunch y coffee break). El aforo es limitado.

La Institucion Ferial de Céceres desea animarles, desde la
revista Barman, a asistir a las Jornadas Profesionales, pudiendo
inscribirse si lo desean a través de la pagina web www.liquids.es
(apartado Jornadas) o en las oficinas de IFECA. Avda. Alema-
nia, 1, de Caceres.

Si desean ampliar la informacion pueden contactar con la
organizacion de Liquids a través de los nimeros de teléfono
927 22 01 47/ 625 237 686 / 647 701 457.

Tristancho; el distribuidor, importador y colaborador
en prensa especializada nacional, Francisco Berciano;
y el endlogo Ignacio de Miguel Poch.

Liquids 2011 organizara un Concurso de Cata
Profesional, que destaca por el prestigio y cualifica-
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B ACARDL Ron Bacardi Superior Legacy
Cocktail Competition 2011

Ron Bacardi Superior invita a los barmans espanioles a participar
en Ron Bacardi Superior Legacy Cocktail Competition 201 1.

Esta competicion ofrece una oportunidad a los barmans para
retar su talento y crear un cocktail original Bacardi. La elabora-
cion vencedora se registrard en los archivos de esta empresa para
generaciones venideras, al declararse coctel del afio.

El cuerpo del Ron Bacardi Superior, su suavidad cremosa y
su sutil complejidad, inspiraron a los pioneros de la cocteleria en
la Edad de Oro con la creacion de un nuevo género de bebidas
elegantes y frescas que ilustraban una actitud sofisticada ante la
elaboracion y el consumo de cocteles. Bebidas como el Daiquiri,
el Mojito y el Cuba Libre gozan de un puesto entre los clasicos y
su lugar en el legado de Bacardi.

Los grandes cocteles de la Edad de Oro se caracterizan por
un equilibrio entre el aroma, la sensacion al paladar y el sabor,
por un perfecto maridaje de ingredientes de calidad, y por presen-
tarse con precision técnica y estilo. Estos han superado el paso
del tiempo y siguen suscitando interés afio tras afio.

De esta forma, Legacy Cocktail Competition 2011 de Ron
Bacardi Superior persigue la creacion por los mejores barmans
contemporaneos de la creacion de bebidas igualmente equilibradas
y duraderas, que pasen a formar parte del legado Bacardi junto
con los cdcteles originales Bacardi tan legendarios como el Mo-
jito, el Cuba Libre, el Daiquiri y la Pifia Colada. El concurso esta
abierto a bebidas de trago largo o corto. Los mejores cocteles seran
aquellos con mayor atractivo y que sean faciles de reproducir.

Ron Bacardi Superior Legacy Cocktail Competition 2011
constara de cinco fases o etapas.

Presentacion de las candidaturas

Las candidaturas se presentaran on line a través de la pagina
web www.trueoriginals.com.

Los concursantes se pueden registrar on line desde el 1 de
julio, incluso aunque la candidatura no retina todavia todos los re-
quisitos para su admision. Una vez formalizado el registro, los or-
ganizadores mantendran informados a los concursantes de las
novedades.

Todas las candidaturas deben incluir una receta completa y
la inspiracion que ha originado la creacion.

El plazo limite para el envio de candidaturas es el 4 de sep-
tiembre.

La normativa del concurso, incluidos los términos y condi-
ciones estan disponibles en www. trueoriginals.com

Semifinal Nacional

El jurado seleccionara previamente un maximo de 20 candi-
datos para su participacion en la Semifinal Nacional, valorando
especialmente la receta del coctel, la inspiracion para su creacion
y el background del barman.

La Semifinal Nacional del Bacardi Legacy Cocktail se cele-

brara el 19 de septiembre en Sitges. En ella los concursantes ten-
dran que elaborar su propio coctel de Ron Bacardi Superior, un

Daiquiri también con Ron Bacardi Superior segtn la receta ori-
ginal; y exponer la inspiracion que le ha servido para crear su coc-
tel y los motivos por los que cree que funcionara con el Ron
Bacardi Superior.

Promocion de cocteles

Durante 2 meses, del 20 de septiembre al 28 de noviembre,
los cinco vencedores de la Semifinal Nacional promocionaran sus
cocteles a través de sus propias iniciativas, contando con la aso-
ciacion de Ron Bacardi Superior, con el fin de conseguir recono-
cimiento y aceptacion de su coctel.

Las acciones de promocion del coctel pueden ser: incluir el
coctel en los mentis de su propio bar y de otros establecimientos;
ensenar a todos los barmans de su propio bar la realizacion del
coctel; promocionar el coctel online a través de plataformas, como
trueoriginals.com y facebook.com. Ademas de que los cocteles
estén presentes en fiestas del sector, como la feria del Ron, en
eventos con degustacion del coctel en su establecimiento y la cre-
acion de materiales del punto de venta, como recetarios o herra-
mientas de cocteleria. En definitiva, crear notoriedad del coctel.

Final Nacional

La Final Nacional del Bacardi Superior Legacy Cocktail
Competition 2011 se celebrara en Barcelona el 29 de noviembre
teniendo que elaborar los finalistas, al igual que en las semifinales,
su propio coctel de Ron Bacardi Superior y exponer el motivo de
la inspiracion que les ha servido para crear el coctel y argumentar
por que considera que funcionara con el Ron Bacardi Superior.

El campeon nacional representara a Bacardi Espaifia en la

Final Internacional que se disputara el 4 de febrero de 2012 en
Puerto Rico.

Criterio de evaluacion por el jurado

Habilidad técnica y don para la presentacion: 15 puntos.
Aspecto. 15 puntos.

Aroma, equilibrio de sabores, interés que despierta: 35 puntos.
Ingenio e innovacion: 15 puntos.

Grado de frescor: 5 puntos.

Inspiracion e historia detras de la receta: 15 puntos.

Agenda del Ron Bacardi Legacy Cocktail Competition

1 de julio a 4 de septiembre: periodo de inscripciones en
www.trueoriginals.com

5 al 18 de septiembre: seleccion de los 20 finalestas por el
jurado.

19 de septiembre: Semifinal Nacional en la sede de Bacardi
en Sitges. De ahi 5 barmans pasaran a la final.

20 de septiembre a 28 de noviembre. promocion de los 5
cocteles seleccionados.

29 noviembre: Final nacional y proclamacion del vencedor.

4 de febrero de 2012: Final Internacional en Puerto Rico.
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IT Campeonato Internacional de Gin Tonic
“Jordi Estadella” by Fever Tree

El Gin Tonic es uno de los cocteles fetiche y estd considerado
el trago largo “oficial” de la Gastronomia. Por este motivo

y como homenaje al periodista Jordi Estadella,

San Sebastidn Gastronomika organiza el II Concurso
Internacional de Gin Tonic “Jordi Estadella” by Fever Tree.

Histéricamente, se data que San Sebastian fue en los pri-
meros tiempos de los congresos gastronomicos, (recordemos
que hace 13 afios desembocaron en lo que hoy se conoce como
San Sebastian Gastronomika) la ciudad que vid nacer la gran
explosion del Gin Tonic como paradigma del coctel “gastrono-
mico” por excelencia. Si a esto se le suma el fallecimiento hace
dos afios del periodista Jordi Estadella, se decidio crear un cam-
peonato de Gin Tonic en reconocimiento a su labor por la exce-
lencia gastronémica y esta bebida emblematica.

El Concurso, de caracter anual, se enmarca en el programa
del congreso OFF Gastronomika, de San Sebastian Gastrono-
mika. Planteandose como un acontecimiento diferenciador,
creativo, profesional, de alcance internacional, con importantes
premios en metalico, abierto a distintas marcas y con voluntad
de permanencia. Ademas, la organizacion del congreso ha que-
rido potenciarlo con novedades: por ejemplo la semifinal y la
final tendran un formato mas atractivo y espectacular, habra
una ponencia vinculada a la Cocteleria y los premios consisti-
ran en 3.000 euros para el ganador, 2.000 euros para el segundo
clasificado y 1.000 mil para el tercero.

Ademas el Jurado Técnico y Degustador estaran formados
por grandes profesionales del sector nacional e internacional
y estara patrocinado por Fever Tree.

El II Concurso Internacional de Gin Tonic “Jordi Estade-
lla” by Fever Tree se organiza el 21 de noviembre en dos fases.
La semifinal se desarrollara por la mafiana, en una sala poli-
valente de 150 m?, con un montaje perimetral de mesas ade-
cuado para la realizacion del concurso y una zona central
habilitada para el publico asistente en directo.

En la misma sala se situara el Jurado Técnico, configurado
por tres profesionales de prestigio. En una sala contigua, sin
contacto con los concursantes, se situara el Jurado Degustador.
Este debera cumplimentar una ficha con cuatro pardmetros de-
finitorios de cada elaboracion, puntuandolos del 1 al 10. Los
elementos a valorar son el aspecto visual, el aroma, el sabor y
la creatividad.

Los concursantes dispondran de 10 minutos de prepara-
cion y mise en place y de otros 10 para la elaboracion del Gin
Tonic, 7 unidades. Los barmans participantes se organizaran
creando un orden de salida en el que cada 5 minutos se servira
al jurado un Gin Tonic diferente, de forma consecutiva.

Para la elaboracion de su receta secreta, cada participante
debera aportar todos los componentes necesarios para ello
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(incluyendo la receta es-
crita y una foto de la misma
para la organizacion), en-
tendiendo que las tonicas
deberan ser siempre Fever
Tree.

Para quien lo desee, la organizacion ofrecera de forma es-
tandarizada hielo, un vaso comun y limén. Los 6 mejores cla-
sificados en puntuacion pasaran a la final.

La final

La final se disputara por la tarde en la Sala de Cadmara
(cubo pequefio) a las 17.00 h. Con un planteamiento totalmente
diferente, de gran espectaculo, aplicandose el concepto de Iron
Chef por primera vez en el mundo del Gin Tonic.

El escenario estard preparado con una gran mesa donde se
dispondran los distintos elementos para la elaboracion del Gin
Tonic: 10 tipos de ginebra, cuatro tonicas de Fever Tree (Pre-
mium Indian Tonic Water, Premium Lemon Tonic, Premium
Naturally Light Tonic Water y Premium Mediterranean Tonic
Water), 5 tipos de vasos/copas, varios tipos de hielo y diversos
complementos (por ejemplo limon, lima, frutas, pepino, hier-
bas y pimientas).

De esta forma, todos los participantes de la final tendran
los mismos elementos para la elaboracion, con un tiempo ma-
ximo de 6 minutos.

Inscripcion

Todos los concursantes deberan pre-inscribirse previa-
mente y presentar su curriculum, con una foto y la receta del
Gin Tonic (la fecha limite de pre-inscripcion es el 14 de octu-
bre). Posteriormente, se facilitara a los veinte seleccionados la

ficha de inscripcion, que deberan rellenar ademds de abonar
un importe de 50 euros por la participacion.

Al finalizar el concurso se remitira a cada participante un
diploma oficial de su participacion en el Concurso Internacio-
nal de Gin Tonic “Jordi Estadella” by Fever Tree.

Si desea mayor informacion o realizar inscripciones con-
tactar con:

Monica Diaz
Grup Gsr — produccions de gastronomia

Telf: 932 412 755 - Fax: 934 140 594
E-mail: monica@grupgsr.com
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FEVER-TREE

Il CONCURSO INTERNACIONAL DE GIN TONIC “JORDI ESTADELLA"
by Fever-Tree

Lunes 21 de noviembre de 2011
Palacio Kursaal

PREPARA! MEZCLA!! GANA!!!

iINSCRIBETE YA!

Bases Concurso y Hoja de Inscripcidn dispaonibles en:
www.sansebastiangastronomika.com - seccidn actividades - Concurso Gin Tonic



Noticias FABE

Acuerdo de colaboracion entre FABE y Hoshizaki

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espaioles y la
delegacion en Espaiia de Hoshizaki Europa B.V. han firmado un
contrato de colaboracion para los proximos tres afios y medio. La
firma de este acuerdo va a permitir tener a disposicion de todos
los concursantes en el Campeonato de Espana, gran variedad de
hielos. Asimismo en el stand que montara Hoshizaki en los cer-
tamenes nacionales en los proximos cuatro anos, mostraran las
ultimas novedades de su empresa.

Los organizadores de los Campeonatos Regionales también
saldran beneficiados al poder disponer de dos maquinas para su-
ministrar hielo a los concursantes. Durante el periodo del acuerdo,
la presencia de Hoshizaki en la revista Barman servira para mos-
trar sus productos y novedades, ademas de ofrecer las mejores
ofertas para los socios de FABE. De esta manera Hoshizaki se
convierte en el hielo de los barmans espafioles y en su suminis-
trador oficial.

Hoshizaki esta considerada como la empresa fabricante de
hielo mas importante del mundo, ocupando el 25% del mercado
mundial. Sus hielos tienen disparidad de formas, esféricas, en
forma de cubo, de media luna y cilindricas, por ejemplo.

Hoshizaki Europe, Hoshizaki Electric Company, se fundo
en febrero de 1947 en Nagoya, Japon por Shigetoshi Sakamoto.
Durante estos aios, Hoshizaki Electric ha fabricado y comercia-
lizado gran variedad de productos entre los que se incluyen cale-
factores, refrigeradores, maquinas expendedoras, purificadores

de agua, dispensadores y vitrinas refrigeradas. Desde el lanza-
miento de la primera fabricadora de hielo en 1965, Hoshizaki ha
crecido significativamente, al estar presentes en multiples paises
de América, Europa, Africa y Oriente Medio.

Actualmente, Hoshizaki Electric Company controla 6 fa-
bricas en Japon, 2 en Estados Unidos, 1 en el Reino Unidoy 1 en
China. El grupo Hoshizaki esta formado por 46 compaiiias filiales
en todo el mundo y cuenta con 10.000 empleados, lo que le per-
mite proporcionar la maxima calidad en sus productos y servicios,
por ejemplo han vendido mas de un millén de fabricadores de
hielo en mas de 60 paises. Asi Hoshizaki a través de su equipo
de ingenieros del departamento de Investigacion y Desarrollo
contintia suministrando nuevos e innovadores productos, conso-
lidando su reputacion internacional basada en la calidad y fiabi-
lidad.

En 2006, Hoshizaki adquiri6 la empresa estadounidense
Lancer Corporation, fabricante y distribuidor lider mundial de
sistemas de dispensadores de bebidas. A mediados de 2008, la
empresa danesa Gram Commercial A/S se uni6 al grupo Hoshi-
zaki para desarrollar soluciones de refrigeracion de alta calidad
para uso profesional.

Hoshizaki posee oficinas de ventas en Bélgica, Francia,
Alemania, Reino Unido y Espafia. Para el resto de paises euro-
peos, Africa y Oriente Medio dispone una extensa red de distri-
buidores.

FABE renueva los acuerdos con sus sponsors

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espafioles,
FABE, ha renovado los acuerdos con todos sus sponsors. Lo que
permitira mantener al menos un afio mas las colaboraciones de
firmas tan importantes como Bacardi Martini, Coco Real, Coin-
treau, Finest Call, Grupo Belvedere, London n° 1, Marie Brizard,
Monin, Schweppes, Vodka Sobieski y Zumos Pago.

Felicitacion a Schweppes

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espafoles, FABE, y todas sus asociaciones desean feli-
citar a Schweppes por su excelente trabajo y poder de convocatoria en los Origins By Schweppes.

Cordoba y Malaga unidas

A.B.E. Malaga -Costa del Sol colaborara activamente con barmans de Cérdoba para crear inicialmente
en esta provincia andaluza una subdelegacion de Malaga. Este es el paso previo para crear en Coérdoba una

asociacion de barmans independiente y con gestion propia.

Desde Malaga animamos a los profesionales cordobeses a aprovechar esta oportunidad en la evolucion
y el desarrollo de la cocteleria cordobesa. José Ropero y Jaime Afion tendran un peso especifico en la nueva

entidad.

Al cierre de nuestra revista nos llega la triste noticia de la muerte de Antonio Vega, muchos aflos Vi-

No por ello, FABE deja de realizar gestiones para incorporar
nuevas ¢ importantes firmas a esta relacion. De momento también
se han cerrado acuerdos con Hoshizaki
y Rebeka, de Guerrero Claude.

Necrologica

cepresidente de A.B. Bizkaia y uno de los responsables del buen funcionamiento de la Asociacion. Su en-
fermedad de rifidn le obligd a varias operaciones que al final pudo con él. Deseamos transmitir a la familia
nuestro mas sentido pésame y el carifio de los barmans espaiioles.
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Noticias FABE

Programa del Congreso Nacional de Cocteleria

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espaiioles y la Aso-
ciacion de Barmans de la Comunidad Valenciana ya tienen practica-
mente definido el programa del 58 Congreso Nacional de Cocteleria y
el Campeonato Nacional a celebrar en Valencia del 20 al 24 de noviem-
bre de 2011. El programa es el siguiente:

Domingo 20

Recepcion durante todo el dia de presidentes y secretarios.
Recogida de los lugares de llegada.

Check in en el Hotel SH Valencia Palace.

Lunes 21

Llegada y recogida de las distintas Asociaciones en el aeropuerto y
estacion del AVE.

Traslado al hotel SH Valencia Palace, registro en el mismo, entrega
de acreditaciones y documentacion.

Vestimenta requerida: uniforme de las Asociaciones.

08:00 — 09:00 Desayuno para los Presidentes y Secretarios en el
Hotel.

09:30 Asamblea Nacional para presidentes y secretarios en el CdT.

11:00 Coffe-break.

11:30 Continuacién de la Asamblea Nacional.

14:00 Comida ofrecida por Turismo en el CdT.

16:00 Continuacion de la Asamblea Nacional.

Vestimenta requerida: uniforme para las Asociaciones y traje para
los invitados.

20:00 Todos los congresistas:

Corte de cinta e inauguracion del Congreso a cargo de Autoridades,
apertura de Stands, y coctel ofrecido por las casas patrocinadoras, a cargo
del Campedn del afio 2011, Manolo Martin, de Sevilla.

21:30 Ceremonia de banderas.

22:00 Cena de Bienvenida ofrecida a las Sefioras de todos los Bar-
mans.

Martes 22

Vestimenta requerida: uniforme Presidentes y Secretarios, resto Con-
gresistas informal.

07:00 — 09:00 Desayuno en el Hotel.

09:30 Visita a la Ciudad de las Ciencias. Recibimiento de todos los
congresistas por el Director, Manuel Toaria.

12:30 — 13:00 Todos los Presidentes y Secretarios tendran un autobus
al hotel para cambio a ropa informal.

13:00 Salida de autobuses desde la Ciudad de las Ciencias al Res-
taurante La Paz (Naquera).

Fiesta de la cerveza y comida valenciana.

IV Campeonato de Espaiia de Tiradores de Cerveza.

17:30 Regreso al hotel.

19:00 Aperitivo en los Stands.

III Campeonato de Espafia de Gin & Tonics, The London N° 1 /
Schweppes.

20:30 Noche libre.

Miércoles 23

Vestimenta requerida: uniforme de la asociacion para delegados, di-
rectivos y concursantes

07:00 — 09:00 Desayuno en el Hotel.

09:30 Preparativos del 58 Campeonato Nacional de Cocteleria 2011.

10:00 2° Concurso Nacional de Cocteleria Sin Alcohol Zumos
Pago.

12:00 58 Concurso Nacional Coctel Aperitivo.

14:00 Buffet en el restaurante del Hotel.

16:00 58 Concurso Nacional Coctel Long Drink.

20:00 Aperitivo en los Stands.

21:00 Salida de los autobuses al restaurante Huerto de Santa Maria
en el Puig.

Aperitivo ofrecido por Bacardi-Martini.

Cena de gala ofrecida por Bacardi-Martini.

02:00 Regreso al hotel.

Jueves 24

Vestimenta requerida: uniforme de la Asociacion para delegados, di-
rectivos y concursantes.

07:00 — 09:00 Desayuno en el Hotel.

09:30 Curso de Jueces para Presidentes y Delegados.

10:30 Master Class:

Finest Call 30°, Cocteleria Molecular (Francisco Guerrero) 30°,
FEBE 30’ Obligatorio para Presidentes, Secretarios y Concursantes.

Vestimenta requerida: Informal.

12,30 Salida autobuses a las bodegas de Utiel-Requena.

Comida valenciana.

16:00 Salida de los autobuses regreso al hotel.

CENA DE GALA

Vestimenta requerida: uniforme de la Asociacion para Delegados,
Directivos y Concursantes.

20:00 Aperitivo en los Stands.

22:00 Todos los congresistas.

Cena de clausura.

Entrega de los siguientes premios:

Campeon, segundo y tercer clasificado Nacional del 2° Campeonato
de Cocteles sin alcohol, trofeo Zumos Pago.

Campeodn Nacional absoluto de Cocteleria 2011, categoria Barmans.

Campeodn Nacional absoluto de Cocteleria 2011, categoria Jovenes
Barmans.

Subcampeonato y tercer clasificado en ambas categorias.

Retirada de banderas y entrega de recuerdos.

Paso del testigo de la Organizacion a la A. B. Principado de Asturias.

Viernes 25

07:00 — 10:00 Desayuno en el Hotel.

Durante el dia, salidas al aeropuerto y estacion del AVE, segun ho-
rarios.
El programa puede experimentar pequerios cambios por necesidades de
programacion.

Las Asociaciones deben estar en Valencia el lunes 21 para el Coctel
de Inauguracion.

Los Presidentes y Secretarios deben estar el domingo dia 20 para poder
empezar, a primera hora de la mafana del dia 21, la Junta Nacional.

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana esta prepa-
rando un lugar para cenar todos juntos. Aquellas asociaciones que vayan
a llegar el lunes por tener conexion a primera hora deben avisar a la or-
ganizacion. Para aquellos invitados que excedan el cupo de cuatro, de
cada Asociacion, se ha marcado un forfait de 350€ con la totalidad del
programa incluido.

La habitacion doble para presidente y secretario se deja a 85 euros,
desayunos ¢ IVA incluido. Sera a cargo de cada Asociacion, avisando con
tiempo suficiente para las diferentes habitaciones necesarias para los que
lleguen el domingo.

Facturacion: El nimero de cuenta de la Asociacion de Barmans de
la Comunidad Valenciana es: Bancaja: 2077 0034 80 6600005652

En el resguardo del ingreso se ha de indicar la Asociacion, nombre y
apellidos, DNI de todas las personas por las que se reserva y pagan.
Cuanto antes se realice el pago, antes se podran reservar las habitaciones
para no correr el riesgo de encontrarse con el hotel lleno.
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Noticias IBA

Nuevas normas de IBA

La Internacional Bartender Association, IBA, ha presen-
tado las nuevas normas de sus Campeonatos. Se pueden cono-
cer en a través de:
http://www.iba-world.com/english/congress/WCC%?20rules-spanish.pdf

Uno de los puntos mas importantes de las nuevas normas
es que los Campeonato del Mundo de Flair y Clasico pasan a
convertirse en un Multi Campeonato con seis especialidades:
Flair, Aperitivo, Digestivo, Sparkling, Fancy y Long Drink. En
cada especialidad, excepto Flair, se competira entre 11 y 12 pa-
ises por sorteo. A Espafia en Varsovia le toca competir en Coctel
Digestivo.

Se mantienen los Campeonatos de Técnica, solo primer
clasificado de las cinco disciplinas clasicas juntas, es decir el
que mayor puntuacion Técnica obtenga entre las cinco compe-

ahora las frutas que estén dentro de un cocktail y los twists
de citricos se consideraran un ingrediente mas.

A partir del Campeonato de Varsovia sera obligatorio
el uso de medidores. Con el objetivo de que los concursantes
respeten la normativa y evitar que los barmans a la hora de
elaborar sus cocktails no respeten la formula que habian pre-
sentado en la redaccion de sus combinados. Evitandose, de
esta forma, que los cocktails se vuelvan mas dulzones, el di-
simulo de los alcoholes y la falta de respeto a las medidas,
impidiéndose los engafios. No es una cuestion de profesio-
nalidad o habilidad, sino de legalidad.

Por otro lado, se confirma la celebracion del Campeo-
nato del Mundo del 2012 en Pekin (Beijing). Asi como que
en Varsovia se elegird un nuevo Consejo Directivo de IBA.

El Presidente de IBA, Derrick Lee, ha encargado a la
Federacion de Asocia-
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ticiones, sin segundo ni tercero, como antes. Asimismo se crea  ciones de Barmans Espa-
un Premio especial a la mejor Decoracion entre todas las com-  fioles, F.A.B.E., traducir a
peticiones. Se facilita la posibilidad de ganar un Mundial al ~ espafiol los documentos

competir con la quinta parte de paises. Con respecto a las de-  de la Internacional Barten-
coraciones se ha producido un importante cambio, a partir de  der Association.

Héctor De la Rosa se impone en Bélgica

El socio de la Asociacion Galega de Barmen, AGABA, y a su vez de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espafioles, Héctor De la Rosa, y también de las Asociacion de Bar-
mans de Bélgica se ha proclamado vencedor absoluto de este pais. Por este motivo, Héctor
De la Rosa Lopez representara a Bélgica en el proximo mundial de Varsovia.

La Asociacion Galega de Barmen, AGABA, desea felicitarle por este importante logro.

Aniversario del Muséo Bacardi
El Museo Bacardi de Sitges ha celebrado el 28 de julio su primer aniversario. Con mo- 0

tivo de su aniversario ha mantenido un dia de puertas abiertas para aproximar la firma al pu-

blico en general. BACARDI
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COMPARABLE

Una ciudad viva.

1. { Festivales, jazz, cine,
) | | teatro... cultura, una
o ; invitacién permanente
by para disfirutar del
momento.

Entidades Conveniadas:

DONOSTIA  Turismoa G .
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Mas placer para tu Gin Toniec,
desciubrelo con Tonica Schweppes.

MR TONICA SCHWEPPES PR TONICA SCHWEPPES D TONICA SCHWEPPES
Ginger & Cardamomo Azahar & Lavanda Pimienta Rosa

Frescor exético en una copa Intensidad floral en una copa Atrevimiento en una copa



