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Stop and go

Fue a finales de septiembre e inicio de octubre, estresado, con la crisis encima, con res-
ponsabilidades fuertes, cuando tomé con mi mujer la decision, de hacer un “Stop and Go”,
o0 lo que es lo mismo, tomarnos un periodo de relax y de reflexion.

Analizar, pensar lo que haces, un poco de playa, pescaito y las visitas a mi restaurante
preferido en Malaga, El Toston. Alli me recomendaron un sitio nuevo, para que fuera a to-
marme un Gin & Tonic, que los ponian muy buenos.

No nos conociamos, pero ellos por la revista Barman que habian leido, me reconocieron.
Tras las presentaciones y las logicas vergiienzas, me tomé mi copa preferida y estaba riqui-
sima. jQué tenia de especial? Nada, que estaba hecho con mucho carifio y poniendo los
cinco sentidos en lo que hacian. Cada ginebra con su pareja, con sus botanicos o aderezos,
con su perfecto Twist con pinzas. Casi nada.

Cuando volvia a casa pensaba en lo comodos que nos volvemos, en lo facil que es hacer
las cosas bien y en qué rapido perdemos las mejores ensenanzas.

Una pareja, Angel y Bea, me recordaron mi juventud, cuando alternando con mi carrera
de Turismo, me queria comer el mundo con la coctelera, me recordaron la ilusion, las cosas
bien hechas, las ganas de mejorar y me pregunté por mis ideales.

Fueun “Stop and Go” genial, ellos solo vieron lo que desde mi amistad les enserié, hasta
que lean este editorial no sabran lo bien que me vinieron.

Despertaron a ese joven con ganas y de nuevo me pusieron en el mercado. ;Hasta donde?
Hasta donde llegue.

En el Barforum de Barcelona asisti con grandes barmans, de toda Esparia, a una Master
Class del bartender filosofo y amigo, Stanislav Vadrna. Nos presento hace anios Javier de
las Muelas y siempre desperto en mi ese algo mas, de quién es irrepetible. Empezo su Clase
con un rollo de papel higiénico y nos lo presento como su “mejor amigo”, quien siempre
esta con él, siempre deseado y con quien hace un trabajo concienzudo para empezar el dia
perfecto.

Seguro que alguno se estard sonriendo, pero su simil era valido y mas cuando concluyo
JPor qué nos tomamos tan en serio nuestro trabajo con el papel y descuidamos la puesta a
punto de nuestros establecimientos?. De nuevo aparecio el “Stop and Go”.

Para estas alturas ustedes se estaran preguntando qué deseo transmitirles. Pues tomen
nota, en épocas de crisis debemos volver a nuestros principios, recordar el trabajo bien
hecho, pensar en ganar al cliente, recuperar nuestra ilusion y los valores y finalmente pre-
guntar a nuestro fitero interno porqué perdimos aquﬁllo que nos hizo fuertes.

Y en este mes de noviembre, con un Mundial y un Nacional en puertas, con la final del
Legacy Cocktail Competition, ya tengo las pilas cargadas, ya sé quién soy y lo que quiero,
ahora solo queda lo mas dificil llevarlo a la practica, y lo vamos a hacer.

Y cuando vuelva a flojear volveré al “Toston” y al “Pachamama Gin Club” de Fuengi-
rola a que me vuelvan a cargar las pilas y a tomarme un riquisimo Gin & Tonic.

Gracias por vuestra ayuda y por vuestro carifio.

José Dioni
Presidente de la Federacion de Asociaciones de Barmans Esparioles, FABE
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LVIII Congreso Nacional de Cocteleria FABE
Valencia, 20 al 25 de Noviembre de 2011

La Federacién de Asociaciones de Barmans Espafoles y la Asociacién de Barmans de la Comunidad Valenciana
tienen el placer de presentar el programa de su Congreso de 2011.

PROGRAMA

Domingo 20

Recepcion durante todo el dia de Presidentes,
Secretarios y Junta Nacional.

Checking en el Hotel SH Valencia Palace.

@H

Lunes 21

Recepcion durante todo el dia de congresistas e
invitados.

Checking en el Hotel SH Valencia Palace, en-
trega de acreditaciones y documentacion.

SH VALEMCIA PALACE
Lnpas - mea
ety

Vestimenta Requerida: uniforme de las Asociaciones.
8:00 —9:00:

Desayuno para los Presidentes, Secretarios y
Junta Nacional en el Hotel.
9:30:

Asamblea Nacional para Presidentes, Secreta-
rios y Junta Nacional en el CdT.

11:00:
Coffee-break.

11:30:
Continuacion de la Asamblea Nacional.

14:00:
Comida ofrecida por Turismo en el CdT.

VLCEVALENCIA
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16:00:
Continuacion de la Asamblea Nacional.

Vestimenta Requerida: uniforme para las Asociacio-
nes y traje para los invitados.

19:00:

Todos los congresistas:

Corte de cinta e inauguracion del Congreso a
cargo de Autoridades, apertura de stands, y Cdctel ofre-
cido por las casas patrocinadoras, a cargo del Campeon
de Espafia 2011, Manolo Martin, de Sevilla.

21:00:
Ceremonia de Banderas.

22:00:
Cena de Bienvenida a las Sefioras de todos los
Barmen. Ofrecida por Zumos Pago.
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Martes 22

Vestimenta Requerida: uniforme Presidentes, Secre-
tarios y Junta Nacional, resto congresistas informal.
7:00 —9:00:

Desayuno en el Hotel.
9:30:

Visita a la Ciudad de las Ciencias.

Recibimiento de todos los congresistas por el
Director, Manuel Toaria.

6/

REvisTa DE La FEDERACIGN DE AsCriacionEs DE Barmans ESPANGLES




|_£| Valencia 2011

12:30 — 13:00:

Todos los Presidentes, Secretarios y Junta Na-
cional tendran un autobus al hotel para cambio a ropa
informal.

13:00:

Resto congresistas salida de autobuses desde la
Ciudad de las Ciencias al Restaurante La Paz (Na-
quera).

Tentadero La Pas

Fiesta de la Cerveza y Comida Valenciana.

17:00:
Regreso al hotel.

18:00:
IV Campeonato de Tiradores de Cerveza.

19:00:
III Campeonato de Espafia de Gin & Tonics,
The London N° 1/ Schweppes.

TIIE LONIDOMN

20:00:
Aperitivo en los stands. horchata y fartons.
Noche libre.

Miércoles 23

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

7:00 —9:00:

Desayuno en el Hotel.
9:30:

Preparativos del 58 Campeonato Nacional de
Cocteleria 2011.

10:00:
II Concurso Nacional de Cocteleria Sin Alcohol
Zumos Pago.
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12:00:
58 Concurso Nacional Coctel Aperitivo.

14:00:
Buffet en el restaurante del Hotel. Ofrecido por
A.B.E. Comunidad Valenciana.

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.
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Aperitivo ofrecido por Bacardi-Martini.
Cena de gala ofrecida por Bacardi-Martini.

BACARDI.

Entrega de los siguientes Premios:

Campeon de Esparia de Cocktail Aperitivo. Bar-
mans y Jovenes Barmans.

Campeon de Espania de Long Drink. Barmans y
Jovenes Barmans.

Campeon de Esparia de Decoracion.

Campeon, Segundo y Tercero de Esparia de Tira-
dores de Cerveza Cruz Campo.

2:00:
Regreso al hotel.
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Jueves 24

Vestimenta Requerida: uniforme para las Asociacio-
nes y traje para los invitados.

7:00 — 9:00:
Desayuno en el Hotel.

9:30:
Curso de Jueces para Presidentes y Delegados.

10:30:

Obligatorio para Presidentes, Secretarios y Con-
cursantes. Estan invitados todos los alumnos de las
Escuelas de Hosteleria.
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Finest Call 20’
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GLUERRERO CLALILE

Barista 20’

F.E.B.E. 20"

Corte de Jamon

Lunch: Especialidades valencianas.

XCldiT

Vestimenta Requerida. uniforme para las Asociacio-
nes y traje para los invitados.

19:00:
Aperitivo en los stands.

21:00:
Todos los congresistas.
Cena de clausura. ofrecida por Schweppes.

Sd,.,gppﬁ

Entrega de los siguientes Premios:

Campeon de Espaiia, segundo y tercero de Gin
Tonic “The London N° 1 — Schweppes”.

Campeon, segundo y tercer clasificado Nacio-
nal del 2° Campeonato de Cocteles sin alcohol, Tro-
feo Zumos Pago.

Campeon de Espaiia de Destreza en Cocteleria
sin Alcohol, Trofeo Marie Brizard.

Campeon de Espariia de Destreza 2011. Barmans
y Jovenes Barmans. Trofeo Arcoroc.

Campeon Nacional absoluto de Cocteleria 2011,
categoria Barmen.

Campeon Nacional absoluto de Cocteleria 2011,
categoria Jovenes Barmen.

Subcampeonato y tercer clasificado en ambas ca-
tegorias.

Campeon por equipos. Sumadas las puntuacio-
nes de todos los Campeonatos en ambas categorias.
Premio F.A.B.E. para la Asociacion ganadora.

Retirada de banderas y entrega de recuerdos.

Paso del testigo de la Organizacion a la A.B. Prin-
cipado de Asturias.

Viernes 25

7:00 — 10:00:

Desayuno en el Hotel.

Durante el dia, salidas al aeropuerto y estacion
del AVE, seglin horarios.

Observaciones

El programa puede experimentar pequerios cambios por nece-
sidades de programacién.

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

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

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana estd
preparando un lugar para cenar todos juntos. Aquellas asociaciones
que vayan a llegar el lunes por tener conexion a primera hora deben
avisar a la organizacion. Para aquellos invitados que excedan el
cupo de cuatro, de cada Asociacidn, se ha marcado un forfait de
350€ con la totalidad del programa incluido, en habitacién doble,
475€ en habitacion individual.

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

Facturacion: El nitmero de cuenta de la Asociacion de Bar-
mans de la Comunidad Valenciana es:

Bancaja: 2077 0034 80 6600005652

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

REvisTa DE La FEDERACIGN DE AsCriacionEs DE Barmans ESPANGLES




Reportaje

El SH Valencia Palace acoge el
Campeonato de Espana

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espanioles ha elegido
al hotel SH Valencia Palace sede del LVIII Congreso Nacional de
Cocteleria, que se celebrard del 20 al 25 de noviembre en Valencia.
La eleccidn de este establecimiento se debe a sus excelentes
infraestructuras, calidad de servicio y céntrica ubicacion.
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El SH Valencia Palace Hotel esta ubicado en pleno centro
cultural de la capital valenciana, entre el Palau de la Musica y
la Ciudad de las Artes y de las Ciencias.

Sus 239 habitaciones constituyen un ejemplo de comodi-
dad y descanso. A la funcionalidad y distribucion de espacios
en busca del maximo confort, le han incorporado un sinfin de
posibilidades concebidas para hacer de la estancia de sus hués-
pedes un espacio confortable y calido donde podra descansar
con las maximas comodidades a su alcance. Para SH Hoteles
los clientes son su principal activo.

Entre sus comodidades se encuentran la posibilidad de co-
nectarse a Internet a través de su red inalambrica gratuita, dis-
frutar de la piscina climatizada, del solarium o del gimnasio
equipado con maquinas de tltima generacion.

Las cinco estrellas del SH Valencia Palace hacen del hotel
un lugar perfecto para el descanso y especialmente tras su ul-
tima reforma realizada recientemente con el objetivo de revita-
lizar los espacios comunes. Una de las mejoras mas destacables
es la rehabilitacion del hall del hotel para dotarle de mayor lu-
minosidad. Ademas se han incorporado pantallas de plasma in-
formativas para que los asistentes a los congresos y eventos que
se desarrollan en sus salones estén continuamente informados
de su desarrollo.

Sus salones son idoneos para organizar reuniones de tra-
bajo, convenciones, presentaciones y celebraciones familiares.
Estos ofrecen la versatilidad deseada para dar forma a los
actos, pudiéndose disfrutar en los salones todo tipo de reunio-
nes, con la tranquilidad de ser atendido por un equipo de pro-
fesionales cualificados.

SH Hoteles apuesta por el turismo de congreso, para ello
ha realizado una amplia reforma en los doce salones del SH
Valencia Palace, con mas de 1.500 m? disponibles para la cele-
bracion de reuniones, congresos o actos sociales. Tras la re-

forma, los salones disponen de todas las prestaciones necesa-
rias para el éxito de cualquier tipo de actos, incluso un depar-
tamento especializado en la organizacion de eventos.

El hotel también ha incorporado una nueva sala de reunio-
nes ubicada en la exclusiva séptima planta del hotel. Esta nueva
sala, con capacidad para 18 personas, cuenta con los ultimos
avances tecnologicos como conexion a Internet, ordenador por-
tatil y una pantalla de television de 52”. A esto hay que sumar
la atencion personalizada y el servicio exclusivo que reciben
sus clientes.

Otra de las apuestas del SH Valencia Palace Hotel es la in-
corporacion al restaurante Albufera del chef Alejandro del
Toro, un maestro en los fogones que a pesar de su juventud ha
conseguido hacerse un hueco en el mundo de la gastronomia
internacional. Alejandro del Toro ofrece especialmente cocina
mediterranea bien elaborada con materias primas de calidad.

Otro de los alicientes del SH Valencia Palace es el “Well-
ness Center Valencia Palace”, al que pueden acceder clientes
del hotel como cualquier otra persona interesada en la relajacion
y el descanso. Entre sus servicios destacan los masajes relajan-
tes, cuidados faciales, tratamientos estéticos, programas de be-
lleza y salud o el lujo de disfrutar de su exclusivo circuito termal.

El circuito, con una esplendida vista a los jardines del
Turia y la Ciudad de las Artes y de las Ciencias, dispone de
dos jacuzzis a distintas temperaturas y con diferentes esencias,
sauna, bafio turco, una sala de sensaciones de relax con camas
calefactadas, ademas de ducha de esencias y ducha bitérmica
secuencial con cromoterapia y esencias.

Uno de los servicios estrella del centro es el Solarium, con-
sistente en una habitacion realizada con placas de sal gruesa
cristalizada con retroalimentacion en su interior, destinado al
tratamiento complementario para el asma o la bronquitis cro-
nica, por ejemplo.
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Al otro lado del Charco

Misteriosa y seductora Buenos Aires 11

El autobiis turistico constituye una de las mejores maneras de conocer
“a vuelo de pdjaro” los atractivos de las ciudades mds importantes del
mundo. Asi es como funciona el Madyid Vision y el de ciudades como
Londyes, Paris, Nueva York o Roma. Igualmente en Buenos Aires
disponemos del exitoso Sightseeing, verdadero icono de la ciudad.

Osvaldo Alvarez, Director de Ediciones Mayo, Buenos Aires.

De aquellos Routemaster que circu-
laron por primera vez en Londres alla por
1954, so6lo queda el recuerdo y actual-
mente el viaje se disfruta en modernos
autobuses con comodos asientos, adapta-
dos para discapacitados con aire acondi-
cionado y calefaccion.

Desde hace un par de afios, Buenos
Aires también dispone del servicio de au-
tobuses turisticos; uno de ellos es Buenos
Aires Bus, auspiciado por el Gobierno de
la Ciudad, con excelentes prestaciones en
modernos y confortables vehiculos.

El circuito dura dos horas y cuarenta
y cinco minutos, con veinte paradas es-
tratégicas y con el sistema “Hop on hop
off”. En cada una de las paradas permanece detenido du-
rante breves minutos, para facilitar el ascenso y descenso
de los pasajeros, quienes pueden ascender y descender del
autobus cuanto deseen y tomar el siguiente autobts, permi-
tiéndoles conocer libremente las zonas que deseen.

Cada autobus lleva una guia trilingiie, quien recibe a
los pasajeros y les entrega un material descriptivo de los

principales atractivos contenidos en los mapas de cada pa-
rada. Ademas, éstos vehiculos estan dotados de un sistema
automatizado de transmision de informacion turistica me-
diante circuitos de audio pregrabados, con imagenes, y que
se difunden de manera sincronizada con el recorrido para
disfrutar al maximo del paseo y saber por donde transcurre.
A través de los auriculares disponibles en cada asiento, se
pueden escuchar las explicaciones del tramo que se recorre
en el idioma que prefiera. Pueden optar por aleman, arabe,
espafiol, chino mandarin, francés, hebreo, inglés, italiano,
portugués y japonés.

El punto de partida es Diagonal Norte y Florida (plena
city) donde se expenden los billetes en el puesto de infor-
macion turistica. El primer autobus sale a las nueve de la
mafiana y el tltimo a las siete de la tarde, con intervalos de
veinte minutos.

El precio de un pasaje de 24 horas son doce euros y la
mitad para nifios menores de cuatro a doce afios.

El recorrido es excelente, esta seleccionado con buen
criterio y sin lugar a dudas, es una de las mejores maneras
de conocer los lugares mas caracteristicos de Buenos Aires.

REvisTa DE La FEDERACIGN DE AsCriacionEs DE Barmans ESPANGLES
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Recorrido

Salida de Florida y Diagonal Norte, Plaza de Mayo, Plaza del
Congreso, San Telmo, estadio de Boca Juniors, El Estafio 1880 (Bar
Notable), Caminito, Puerto Madero, Galerias Pacifico, Plaza San
Martin, MALBA (Museo de Arte Latinoamericano), Bosques de Pa-
lermo y El Rosedal, Campo Argentino de Polo, shopping El Solar de
la Abadia, Barrio Chino, Museo Enrique Larreta, Jardin Zoologico,
Recoleta, Avenida Alvear, Teatro Colon, fin del recorrido en Diagonal
Norte y Florida.

Si el lector ya ha visitado la capital argen-
tina y ha realizado este paseo, me gustaria
conocer su opinion a través de correo elec-
tronico. Para quienes deseen mayor informa-
cion sobre algo en particular, estoy a dispo-
sicion de los amigos de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espaiioles, FABE,
en el correo osvaldoalvarez36(@yahoo.com.ar
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Floridita, la Pina de Plata

Acaba de abrirse una taberna en la esquina de la calle del Obispo,
en La Habana, que converge con la calle Monserrate. No es una
esquina en cruz, sino una rara esquina con una sola casa en pie:

“La Pinia de Plata , madye de “El Flovidita” La acera frontal no
existe, sino el foso que aisla el paredon de la muralla, donde trepan
y se refugian veloces lagartijas —bayoyas é caguayos—aque la gente
llama “iguanas de los fosos’.

Ramén Ramirez Fresneda
Secretario Club del Barman ABE Sevilla

La historia de las murallas es un relato de largometraje
en camara lenta; comienza su construccion en 1633 y con-
cluye en 1797, 164 afios después. Y cuando se convierten
en estrobo, por inttiles, y autorizan su derribo en 1863, dura
en fragmentos hasta bien entrado el siglo XX. Por fortuna
se conservan, como reliquias historicas, algunos trozos del
lienzo de canteria.

la fortaleza de la cabafia o desde una nave de guerra capi-
tana. Continua siendo una simpatica tradicion vigente que
los ciudadanos usan para fijar la hora en sus relojes.

En un espacio descubierto que dibuja un paralelogramo
irregular de pocas varas castellanas por sus cuatro costados
-Obispo, Bernaza, O'Reilly y Monserrate-, frente a frente

El cronista Jacobo de la Pezuela detalla
la obra en forma de poligono irregular con
nueve baluartes, entrantes y salientes unidos
por sus cortinas intermedias con cuatro pie-
zas de artilleria en sus caras y dos en cada
flanco. Las escarpadas y parapetos eran de
mamposteria y contaba con terraplenes, fo-
sos amplios y plazas de armas. No usaba tro-
neras, tenazas, caponeras o revellines, se
comunicaba con el exterior por medio de sus
fuertes.

Aquel barrio de Monserrate

Las puertas de Monserrate, ejes de nues-
tro barrio de “La Pifia de Plata”, eran dos
formidables arcos de sillares alzados en dos

tiempos: 1827 y 1838. Uno embocaba a la

calle del Obispo - comentan que alli vivio antafio el prelado
fray Jeronimo de Lara - que se destinaba a la entrada desde
los suburbios, mientras que el otro permitia a los peatones,
caballos y carruajes subir de regreso por la calle de O'Reilly.
Con un par de cafonazos se anunciaban las horas de la
apertura y del cierre, se disparaba exactamente a las 4 y
media de la madrugada —toque de diana—y a las 8 de la no-
che, —toque de retrete—, alzandose o bajandose los rastrillos
de los puentes levadizos que controlaban el transito.

Por reglamentacion militar el cafionazo se traslado a las
9 de la noche, como toque de silencio, disparandose desde
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a las puertas abiertas en la magistral del recinto, se ubica la
plaza de Monserrate, empedrada a lo Macadam (el pueblo
dice “macadan”). Desde uno de sus bancos de hierro, Geo
W. Carlenton dibujé las fachadas humildes, humanas, del
caserio comercial, Unica vision auténtica que tenemos de
“La Pina de Plata”. El punto de la plazuela que ahora alza
la estatua del ingeniero Albear —coloso que dio agua a la
ciudad sedienta— resultaba crucero obligado de miles de ve-
cinos en gestiones y caminatas. “La Pifia de Plata” venia a
parar en busca de un trago ardiente, por aquello de que un
clavo saca otro clavo, igualando el calor del cuerpo con el
calor ambiente.
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La Edad del Hielo

La noticia del siglo, del pedazo de siglo,
la constituyd la venta de hielo como pro-
ducto de consumo diario. Contaban los mas
viejos que en la época del Gobierno del
Marqués de la Torre (1771 - 6), desde Ve-
racruz y desde Boston lleg6 a la Habana
hielo en buen estado, ensayando el mer-
cado. El despierto apoderado Francisco de
Arango y Parrefio habia presentado al Real
Consulado una proposicion para llevarlo “a
la opulenta Habana” con animo de que “pu-
diera gozar de este consuelo en su riguroso
estio.” Otro gobernador y marqués de turno,
Someruelos, aprobd la iniciativa con salu-
dables razones, “como uso medicinal para
las enfermedades que originan la rarifica-
cion y colicuacion de la sangre, frecuentes
en los climas calidos”.

Al hielo, por paradoja, le esperaba un
caluroso recibimiento, como escape a la

temperatura sofocante que marcaba el termometro. El poligrafo Ramon de
la Sagra describia en un numero de sus Anales el “Medio de producir
hielo”. Hasta los nifios hablaban del “yelo”.

Tudor, fabricante de Boston, “rey del hielo”, obtuvo el monopolio de
su fabricacion, y en 1805 experimentaron los habaneros aquel bocado gla-
cial. También por contradiccion llego6 la fiebre de las neverias y de los ne-
veros, barbarismos imperdonables.

En 1810 abre su negocio el pionero Juan Antonio Mestre. Incluso, la
criollisima condesa de Merlin, en sus recuerdos de la Habana que luego
edita en Paris, menciona con entusiasmo “La Columna Egipciana” y
“bolsa”, en la calle del Obispo. Hazard, Abbot, Salas y Quiroga, Masse,
Jameson, Ney y tantos y tantos viajeros describen con voluptuosidad los
colores y sabores de la fruteria tropical licuada y congelada en refrescos y
en sorbetes, siempre con alto punto de azlcares.

Entre todas las frutas campeaba como soberana la pifia, admirada desde
tiempos lejanos del cronista Fernandez de Oviedo, llevada al paladar del
rey de Espafa, cantada en onda por Zequeira y Arango: “de esplendor ves-
tida /con estrellas doradas/ de pomposo pecho/ copa de ambrosia”, hasta
elevarla a la escala de “obelisco rural”. No hubo poeta que no la elogiara.
Bien optaron como rétulo de la casa abierta al ptiblico en la bulliciosa es-
quina de Obispo y Monserrate el afortunado de “La Pina de Plata.
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ACtjtuallxidad

Legislacion,

la ley Antitabaco

Una de las principales preocupaciones de los empresarios es la aplicacion de las

normativas legales. Unas tienen una aplicacion mds sencilla y otras mds

escabrosas, pero todas ellas se han de respetar y cumplirse. En esta seccion

intentaremos facilitarles su conocimiento y aplicacion.
Fernando Pérez-Pardo Belascoain. Abogado y Vocal Juridico de FABE

En primer lugar deseo agradecer la
oportunidad que me brinda la Federacion
de Asociaciones de Barmans Espafioles,
FABE, en poder colaborar con la revista
Barman al publicar una serie de articulos
de indole juridica, sobre temas de actua-
lidad que afectan a la actividad profesio-
nal del Barman.

Llevo mas de cinco afios colabo-
rando con la Federacion como Vocal Ju-
ridico. Para mi es un honor poder empe-
zar a colaborar escribiendo una serie de
articulos en los que espero y deseo que
sean utiles y resuelvan las dudas existen-
tes en materia legislativa. Para ello, me
gustaria contar con su colaboracion y que
me orienten en los temas juridicos que
mas les afecten y preocupen a su activi-
dad y que consideren interesantes para
publicar en la revista.

Abro esta seccion con una ley que
ha supuesto la ruina de muchos esta-
blecimientos de hosteleria, la “Ley Antitabaco”: Esta ley, la
42/2010, ha entrado en vigor el 1de enero de este afio, que pro-
hibe fumar, en establecimientos publicos, bares, restaurantes y
salas de fiestas.

Quedan excluidas de la aplicacion de la ley las terrazas,
entendidas como todo espacio no cubierto o, que estando cu-
bierto, esté rodeado lateralmente por un maximo de dos pare-
des, muros o paramentos.

La ley también prohibe la venta directa de tabaco en es-
tablecimientos de hosteleria, teniendo que realizarse a través
de maquinas expendedoras, que han de estar debidamente ho-
mologadas. Estas maquinas deberan estar situadas en el interior
de los locales, prohibiéndose la ubicacion de las mismas en
areas anexas como pueden ser cortavientos, porches, porticos,
soportales o lugares similares que no estén en el interior de los
inmuebles.

. Que supone el incumplimiento de la Ley?

El hecho de permitir fumar en los establecimientos de
hosteleria se considera una infraccion grave de la ley y se pe-
naliza con una sancion que va de los 601 a los 10.000 euros.
También se considera grave el emplazamiento de maquinas
expendedoras de tabaco en lugares no habilitados o que las
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mismas no dispongan del mecanismo
de activacion o puesta en marcha por
el titular. Asimismo se sancionard a
cualquier cliente que fume en un lo-
cal de hosteleria con una multa de 30
euros.

Se ha de tener especialmente
cuidado con no vender tabaco, ni por
supuesto activar las maquinas expen-
dedoras, a menores de edad. En este
caso la ley prevé que la sancién se
aplicara en su grado maximo; es decir
10.000 euros; y podran ser responsa-
bles, ademas del titular del estableci-
miento, el empleado que estuviese a
cargo del mismo.

Una de las formas de evitar la
aplicacion de la “ley antitabaco”,
aparte de poder fumar en las terrazas,
es la creacion de un “club privado de
fumadores”. La ley los define como
entidades con personalidad juridica
propia, sin &nimo de lucro y que no se dediquen a la comercia-
lizacién o compraventa de cualesquiera bienes o productos
consumibles.

En Espafia ya ha habido muchas iniciativas para evitar el
cierre de establecimientos por los efectos de la ley antitabaco
a través de la creacion de clubes privados de fumadores. Han
sido pioneros el Café Xesteria, en Orense, y el Asador Soriano,
en Vigo. Los locales que se han acogido a esta posibilidad legal,
han recurrido a distintos mecanismos, de lo mas variopintos,
para cumplir con las exigencias legales y eludir el fraude de
ley. Por citar algunos, la conversion de locales enteros en clubes
de fumadores, la entrada separada, locales contiguos con pla-
taformas giratorias, entre otros.

En definitiva, aunque la ley antitabaco es muy restrictiva,
se pueden buscar mecanismos para evitar su aplicacion.

Para cualquier consulta o aclaracion que deseen formular
y especialmente para comentar cualquier asunto juridico de ac-
tualidad me pueden escribir a la siguiente direccion:

fernando.perezpardo@baronabogados.com

En el siguiente nimero analizaremos los contratos de

renta antigua, su duracion, extincion y los derechos y deberes
de arrendadores y arrendatarios.
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FLAIRZONE

:De dénde venimos?

Conoce nuestra Historia, vive nuestro Presente y forma parte del Futuro.

El Flair es un estilo de trabajo que existe desde hace mas
de 150 afios. El legendario bartender americano Jerry Thomas
fue en 1890 el primer verdadero flair bartender. Jerry Thomas
recorrid6 América y Europa con su show de bartending, en el
que destacaba un espectaculo con fuego, en el que servia
whisky en llamas entre dos copas de plata.

El Flair moderno surgid en los aiios 70, cuando los bares
comenzaron a contratar, ademas de a camareros, actores, co-
mediantes y artistas de la calle. Pronto, botellas, vasos y frutas
comenzaron a lanzarse. | Y a los clientes les encantd!

El Flair incluso llegd a la gran pantalla en 1988 por
medio de la pelicula Cocktail. Hoy en dia, el Flair ha evolu-
cionado mas alla de lo que Jerry Thomas jamas hubiera so-
fiado. Bares y restaurantes que tienen flair bartenders han
crecido convirtiéndose en grandes cadenas internacionales,
mientras que los Flair bartenders son los que tienen mayores
ingresos en la industria hostelera.

El arte del Flair se ha dividido también entre los movi-
mientos rapidos del dia a dia (el llamado “Working Flair”) y
el espectaculo, movimientos de alto riesgo (llamado “Exhibi-
tion Flair”). Para aquellos dedicados en cuerpo y alma al Flair,
hay cientos de concursos cada aio que ofrecen miles de dolares
como premio, siendo algunos de ellos incluso emitidos en pro-
gramas de television nacionales e internacionales. En defini-
tiva, el Flair combina la elaboracion de exquisitas mezclas con
un espectaculo acrobatico sistematico; cocteleras, botellas,
vasos, frutas y zumos vuelan para terminar formando los mas
variados, deliciosos y vistosos cocteles. Flair es una forma ori-
ginal y diferente de servir, una verdadera exhibicion de movi-
mientos y técnicas que desafian la fuerza de la gravedad. Que,
junto con la precision y la rapidez, ofrecen un increible espec-
taculo para la vista y el paladar.

;Qué es el “Working Flair”? Consiste en un Flair rapi-
do, ligero, con movimientos realistas que pueden realizarse sin
ralentizar el servicio al cliente. La mayor parte del Working
Flair incluye vasos, una o dos botellas, cocteleras y frutas. Esta
modalidad se ejecuta siempre en el proceso de elaboracion de
un coctel o una bebida.

;Qué es el Flair de Exhibicion? Este se practica a modo
de espectaculo y entretenimiento en bares o en competiciones
y normalmente incluye rutinas de movimientos coreografiadas
y de mayor duracion. Generalmente, requiere una preparacion
especial. Es un estilo de Flair que no se realiza en el dia a dia
de un bar. Sin embargo, hay un numero creciente de bares al-
rededor del mundo que preparan espectaculos de este tipo
como parte de sus maniobras de entretenimiento. El Flair de
Exhibicion incluye trucos con 2, 3, 4, y 5 botellas combinados
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con movimientos y rutinas que no se ejecutan en el proceso de
preparar bebidas.

;Por qué Flair Bartending? Los clientes son la parte
fundamental de cualquier empresa. Los bartenders de coctele-
ria acrobatica realizan mas cosas que el lanzamiento de bote-
llas y la practica de trucos. Para que un flair bartending tenga
éxito requiere estilo, entretenimiento y sentido del humor,
siendo la combinacion de todas ellas la garantia de que los
clientes se vayan de nuestros establecimientos con la sensacion
de haber presenciado un espectaculo unico. Nadie queda indi-
ferente tras una exhibicion de Flair.

Competiciones

Las competiciones de Flair Bartending han evolucionado
en poco mas de 10 afos, han pasado de celebrarse pocos con-
cursos a ser eventos patrocinados, publicitados y solicitados
por las empresas.

Por que cuando el Flair estd bien hecho, todo el mundo
gana. A nivel internacional, se podrian destacar, entre otros,
los Campeonatos Internacionales de Working Flair en Indone-
sia, los Campeonatos de Flair Bartending en Australia, el Open
de Extreme Flair en Singapur y el Campeonato del Mundo de
Flair en Londres. A nivel nacional, existen competiciones en
casi todos los paises, desde Francia a Grecia, Noruega, Italia,
y por supuesto, en Inglaterra y en Estados Unidos, donde el
Flair es una forma de trabajo habitual y donde lleva afios prac-
ticandose. En Espafa, se va dando a conocer poco a poco, y
cada dia son mas las discotecas y salas de fiestas que adquieren
este modo de trabajo para aumentar su clientela.
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Flair Zone

“A nada se llega si no se disfruta”

Rodrigo Delpech es uno de los virtuosos del Flair mundial. Su experiencia le avala para aconsejar a los

bartenders a que piensen, imaginen y creen Sus propios movimientos porque de ahi pzzrtz'm’ su éxito.

Rodrigo, jcoméntenos como fueron sus ini-
cios en el Flair Bartending?

Comencé a los 15 afios, copiando los
movimientos que mi hermano practicaba. Lo
observaba desde la ventana que daba al jar-
din de mi casa y cuando el se iba, le robaba
las botellas y practicaba. A los 18 empecé a
practicarlo como un deporte y no sélo por di-
version.

Es uno de los Flair Bartenders mas extremos
y originales del mundo, ;Qué le inspira para
crear dichos movimientos?

Creo que una de las ventajas que tuve
(que al principio no lo veia como ventaja) es
que cuando empecé a entrenar, no habia tan-
tos flairbartenders y el flair era basico si lo
comparamos con el actual. Entonces tuve que
pensar, imaginar y crear mis propios movi-
mientos, no existia youtube, no habia videos
de formacion y también se celebraban menos
competiciones.

En cambio, actualmente es mas facil co-
piar un movimiento para empezar, que querer
crear uno nuevo, los bartending siempre eli-
gen el camino mas dificil. Después depende
de ellos si quieren seguir por el camino mas
facil o si desean ser diferentes.

Respecto a la musica, no tengo una mu-
sica especifica, entreno con lo que siento,
puedo entrenar un dia con house, otro dia con
latino, otro con evanescence, depende de
cOmo me encuentre.

Rodrigo ha ganado importantes titulos a nivel
mundial, ;Cuales pondria en el podium como
sus mejores triunfos y por qué?

Sin duda, pondria varios en la lista, voy
anombrar cuatro. Mi primer Legends, porque
era importante ganarlo después de que mi
hermano lo ganase cuatro veces. El tltimo
UFBC porque era el cumpleafios de mi padre
y hacia menos de dos meses que habia falle-
cido. El ultimo Roadhouse que gané, porque
mucha gente no queria que venciese y me lo
hicieron sentir durante todo el torneo; y el Ba-
cardi Pro Flair 07 porque volvia de tomarme
un descanso y gracias a Dios mi rutina les im-
pactd, me supuso una gran satisfaccion que
todos (incluyendo el resto de concursantes)
me felicitasen por ella.

Nahuel Frumboli

A nivel competicion, ;cuando comenzo
a sentir presion por llevar el apellido
Delpech, al ser su hermano uno de los
grandes bartenders?

La verdad es que no. Toda mi vida
tuve que seguir su imagen, ya fuera en
el colegio, en el barrio, en el club, asi
que para mi fue normal. Presién no
habia, si ambicion de llegar a lo mas
alto, en eso somos iguales, asi que, no
hubo problema.

¢ Tiene algun amuleto o alguna mania
antes de subir al escenario para con-
cursar?

No recuerdo tener algun amuleto,
el rosario tal vez, lo beso antes de pasar.

¢ Que es lo mas simpdtico o raro que le ha pasado en un torneo?

Gracioso en un torneo en Rusia, en la clasificacion se estaba cayendo un
tin y lo patee tres veces (como a una pelota) y casi tiro el trago.

Raro, fue cuando participe en mi primer Flair Castle en Ucrania tras las
rutinas, estdbamos esperando el resultado y la gente cantaba mi nombre. Fue
extraflo pero increible.

¢ Existe algun torneo que no haya ganado aun y lo tenga como objetivo?

Siempre cuando participas en un torneo quieres vencer. Pero por ser es-
pecial, afortunadamente ya he ganado los que deseaba. Eso no quiere decir que
no tenga como objetivo ganar torneos, esa es mi intencion en los que participo.

¢ Como afronta el dia cuando tiene concursos?

Realmente no cambia mucho. No tengo una manera diferente de ver el
dia cuando tengo que afrontar un concurso o un torneo, entreno, si siento que
quiero entrenar. Nunca entreno por compromiso, otros si lo hacen, yo si no lo
siento no lo hago, es perder el tiempo.
¢;Desea dar algun consejo a sus fans que observan sus videos una y otra vez?

En primer lugar quiero darles las gracias por apoyar el Flair y seguirme.

Deseo indicarles que hagan lo que deseen por placer, porque a nada se
llega si no se disfruta. Entrenen con pasion, el resto llega solo.

Sabemos que va a venir a Europa para impartir seminarios y realizar shows
¢ Cual es su programa?

Si iré a Europa y estaré alrededor de dos meses en Graz, Austria, como
lugar de residencia. Desde alli visitaré muchos lugares de Europa para realizar
diferentes eventos y participar en distintos concursos. Todavia no tengo el iti-
nerario definido al 100%. Para mi, seria un placer poder visitar Espafia, al rea-
lizarse alli un buen Flair y ser la gente acogedora.

Gracias Rodrigo, es un placer entrevistar una estrella como usted en nuestra
revista.

Muchas gracias por pensar en mi. Si sus lectores desean contactar con-
migo lo pueden hacer a través de rodrigodelpech@hotmail.com
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Directivos FABE

“Debemos dejar de ser duefios de bares para pasar a ser empresarios”

El Presidente de la Asociacion de Barmans de Navarra, Carlos Rodriguez Félix, es una persona afable
que se preocupa por la figura profesional del barman y de sus necesidades por lo que apuesta por una

Actualmente Carlos Rodriguez Félix es el Director The Jum-
ping Jester Pub y Manager de Catering&Cock. Todo ello hace que
el presidente navarro conozca perfectamente las caracteristicas pro-
fesionales del barman.

¢ Como fueron sus inicios en la Cocteleria?

Mis inicios en la Cocteleria, fueron a través de la Escuela de
Hosteleria donde estudié. Mi profesor de Madrid Oscar Guillo, me
animo a presentarme en un concurso provincial que se celebraba en
Navarra, concretamente el 2 de mayo de 1988, en el que tuve la
oportunidad de conocer entre otros a Pepe Luque, Antonio Serrano
y Antonio Morillo. Me clasifiqué primero, suponiendo un gran or-
gullo para mi profesor con el que estuve en el instituto cinco afios,
de1985 a 1990.

Lo importante no es ganar, ya que al poco tiempo participé en
otro concurso en Segovia y quedé el ultimo. No todo en los certa-
menes es ganar, ni participar lo importante es relacionarse y conocer
a personas que merecen la pena de verdad. Yo tengo a grandes ami-
gos por toda Espafia, gracias a FABE.

Después de esos campeonatos llegaron otros compaginando es-
tudios, viajes y trabajo. Pasé unos afios muy bonitos en el Valle d'A-
ran, Lleida, como aprendiz, ayudante, camarero, jefe de rango y jefe
de sector. Fueron mis afios de servicio de sala, algo a lo que le tengo
especial carifio, tuve auténticos jefes, directores y maitres. De todos
ellos aprendi al trabajar para Hogama Hoteles, Husa, Silken y Abba
Hoteles.

Segui participando en campeonatos nacionales e internacionales
obteniendo todo tipo de resultados, desde ser el primero hasta de los
ultimos. Gracias a mi trabajo he podido visitar grandes ciudades es-
pafiolas y del extranjero, lo que me ha aportado la experiencia de
preferir tener buenos amigos a trofeos.

(Qué valora mas?
Mas que los concursos se debe valorar a los profesionales que

estan ahi cada dia para satisfacer las exigencias de nuestros clientes
con total simpatia y profesionalidad.

Sin clientes satisfechos no hay empresa y sin empresa no hay
trabajo y sin trabajo no hay felicidad ni bienestar. Piensen lo que
quieran, pero es mi lema, debemos dejar de ser duefios de bares a
pasar a ser auténticos empresarios de Hosteleria, para eso somos
profesionales.

Los que me conocen dicen que tengo malas pulgas. No les quito
razon, pero también les digo que todavia no me he comido a nadie
y menos a un concursante al que valore su trabajo como juez.
¢ Como se encuentra la profesion de Barman en Navarra, y con res-
pecto al resto de Esparia?

En Navarra la profesion de Barman como en otras profesiones
o0 gremios, en algunos casos esta en declive, aunque creo que con

"

asociacion unida y humana.

Fotos de Eduardo Buxens, Diario de Navarra

motivacion y ganas, tenemos en nuestras manos la gallina de los
huevos de oro.

Al cliente hay que darle lo que pida, con eso conseguiremos in-
crementar nuestra cuenta de resultados y lograr tener clientes satis-
fechos y un equipo motivado. Eso si fomentando la participacion de
todo el equipo con reuniones de creatividad para crear una empresa
eficiente y atractiva. El sector del ocio podra tener altibajos, pero
controlando los numeros conseguiremos ser los primeros de Europa.

A los barmans que no les guste la profesion, les diria que la
abandonen cuanto antes y busquen su propia meta. Afortunadamente
algunos la hemos encontrado, pero nos falta mucho para llegar a ella
y eso si soportando a personas que piensan "esto no es lo mio". Estos
no deberan conseguir que nos caigamos por un mal paso o zancadilla
y no lleguemos nunca a la meta tan ansiada de ser grandes profesio-
nales.

Yo estoy satisfecho de lo que estudié y para lo que me preparé,
hasta llegar a ser profesor en diferentes centros de estudios y realizar
cursos y ponencias, no solo de hosteleria y protocolo, sino también
de atencion al cliente, desarrollo rural y Turismo.

iBarmans al poder! pedimos llegar muy lejos detras de un mos-
trador o barra de establecimiento. Tenemos que intentar ser sino los
primeros si de los mejores, y si no los unicos, en nuestra especiali-
dad.

La especialidad no tiene por que ser un cocktail, hablo de sim-
patia, amabilidad, saber estar, compafierismo, discrecion y honradez,
por ejemplo. Esto es lo que hace a esta profesion diferente a las
demas. Los cocktails son secundarios.

;Como cree que sera el 58 Congreso de Cocteleria a celebrar en
Valencia? ;Cudles seran sus principales ejes?

Espero que en Valencia estemos unidos y hagamos un congreso
especial. Ayudemos a nuestros compaiieros de Valencia y a los con-
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cursantes, hablemos con ellos, lo agradeceran y ten-
dran un grato recuerdo nuestro.

Uno de los ejes principales sera la igualdad
entre los concursantes. Me encanta la rivalidad sana.

Para mi no es importante recoger premios, tro-
feos, talones o viajes y aviones. Mis mejores re-
cuerdos son las charlas, meriendas, cenas, risas y
anécdotas de todos esos que ya saben quien son
(Rafa, Patxi, Merino y Juan Carlos, entre otros).
Junto a ellos he pasado magnificos momentos y no
precisamente bebiendo alcohol, sino compartiendo
experiencias.

JLe falta algo a la Cocteleria nacional?

Ala Cocteleria nacional le falta, dejarse de tanta
competitividad y unirse mas para conseguir que
cuando se hable de los barmans espafoles se diga
que dignifican la profesion y que no solamente se
limitan a elaborar cocteles.

También, falta mas formacion y una mejor co-
municacion interna para mejorar el servicio.

Usted es campeon nacional ;Es partidario de la ce-
lebracion de concursos? ;Qué aconsejaria a los jo-
venes?

Campeon nacional, si eso es cierto, pero la hi-
poteca me la paga mi trabajo diario y nunca los con-
cursos. Los concursos me han ayudado a ser mejor
profesional y a valorar el trabajo que he elegido.

En Navarra me llamaban el Indurain de los coc-
teles, ya que decian que siempre estaba arriba. Si es
cierto que estuve un tiempo muy arriba y con los
mejores, pero decidi retirarme cuando mi presidente
José Luis Muniain lo hizo.

A los jovenes, les diria que demuestren lo que
valen en su trabajo para que cuando lleguen al con-
curso, sea cual sea el puesto que obtengan, sepan
comportarse como en la vida diaria.
¢ Queé aspectos introduciria para mejorar la forma-
cion de los barmans? ;Como calificaria la cualifi-
cacion de los mas jovenes?

Para mejorar la formacion de los barmans plan-
tearia reuniones de creatividad entre las diferentes
asociaciones de barmans.

JPor qué parte de la Cocteleria se inclina por la
“tradicional”, el Flair o la Mixologia?

Yo me inclino por la Cocteleria clésica o tradi-
cional pero con toques de modernidad y debido a la
empresa de catering y eventos que dirijo tengo que
acudir a la imaginacion. En ocasiones, necesito que
me ayuden para Flair y otros servicios relacionados
con el mundo de la "alquimia”.

Desde estas paginas deseo agradecer a esas empresas pequeias y grandes mul-
tinacionales que han confiado en mi trabajo y en el de mi equipo.

JEsta de moda el gin tonic? Destacaria algiin otro combinado de su proyeccion

(El gin tonic esta de moda?, jeso es un mito no!. Creo que el gin&tonic siempre
ha estado ahi.

Lo que ha sucedido es que al mercado han salido cientos de gins y otras tantas
tonicas nuevas, lo que ha servido para popularizarse entre el publico.

Ahora, el glamour y el saber de satinados y de tonicas botanicas esta muy bien
visto por la sociedad.

JHa creado algiin cocktail en homena-
Jje al Osasuna?

Para Osasuna si he creado algiin
que otro coctel, ya son casi 11 afios aten-
diendo el palco de honor, presidencia,
zona VIP, patrocinadores, box, vestua-
rios, arbitros y autoridades. De ello,
tengo muchas anécdotas que me las lle-
varé a la tumba o escribiré en mis me-
morias.

Deseo destacar la labor de mi equi-
po, en el que me apoyo continuamente,
yo so6lo con todo esto no podria, ya que
como dicen algunos “doy mas vueltas
que un balon de fatbol en un dia de par-
tido”.

Mi dedicacion los dias de partido
es plena, los jugadores pasan en el esta-
dio 4 horas y yo paso una media de 12
horas por partido, juegue quien juegue.

Seglin mi presidente, nuestra zona
de hospitalidad es de Champions con respecto al servicio y a la calidad de las con-
sumiciones servidas. Esto esta corroborado por los diferentes presidentes de la Liga
de Futbol Profesional.

¢ Cual es el secreto de un buen coctel y el de un barman?

El secreto de un buen coctel radica en la preparacion y conocimiento de las di-
ferentes bebidas a utilizar en la composicion de la mezcla. No se ha de echar por
echar, es importante respetar las 3 "P" Pensar, Practicar y Probar. Y finalmente que
el cliente lo deguste.

El secreto de un buen barman esta en su interior. Ha de ser humilde y honrado
con uno mismo y con los demas.

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

Para mi pertenecer a FABE, no es un orgullo, es un deber como profesional.
Deseo promocionar y fomentar la asociacion que tantas cosas buenas me ha dado
y que yo poco a poco le intento devolver con intereses; no me refiero a los concursos
sino al enriquecimiento personal.

¢Desea anadir algo mas?
Deseo dar las gracias a aquellos que siempre me han apoyado y han confiado

en mi, para lograr todas las batallas que he salvado. Les doy las gracias especial-
mente a mis padres, profesores, amigos, directores, presidentes y socios.

Y por supuesto a mi mujer Beatriz y a mi hijo Carlos, que son los que han no-
tado mas mis ausencias por motivos profesionales y que con la ayuda de ellos y de
mi equipo me hace ser cada dia mejor persona y menos cascarrabias.

No soy perfeccionista tan solo me gusta mi trabajo y la profesion que elegi.
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Importante espacio de la Cocteleria en Liquids

El Palacio de Congresos de Cdceres ha acogido del 15 al 17 de septiembre la I Feria Sectorial de
Bebidas, Liquids 2011. Creada para concentrar, reunir, dar a conocer, aprender y disfrutar de
todo lo que el sector de la bebida ofrece en cuanto a sensaciones. La Federacion de Asociaciones
de Barmans Espanioles ha participado activamente en este saldn.

Colores, aromas y sabores han
invadido el Palacio de Congresos de
Céceres durante unos dias y al que
han asistido restauradores, barmans,
sumilleres, profesionales de hosteleria
y consumidores finales. Sin duda esta
primera edicion ha sido todo un éxito.

La feria comenzo el dia 15 con
su inauguracion por parte de la Alcal-
desa de Caceres, Elena Nevado, y el
Concejal de Turismo, Jorge Suarez. Rapidamente comenzaron
las jornadas técnicas con la ponencia de la especialista superior
en Viticultura y Enologia, Maria Teresa Guerra, en la que dio
a conocer las virtudes y diferencias entre destilados y fermen-
tados, ademas de los aspectos nutritivos y saludables de éstas
bebidas. A continuacion, el Presidente de la Academia de la Su-
milleria Espafiola, Juan Mufloz Ramos, imparti6 una conferen-
cia sobre la formacion actual en el mundo de los vinos y las
bebidas.

En la segunda jornada, el dia 16, las jornadas técnicas se
abrieron con la intervencion de Carlos Tristancho y un viaje
organoléptico a través del ibérico y los vinos de Extremadura.
Los barmans han tenido protagonismo en esta edicion en exhi-
biciones, mesas redondas y master class, como la impartida por
el Presidente de FABE, José Dioni, sobre la situacion actual de
la Cocteleria, preparando ante los asistentes un Gin Tonic.

En esta jornada, también tuvo cabida una mesa redonda
en la que se profundizé en los destilados y fermentados. Mesa
configurada por el Presidente de FABE, Jos¢ Dioni; el endlogo
y técnico en Viticultura y Enologia, Ignacio de Miguel Poch;
el Director de la Denominacion de Origen Ribera del Guadiana,
Francisco Javier Lopez; la especialista en Empresas de Activi-
dades Turisticas, Isabel Garcia Vazquez; el Mejor Sumiller de
Espafia 2010, Ratl Igual; y la periodista Garbancita Cristina.

La ultima ponencia del dia fue la del Distribuidor e im-
portador Paco Berciano que analizé la situacion de la distri-
bucion.

En latltima jornada, dia de puertas abiertas al ptblico, se
centralizaron las exhibiciones de Cocteleria en la que han par-

T

La coctelerfa centré la atencidn.
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FABE apuesta por Liquids.

¥ Jornadas Técnicas Profesior

El presidente de FABE impartié una Master Class.

ticipado importantes bartenders como
el campeon nacional del concurso de
Cocteleria “Origins by Schweppes”,
Oscar Diez, que prepard un gin tonic
clasico y su gin tonic original, que com-
bina con vino de oporto.

También, han participado el bar-
man Roberto Valle presentando en su
exhibicion un Espresso Martini con la
bebida ganadora del concurso de cata
de bebidas fusionadas, Pichin Real de El Tio Picho. Asi como
el vencedor del concurso de camareros de sala de Castilla Ledn,
Luis de Miguel Aragoneses, que prepard un coctel digestivo,
un céctel de aperitivo y un coctel de trago largo.

El responsable de la presentacion de las exhibiciones fue
el Presidente de la Asociacion de Barmen de Castilla y Leon,
Félix Garzon, acompainado por el Presidente de la Asociacion
de Barmans del Principado de Asturias, Alberto Fernandez,
quién también particip6 activamente.

Ya por la tarde, se dio paso a las exhibiciones de coctele-
ria acrobatica en las que el subcampedn de Espaiia de Flairten-
ding, Noel Vel, y el ganador del Premio Porta en 2009, Emilio
Felipe Larson, deleitaron al pblico con un vistoso espectaculo.

Otra actividad de Liquids destacable ha sido el Taller para
personas discapacitadas y para nifios, organizado en colabora-
cion con la Asociacion de Familiares y Personas con enferme-
dad mental, FEAFES- Céceres y la Plataforma del Voluntariado
de Caceres. El taller ha consistido en una cata de frutas, en la
que se han explicado, de forma practica y participativa, con-
ceptos sobre habitos saludables relacionados con la ingesta de
frutas y yogures.

Deseo dar las gracias a todos los profesionales que habéis
hecho posible convertir Caceres en un espacio dedicado a la
Cocteleria. Extremadura es una tierra en la que hacen falta pro-
fesionales y con estos eventos y demostraciones seguro que los
conseguiremos.

Sergio del Castillo

Presidente de la Asociacion de Barmen y Sumilleres de Ex-
tremadura.

Tlustrativa demostracién de Flair.
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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°



Reportaje

El CdT vela por el turismo valenciano

El presente y el futuro del Turismo dependen, en gran medida, del esfuerzo, la dedicacion, la

formacidn y el trabajo continuo de todos los agentes que lo conforman. De ahi que la Generalitat

Valenciana responda al reto de mantener y elevar los niveles de profesionalizacion del sector

turistico valenciano a través de la Red de Centros de Turismo, Cd1!

La excelencia del destino turistico esta estrechamente
ligada al talento y buen hacer de los profesionales que se
dedican al sector, siendo el factor humano el verdadero
motor del Turismo. Por ello, la Generalitat Valenciana ha
creado la Red de Centros de Turismo, una red de centros de
formacion pionera en Espana que pone al servicio del sector
un aprendizaje a medida, gratuito y adaptado a las tenden-
cias de mercado. Asi como una red de centros vertebrada a
lo largo de la Comunitat Valenciana, que cuenta con los me-
jores recursos y los profesionales mas cualificados. Forma-
cion gratuita cofinanciada por el Fondo Social Europeo.

La Conselleria de Turisme, Cultura i Esport, a través de
la Red de Centros de Turismo de la Comunitat Valenciana,
tiene como objetivo fundamental la profesionalizacion, ca-
pacitacion y reciclaje continuo del sector turistico valen-
ciano ofreciendo una formacién adecuada en parametros de
calidad y excelencia. Se trata de una formacion que persigue
la mejora de los procesos de creacion, gestion, servicio e
innovacion de las empresas, a través de la cualificacion de
sus recursos humanos.

La Red de Centros de Turismo es un proyecto en cons-
tante evolucion, al servicio de los agentes que conforman
el sector turistico y cuyos principales
objetivos son:

- Aproximar al maximo la forma-
cion a la empresa.

- Responder a las singularidades
propias del sector en cada zona de la
Comunitat Valenciana.

- Reflexionar, debatir e intercam-
biar experiencias a nivel profesional
y empresarial.

- Investigar de forma aplicada en
términos pedagdgicos con vistas al
futuro.

Con estos objetivos, la Red de
Centros de Turismo pretende hacer
accesible la formacion a todos los
colectivos que conforman el sector
turistico valenciano, aproximandolo
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a todo el territorio de la Comunitat Valenciana, con el fin
de convertir el turismo en fuente de empleo, prosperidad y
bienestar social.

Actualmente, la Red CdT se compone de siete centros
que vertebran el territorio de la Comunitat Valenciana: Cas-
tellon de la Plana, Valencia, Gandia, Denia, Benidorm, Ali-
cante y Torrevieja. La ubicacion de la Red que abarca la
franja costera, permite atender las necesidades formativas
globales del sector. También se ha puesto en marcha el CdT
de Interior que, atendiendo a criterios cualitativos y no
cuantitativos, pretende satisfacer las ne-

cesidades de formacion, a menudo muy
especificas, en el interior de la Comunitat
Valenciana. Y la formacion on-line a tra-
vés del CdT e-formacion, que da servicio
las 24 horas de los 365 dias del afio.

Formacion Profesional para el empleo

Prioritariamente para trabajadores
ocupados.

Esta formacion va dirigida a traba-
jadores en activo de empresas del sector,
con el objetivo de mejorar su cualifica-
cion profesional, mediante la actualiza-
cion y el reciclaje constante de sus cono-
cimientos.

Se caracteriza por desarrollar cursos
de corta duracion, con un enfoque emi-
nentemente practico y compatible con el
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horario profesional. Los cur-
sos son impartidos por profe-
sionales expertos en el sector
turistico y conocedores, al
detalle, del conjunto de pro-
blemas del turismo en la Co-
munitat Valenciana. El tipo
de acciones de Formacion
Continua desarrolladas en la
Red de Centros de Turismo,
abarca una amplia variedad de cursos, facilitando y
posibilitando el aprendizaje y renovacion de conoci-
mientos para todos los perfiles profesionales propios
del sector.

Prioritariamente para trabajadores desempleados

En este apartado se persigue la insercion laboral
en el mercado turistico en cualquiera de sus areas a
través de Certificados de Profesionalidad. Se trata de
una formacion caracterizada por cursos de larga dura-
cion, con alternancia de ensefianzas tedricas y practi-
cas, con el principal objetivo de dotar al mercado de
trabajo de mano de obra debidamente cualificada.

Los ciclos formativos se disefian a partir de los
contenidos estipulados por el Instituto Nacional de las
Cualificaciones que ordena las modalidades profesio-
nales susceptibles de reconocimiento y acreditacion.
Estas modalidades son identificadas en el sistema pro-
ductivo, en funcion de las competencias apropiadas
para el ejercicio profesional, destacando aquellos apar-
tados que inciden directamente en aspectos diferencia-
dos del sector en la zona de influencia de cada CdT.
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Premium Cta

Finest Call es Sponsor Oficial de IBA, FBA,
FABE y numerosas competiciones a nivel
nacional e internacional.

ﬂ

Puré de frutas y Premixes de alta rentabilidad
y ahorro.

!

Cuidadoso proceso de seleccion de las
materias primas.

www.finestcall.com




- Cédigo de colores de facil identificacion.
- Sistema antigoteo.
- Facil dosificacion.

Colores reales y sabores naturales
hacen de Finest Call un producto
inigualable y de gran calidad.
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- Envasado al vacio.
- Larga vida util.

Importador Oficial:
ey www.rbsflair.es

: info@rbsflair.es
G telf: 933013759 + 677 548 484



Baleares

I Concurso de Cocteleria de Ultima Hora y El Corte Inglés
E[ Corte Inglés de Palma de Mallorca ha albergado el S de agosto la final del I Concurso de Cocteleria,

organizado conjuntamente por la Asociacion de Barmans de Baleares, El Corte Inglés y el diario Ultima

Hora, en la que se han impuesto conocidos barmans baleares como Andren Genestar y Javier Pont.

ElI Concurso de Cocteleria ha
cumplido con el objetivo de fomen-
tar la Cocteleria y los productos au-
toctonos baleares. Prueba de ello ha
sido el alto nivel de participacion
tanto de concursantes amateurs co-
mo profesionales, quienes han mos-
trado un gran nivel en las rondas
clasificatorias para la final, por la

De forma paralela al Concurso
se han desarrollado dos Masterclass;
el primero impartido el 25 de julio
por Rafael Martin, barman ejecutivo
del Cappuccino, subcampe6n de Es-
pafia de Gin Tonic en 2010 y cam-
pedn panamericano de Cocteleria en
2011. Martin se ha centrado en la
elaboracion del Gin Tonic, en la que

calidad de los cocteles presentados.

Los quince finalistas se han
distribuido en las tres categorias,
cinco por cada una de ellas, que ha
constado el Campeonato. Estas han sido Mejor Gin Tonic,
Mejor Coctel con Producto Balear y Mejor Coctel Libre.
Todos los concursantes han dispuesto de cinco minutos para
realizar sus combinados y a medida que los elaboraban, un
cualificado jurado valoraba las elaboraciones. El jurado en-
cargado de dilucidar el vencedor de cada una de las catego-
rias ha estado constituido por Antonio Barea, Presidente de
la Asociacion de Barmans de Baleares; Rafael Gonzalez,
propietario del Gin Bar Barito; y Nico Nadal, jefe de Res-
tauracion de la Escuela de Hosteleria de la UIB. Los tres han
coincido en sefalar el elevado nivel de los finalistas, asi
como la encomiable ilusion con la que han afrontado el reto.

Hora.

Tras valorarse todas las elaboraciones se ha dictami-
nado que los vencedores fuesen en la categoria de Mejor
Coctel Libre Andreu Genestar, con su coctel “Summer
Time Cocktail”; en la de Mejor Gin Tonic Javier Pont; y
Luis Ortega con “Mallorjito Salvaje” en la prueba al mejor
coctel elaborado con producto autoctono.

Los tres vencedores han recibido una tarjeta regalo
por valor de 300 euros, canjeable por productos de El
Corte Inglés, una suscripcion al periodico Ultima Hora y
dos libros de gastronomia para cada uno de ellos.

Campeones, miembros del jurado y los representantes del
Corte Ingles, Antonio Sanchez y Fina Costa de Ultima

los participantes han podido apren-
der a realizar diferentes combinacio-
nes y los pasos para realizar un 'Per-
fect Gin&Tonic'.

El segundo Masterclass, organizado el 28 de julio en
el restaurante de El Corte Inglés, ha consistido en un curso
basico de cocteleria impar-
tido por Oriol de Mesa, je-
fe de bar del Hotel Maricel
y socio de A.B. Baleares,
en el que se han elaborado
cocteles con la Gin Suau,
primera ginebra premium
balear.

Interesante Master Class
de Rafaél Martin.

Concursantes en accién.

Luis Marti Ambasador Schweppes de Baleares

Luis Marti, Secretario de A.B. Baleares, ha sido el responsable
en Baleares de realizar las acciones del plan Origin by Schweppes
con las nuevas tonicas botanicas. Su cometido ha sido darlas a conocer
y formar a los empleados de los diferentes establecimientos de Baleares
de su elaboracion, para que éstos incluyan en sus cartas los perfectos
Gin & Tonics.

REvista 0F Lo FEDERACION DE Asociaciones OE Barmans EsranolEs




Presentacion de Torremolinos como destino
turistico

El 31 de octubre ha sido una noche de Halloween especial
para las 300 personas que han asistido en Bilbao a la cena de
presentacion de Torremolinos como destino turistico. El truco
ha consistido en que los asistentes, al llegar al hotel Ercilla, le
han recibido con unas lonchas de jamon y un vino, como paso
previo a la cena. En ella, los invitados han sido agasajados
con gambas, coquinas, boquerones, ensalada de pimientos,
adobo, calamarcitos, rosada ali-oli y aceitunas con Denomi-
nacion de Origen. Los responsables de prepara este festin han
sido los cocineros Enrique Ramos, Francisco Gonzalez, David
Castilla y Manuel Perea.

El trato era que com-
probaran los asistentes con
sus propios ojos lo que ha
cambiado el municipio de
la Costa del Sol en estos
ultimos quince afios. Aun-
que, eso si, una de sus me-
jores cosas ha sido la agra-
dable temperatura todo el
afio y sus playas. Un des-
tino ideal para acudir en
cualquier época.

A la cena han asistido el alcalde de Torremolinos Pedro
Fernandez Montes, y los concejales Maria José Jiménez, Ra-
mon del Cid, Encarnacién Navarro y Ada Hernandez. Asi
como las concejales bilbainas Cristina Ruiz e Inés Pascual.
Ademas, de Andoni Goikoetxea, que charlaba con el pintor
Iiiaki Garcia Ergiiin, Angel Garitano "Ondarru", Javi Calleja,
jugador de Osasuna, Kepa Caba-
reda, Amador Rosales, Esteban
Prieto, Isabel Llamas, Javier
Reino, Sebastian Lara, Carlos Ba-
cigalupe, Juanjo Alonso, Ramén
Astika, Javier Garcia Araco, Car-
men Zarra, Carmen Beldarrain y
Charo Echeverria.

También han acudido Agus-

el musico Ifaki Basabe, el Presidente de Cecobi, Pedro Campo
y José Luis Erezuma, Pablo Rodriguez, Emilio Esteban, José
Maria Uria, Luis Maria Zarate, Agustin Garcia Moreno, Javier
Zarraga, Arantza de Muerza, José Mari Amantes, Txema
Olano, Marian Pereda, Belén Santamaria, Carmelo Astiga-
rraga, José Bertol. Asi como Cristina Magunazelaia, Begofia
Lopez, Almudena Arcos, José
Antonio Blanco, Tofli Molina,
Patxi Alava, Inés Uriarte, Angel
Galarza, Urko Urrutia, Ana Ga-
larza, Joseba Macias, Sonia
Uriarte, Leire Aguirre, Cristina
Mendizabal, Elena Puccini, An-
drés Pérez Magana, Tomas San-
chez, Juan Manuel Vela y Diego
Nufez.

tin Gil y Nacho Zarosa, de AB
Bizkaia, Maria Celia Gonzalez,

Txema Soria

Los barmans de Bizkaia asistieron al acto.

V Certamen de Cancion Espaiiola “Ciudad de Torremolinos”

La sede de la Pefia Flamenca “Los Amigos del Arte”, en el Recinto Ferial de Torremolinos, acogera en noviembre cuatro
veladas, correspondientes a las fases clasificatorias, del V Certamen de la Cancion Espaiiola “Ciudad de Torremolinos”, orga-
nizado por la mencionada entidad y patrocinado por el Ayuntamiento de Torremolinos.

Las veladas se celebraran los dias 4, 11, 18 y 25 de noviembre y la final el sibado 3 de diciembre en el Auditorium Mu-
nicipal “Principe de Asturias”. Los participantes estaran acompanados por una orquesta dirigida por Eufrasio Molina, debiendo
interpretar dos canciones por orden de intervencion que se establecera por sorteo.

Como aliciente especial para el vencedor del certamen destaca el hecho de que el triunfo lleva aparejado el derecho a la
grabacion de una maqueta de cuatro temas, cortesia de la firma ACM Records Tony Carmona.
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“Cantabria

Festival de Cocteleria en Reinosa

E[ Hotel Vejo de Reinosa ha acogido el 19 de septiembre el Festival de Cocteleria “Ciudad de Reinosa”
dentro del programa de festejos de las fiestas de San Mateo y bajo el patrocinio del Ayuntamiento de esta
poblacion cantabra. Este ano se ha celebrado la XIX edicion del Concurso de Cocteleria “Cindad de
Reinosa”y el XV Premio de Tiradores de Cerveza “Gran Premio San Miguel’.

El Festival despierta cada vez
mas la atencion no solamente de los
profesionales y aficionados a la Coc-
teleria de Cantabria sino también a
los barmans de provincias proximas
como Asturias, Guiptizcoa y Vizcaya.
Prueba de ello, es que entre los con-
cursantes se encontraban profesiona-
les de San Sebastian y Bilbao.

La jornada, tras la recepcion de
concursantes, miembros del jurado e
invitados, comenzd con la visita al
bello municipio de Reinosa y al naci-
miento del rio Ebro. A continuacion,
se celebrd la comida de hermandad
con las autoridades, directivos, casas
colaboradoras y participantes.

Ya por la tarde, ante una gran
asistencia de publico entre los que se
encontraban el Alcalde de Reinosa,
Jos¢ Miguel Barrio, y su Concejal de
Cultura, Andrés Garcia, se disputaron
el XV Concurso de Tiradores de Cer-
veza “Gran Premio San Miguel” y el
XIX Concurso Festival de Cocteleria
“Ciudad de Reinosa”, en los que la
Asociacion de Barmans de Cantabria
es el responsable de la organizacion.

Los diez concursantes en los

siete minutos que dispusieron para la elaboracion de los cocktails hicieron
las delicias del publico con sus creaciones, tanto en la ejecucion y deco-
racion como en el sabor. Tras la valoracion del jurado, técnico y degus-
tador, se procedié a la entrega de premios del XIX Concurso Festival de

El Presidente de A.B. Cantabria, Jests Fernindez, el Alcalde de
Reinosa, José Miguel Barrio, y el Concejal de Cultura, Andrés

Garcfa, entregan el Premio Ciudad de Reinosa.

El alcalde de Reinosa con presidentes y secretarios de diferentes

asociaciones de barmans.

Cocteleria “Ciudad de Reinosa®, en la que el vencedor el guipuzcoano

Javier Ochoa Alcobendas recibid el escudo de la ciudad de manos del

Alcalde de Reinosa, José Barrio.

El premio a Javier Ochoa
como ganador se lo entregod la
reina de las fiestas y el trofeo
de la Asociacion de Barmans de
Cantabria su Presidente Jesus
Fernandez. El segundo clasifi-
cado José Maria Garcia Reyes,
de Vizcaya, recibi¢ el trofeo de
manos del Secretario de la aso-
ciacion de barmans, Jacinto

Iglesias Rodriguez. El tercer es-  El vencedor Javier Ochoa.
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calon del podio correspondio a
Eva Suarez Garcia, de Cantabria.
También se entregaron premios a
la mejor Técnica y a la mejor De-
gustacion, que han correspondido
respectivamente a Laura Merino,
de Cantabria, y a Javier Ochoa Al-
cobendas.

Previamente, se celebro el
Concurso de Tiradores de Cer-
veza, en la que se impusieron tres
cantabros, el vencedor Borja Gu-
tiérrez Aguirre seguido de José
Maria Fernandez del Barrio y Eva
Suérez Garcia.

Tras la entrega de trofeos,
el Alcalde de Reinosa, José Barrio,
tomo la palabra e indicé que el
Festival de Cocteleria de Reinosa
continuara celebrandose al ser
bueno para la promocion de la
Hosteleria y para su municipio, el
edil finaliz6 agradeciendo a la
Asociacion de Barmans de Can-
tabria la organizacion y le animo
para que continué realizandola.

Finalmente, el Presidente de

la Asociacion de Barman de Can-
tabria, Jesus Fernandez, dio las

gracias al alcalde por su apoyo para poder hacer rea-
lidad estos eventos profesionales y le invito a que
esta relacion no decaiga, sino que se, si es factible,
se potencie aun mas.

José Marfa Merino, de AB Cantabria, junto a los concursantes.
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Concurso de Fotografia
AGABA

La Asociacion Galega de Bar-
nen, AGABA, desea mostrar las fo-
tografias clasificadas en segunda y
tercera posicion del I Concurso de
Fotografia AGABA, tematica “El
Cocktail”, al igual que ha realizado
en el nimero anterior con la primera
clasificada y como indicaban las nor-
mas del concurso.

La segunda posicion ha corres-
pondido a Roberto Rodriguez Prada
con "Mix It" y la tercera a la per-
sona que ha presentado su obra bajo
el seudonimo de "Soula" con la fo-
tografia denominada "Con Tacto".

“Con Tacto”

“Mix It” de Roberto Rodriguez.

de Soula.




Galicia

Una gran experiencia

La Asociacion Galega de Barmen, AGABA se siente orgullosa de la victoria de Héctor de la

Rosa en el Campeonato Nacional de Bélgica y de su representacion por dicho pais en el

Campeonato del Mundo a celebrar en Varsovia. Héctor de la Rosa es un barman muy querido

por los integrantes de AGABA, de hecho sigue siendo miembro de la Asociacion.

Héctor, si nos admites un consejo y seguro
que si, sigue pensando lo que siempre has tenido
como principal objetivo en un concurso jDisfrutar!,
un Mundial es algo para saborear desde el primer
dia hasta el ultimo e independientemente del resul-
tado, ti ya eres nuestro campeon. Enhorabuena y
mucha suerte en Varsovia, es la misma suerte que
deseamos a los representantes de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espafoles, FABE, el se-
villano Manuel Martin, en la categoria de Clasico,
y Flavius Lupu, en la de Flair.

A continuacion, el propio Héctor de la Rosa
nos comenta su experiencia:

Queridos lectores de la revista Barman:

Hasta mi llegada a Bruselas, todas mis competiciones
de cocteleria las habia realizado en el Campeonato Gallego
de Cocteleria. Donde, por conocer, conoces hasta al publico
que presencia el campeonato, y por supuesto a mis compaifie-
ros. Lo que uno encuentra concursando fuera de su “escuela”
es diferente.

Hector de la Rosa concursando en Galicia.
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Hector, flamante campedn

de Bélgica.

Antes de comentar el concurso en el que
quedé campeodn, deseo explicaros como fue mi
debut en los concursos de cocteleria belgas.

El afio pasado participé en mi primer Con-
curso Nacional de Cocteleria. Mi objetivo en
ese momento era disfrutar de la experiencia, es-
pecialmente por que creia que iba a ser mi ul-
tima participacion en una competicion parecida.
La experiencia fue muy bonita y enriquecedora.

En este concurso, a diferencia de todos los que
habia participado con anterioridad, me “exigie-
ron” que hablara con el jurado y le presentara
mi cocktail y sus ingredientes mientras lo pre-
paraba... jy todo eso en francés! Todo iba bien, hasta que me
preguntaron por que habia elegido su nombre. Eso no lo tenia
preparado - pensé€ mientras servia mi primer ingrediente-. Se
me fue la medida del sirope de almendra y el coctel no salio
como tenia que haber salido. Como consecuencia, a pesar de
la baja puntuacion en degustacion, mi resultado fue mas que
satisfactorio, siendo noveno sobre 30 participantes.

Este afo era distinto. Ya habia participado en otros con-
cursos como los de Grand Marnier o Marie Brizard, y mi ob-
jetivo no se limitaba en vivir una nueva experiencia. Este afio
la apuesta era clasificarme entre los cinco primeros barmans
de Bélgica, como se lo habia comentado a los directivos y com-
pafieros del hotel para el que trabajo, el Hilton Brussels City.

Me presenté en el Hotel Sheraton de Bruselas donde se
celebraba el concurso de la misma manera que el afio anterior,
sin hacer ruido, pero mentalizado y consciente de que habia
hecho bien los deberes.

Me tocd participar en el puesto 17 y, a diferencia de
otras veces, se nos permitia ver al resto de candidatos durante
su presentacion. En esta ocasion éramos 27 participantes. Sa-
liamos a participar de tres en tres y se nos avisaba 20 minutos
antes de salir a concursar para preparar nuestra decoracion,
durante 15 minutos.

Esta vez me tocaba participar junto a un compafiero con
el que ya coincidi en otro concurso y en el que los dos nos
pasamos del tiempo permitido para la elaboracion y se nos
puntud con un cero en técnica como castigo. Lo habiamos co-
mentado antes de empezar y esta vez no podiamos cometer
el mismo error.

Faltaban pocos minutos para que me llamaran, y decidi
tomarme un licor de limon para relajar los nervios (mas bien
fueron dos...). Repasaba la receta, una y otra vez, mental-
mente mientras caminaba por la sala sin ni siquiera atender a
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la competicion. De repente, dicen mi nombre
(aqui, soy Héctor de la Rosa de Salamanca)
y me dirijo a la plataforma donde se realiza
la decoracion.

Con los nervios, la verdad que no rea-
licé la mejor decoracion que he hecho en mi
vida, mas bien una de las peores. No quedé
muy contento al finalizar pero me cercioré
de que nunca se pudiera caer del vaso una
vez presentada y asi fue, jaguant6!

Transcurridos 15 minutos subimos los
tres candidatos al escenario (no de la misma
forma que se hace en los Campeonatos de
Galicia) situandome en el medio. Mis dos ju-
rados técnicos iban a ser la Presidenta de la
Federacion Suiza y el Presidente de la Fede-
racion de Barmans de Alemania.

He de indicar, que ha sido una de las me-
jores veces que he concursado, con mucha
soltura y especialmente con seguridad de lo
que hacia. Al acabar mi participacion le pre-
gunte a la presidenta como lo hice, a lo que
respondio: jParfait! Entre risas le di las gra-
cias y me retiré.

Senti una gran liberacion al acabar y la
sensacion de haber hecho bien el trabajo. En
€s0s momentos estaba muy contento por haber
entrado dentro de los 6 minutos que disponi-
amos. Pero de ahi a creerme campeon, nunca
pasé por mi cabeza.

Llego el momento de ir a la cena de entrega de premios. Y aqui el primer
detalle a tener en cuenta. Las mesas ya estaban asignadas y nuestro grupo de
amigos estaban todos juntos salvo un compafiero y yo. Este compafiero estaba
sentado en la mesa del Secretario de la U.B.B, David Guillou, y le pregunté
si me podia sentar con ¢él, a lo que contestd: “Héctor, tu te vas a sentar a mi
lado y no te vas a mover de ahi, ya veras lo bien que lo vamos a pasar”. Algo
que me sorprendi6 bastante ya que no tenia demasiado trato con €l.

En la entrega de distinciones, el tercer premio se lo dan a un amigo mio
de Portugal; Miguel Santos (para mi el principal favorito) y el segundo puesto
lo obtiene un barman de Amberes. La incognita en ese momento era saber
quien era el nuevo campeon de Bélgica de Barman. Para la entrega del premio
llaman al vicepresidente de I.B.A. “jEsto va a ser increible!”-exclama David.

Serge Guillou, presidente de la U.B.B, empieza a leer los ingredientes
del Cocktail:

“Sirope de pepino”- ese ingrediente lo tengo yo...- “Vodka de pera,
Grand Marnier... jHéctor de la Rosa!”. Me gustaria ver un video de ese mo-
mento para observar mi cara. Fue tan inesperado que no supe como reaccio-
nar. Ni siquiera lo celebré, me levanté y fui a que me entregaran el premio.
Una vez alli, el vicepresidente de I.B.A (miembro del jurado degustador) me
reveld que ha valorado mi cocktail en 30/30 puntos. jAlgo increible! (como
diria Bisbal).

En la actualidad estoy trabajando en la formula que tengo que presentar
en el Campeonato del Mundo de Varsovia en noviembre. Al tener que parti-
cipar en la categoria “Pre-Dinner”” debo cambiarla. Para ello estoy trabajando
con un equipo entre los que se encuentra Sergio Pezzoli, campeon del mundo
en 2005.

Para mi va a ser una gran experiencia a la vez que un reto, estoy deseando
que llegue ese dia para presenciar un evento de semejantes caracteristicas.

El premio conseguido os lo dedico a todos vosotros. Ya que habéis sido
mi escuela pero, sobre todo, a Juanjo Fernandez, nuestro Presi-
dente, quien ha sido la persona que me ha introducido en el mundo
de la Cocteleria y me ha ensefiado una forma de trabajar que triunfa
tanto en Espafia como en el exterior.

Os escribiré para comentaros mi experiencia en el Campeo-
nato del Mundo de Cocteleria.

“Cocteleramente” vuestro:
Héctor de la Rosa de Salamanca.

Coctel vencedor

Ingredientes:

3cl zumo Aloe Vera Caraibos.
2cl Grey Goose Pera.

2cl licor Grand Marnier.

2¢l zumo de kiwi Caraibos.
1cl sirope de pepino Monin.
1cl zumo de lima natural.

Decoracion:
Pepino, kiwi, fresa y pifia.

31




{ Cadtilth y teén Ny

El botellon, una agonia
para la Hosteleria

Estoy cansado de oir que las copas son
muy caras, las copas siempre han sido caras.
Lo que pasa es que antes teniamos mas ci-
vismo y menos estudios. Si nos teniamos que
tomar tres o cuatro copas en toda la noche,
eso es lo que habia, hoy en dia tienes que salir y emborra-
charte.

El botellon estd prohibido por las ordenanzas municipa-
les y el Gobierno central, aunque a su vez estd permitido en
todo el territorio espafiol, con una impunidad total. Los bares
de los pueblos estan ahora para servir el aperitivo o el vermut,
para dar el café y, muy importante, para mantener el servicio
limpio y con papel higiénico. Los bares pagamos los impuestos
y mantenemos todo el afio abierto el establecimiento, llueva,
nieve o haga calor. ;Qué pasaria si en las fiestas los estableci-
mientos de los municipios se cerraran?... jseriamos los ma-
los!... jya no habria un sitio donde ir a orinar!

Deseo hacer una mencién a las pefias, al estar en un
local cerrado, ;tendrian que pagar algun impuesto?, ya que
¢éstas prestan un servicio al igual que cualquier estableci-
miento en cuanto a la variedad de bebidas.

Volviendo al precio de la copa, hace 20, 30 o 40 afios,
se cobraba entre 200 ptas, 500 ptas, y 800 ptas., que equival-
drian entre los 2 y 6 euros actuales sin salir de Segovia, en-
tonces las copas en Madrid costaban entre 2.000 ptas y 3.000
ptas., en sitios de moda, equivalente a 12 y 18 euros.

En cuanto a la profesionalidad del personal de Hostele-
ria, existen muchas quejas y no les quito la razon, actualmente
no hay profesionales en ninglin sector, ya sea en Hosteleria,
Mecanica o Peluqueria. Ya no existe el aprendiz, que en mi
época si existia, todos queremos ser arquitectos, y nadie
quiere poner ladrillos, jasi nos va!

i

Nos rasgamos las vestiduras con los CD, el Top Manta,
pero como esto es cultura, si lo apoyamos. Pero el botellon
;qué es?

Actualmente se permite todo, todo vale. Antes habia
bares, pubs y discotecas, que se diferenciaban claramente
unos de otros en cuanto a horarios y servicios prestados por
los profesionales de entonces. Ahora es todo uno, da igual la
hora que sea, donde quieras tomarte una copa, todo esta
abierto y el servicio es el mismo, gracias a esta sociedad,
donde no se exige profesionalidad en tu puesto de trabajo.

No quiero dejar de mencionar a la gente joven, que se
divertiran, no lo dudo, pero a costa de alboroto, ruidos, su-
ciedad y sobre todo a costa de su salud, ya que como sabe-
mos, actualmente, circulan todo tipo de sustancias y pastillas,
que ayudan a estar toda la noche y el dia siguiente de fiesta,
todo esto tiene un coste y se mantiene gracias al botellon.

Los jovenes podian probar a divertirse como lo hacia-
mos antes, sin necesidad de trasnochar, y no empalmar el sa-
bado con el domingo, disfrutando de los vermuts en compafiia
de sus amigos, la parte mas bonita del dia.

Hoy en dia los chavales ya no tienen que ir a comprar
la bebida, hay gente haciendo la competencia a los bares y
ofreciéndolo a bajo coste en la misma calle, sin ningtn tipo
de seguridad y vendiéndolo tanto a adultos como a menores.

Basta ya de persecuciones a los establecimientos lega-
les, que pagamos nuestros impuestos, cumplimos los horarios
de cierre, no vendemos bebidas a menores y no dejamos
fumar en locales cerrados... ;Por que no se sanciona al bote-
lI6n? Deberia estar prohibido por ley el consumo de bebidas
en la calle.

Félix Garzon Cuevas
Presidente de la Asociacion de
Barman Esparioles de Castilla y Leon

“El trabajo realizado con empefio y
honestidad da su fruto”

José Luis Guijarro Marugan, propietario
del restaurante Narizotas de Segovia, es una
persona polifacética que ha sabido compagi-
nar el deporte con la Hosteleria. Marugan ha
sido Presidente de la Agrupacion de Hostele-
ros Segovianos (AIHS), y actualmente es el
Secretario de la Asociacion para la Promocion
del Cochinillo Segoviano, PROCOSE, ade-
mas de ser un colaborador asiduo con la Aso-
ciacion de Barman de Castilla y Leon.

servo un entrafiable recuerdo. Especialmente de
su propietario, Escobar, y de su hijo Javier, con
los que me formé como profesional.

Posteriormente trabajé en la Tasca La Po-
sada y El Narizotas Pub, que entonces se llamaba
asi y regentaba Javier Giraldez con dos socios
mas. Desde entonces sigo aqui, ahora transfor-
mado en restaurante después de las vicisitudes y
avatares de la vida.

De no haberse dedicado a la Hosteleria, ;Qué le
hubiese gustado ser?

¢ Como fueron sus inicios en la hosteleria?

Empecé muy jovencillo en el Hotel Casas, actualmente
es el Restaurante Jos¢ Maria. Posteriormente fui botones en
el Plaza, hasta llegar al Restaurante La Criolla, del que con-

32

Mi auténtica pasion es el futbol sala, siem-
pre ha sido lo que mas me ha gustado, disfruté
mucho durante el tiempo que lo practiqué, salia del trabajo y
me iba a entrenar, asi durante mucho tiempo. Pero la situacion
econdmica y familiar no era de lo mas boyante en esos mo-
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mentos y me quedé en un cargo mas liberal,
pero mas complicado y dificil. Mi pasion por
el futbol todavia perdura.

Segovia una ciudad turistica, ;ha notado la
crisis?

Si se ha notado algo, jcomo no!. Segovia
esta preparada para el turismo, vivimos de ¢l
gracias a nuestro patrimonio cultural, la pro-
ximidad a Madrid y las buenas comunicacio-
nes nos aportan mucho, al recepcionar un pu-
blico masivo de la capital y otras provincias
espanolas.

Quiza la Hosteleria sea el sector menos
afectado, la crisis es mas bien a nivel local y
sobre todo en dias laborables donde a la po-
blacion le cuesta mas salir. Lo bueno, de esto
es que nos hace prestar mas atencion a nuestra
clientela, a la que por cierto estoy muy agra-
decido.

Su colaboracion en el Concurso Nacional de
Cocteleria de Segovia ha sido muy impor-
tante, ;Por qué decidio apoyarlo?

Un poco por mi manera de ser, pero
principalmente por Félix Garzon, presidente
de la asociacion en aquel momento y también
por mi hermano Carlos. Fue bonito, ver como
todo un equipo de profesionales se volco con
el tinico fin de hacer las cosas lo mejor posible
para que los visitantes se llevaran un grato re-
cuerdo del certamen.

Otra cosa que recuerdo, fue ver como
todos aportaban su granito de arena desinte-
resadamente y sin afan de protagonismo, y
eso me animo atin mas. Fue una semana muy
bonita e interesante, que dio su fruto y recogi
felicitaciones que recuerdo con mucho carifio
tanto del publico asistente, distintas asociacio-
nes y participantes, colaboradores y la propia
junta directiva. Fue ahi donde descubri a la
gran familia A.B.E. de la que estoy orgulloso
de pertenecer.

¢ Piensa que por culpa de la Television el Caja Segovia de Futbol
Sala tiene menos abonados?

No, creo que es todo lo contrario, Television siempre estuvo
de nuestro lado y nos dio a conocer fuera de nuestra cancha. De
unos afios a esta parte la directiva del Caja Segovia lo estd ha-
ciendo muy bien, es cierto que los inicios fueron muy duros como
en todos los negocios o empresas, pero desde que llego el patro-
cinio de Caja Segovia, la cosa cambi6 por completo, en la actua-
lidad goza de buena salud a pesar de los tiempos que corren.
(Habla con cierta nostalgia, pero satisfecho de su buen hacer por el club del
que fue presidente y jugador).

¢ Qué dificultades tuvieron hasta conseguir la marca de garantia Cochinillo
de Segovia?

La principal tarea fue poner de acuerdo a productores, entradores, ma-
taderos y hosteleros. Reunir a esos cuatro sectores no fue nada facil y eso no
era todo, teniamos que presentar el proyecto al Instituto Tecnoldgico y Agra-
rio (I.T.A. Castilla y Ledn) con diversas reuniones y el papeleo pertinente.
Los principales responsables para conseguir la marca de garantia del Cochi-
nillo de Segovia han sido José Maria Ruiz y Marciano Revilla.

¢ Como calificaria la Hosteleria de Castilla y Leon en cuanto a restaurantes?

No esta mal, en Cocina las raices son buenas y estan evolucionando de
manera quiza un poco lentas y eso es basico para un buen funcionamiento,
en términos generales. En cuanto a la sala es cierto que ha habido grandes
profesionales y que ahora no existen tantos, quiza por falta de escuelas de
hosteleria, éste es un aspecto en el que deberian reflexionar las administra-
ciones.

¢ Por qué cambio la barra por los fogones?

Fue al principio de abrir el Restaurante Narizotas, éramos tres socios y
a la hora de repartirnos nuestras funciones en la nueva andadura, el azar hizo
que recayera sobre mi la responsabilidad de la cocina, y poco a poco fui
abriéndome camino en esta nueva faceta culinaria. A alguno le tenia que to-
car, y me toco a mi, pienso que valio
la pena. Estoy orgulloso de hacer lo que
hago.

¢ Qué balance hace de sus actividades?

Mi familia y yo somos felices tra-
bajando en Hosteleria. Le debo todo su
apoyo, por permitirme mis devaneos de-
portivos del pasado, aunque actualmente
practico golf'y participo en la Media
Maraton de Segovia. Ahora, siempre que
el trabajo me lo permite, disfruto mas
de mi familia, especialmente de mis nie-
tos.

En cuanto al resto, no soy yo quien
debe juzgar, pienso que un trabajo reali-
zado con empefio y honestidad a la larga
da su fruto y yo he sido un eslabén mas
de la cadena.
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Emilio Vivanco se impone en el XXVI Concurso Regional de Cocteleria

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madyid, ABCM, ha organizado el 10 de octubre
en el Hotel Rafael Atocha su XXVI Concurso Regional de Cocteleria de Madyid. Los vencedores han

sido Emilio Vivanco, en la categoria de Barman, y Carla Ferndndez Soto, en la de Jovenes Barman.

Veinte y uno han sido los
barmans que se han reunido para
disputar el XXVI Concurso Re-
gional de Cocteleria de Madrid,
el primero disputado al aire libre.
El concurso se ha estructurado
en las categorias de Jovenes Bar-
mans y de Jefes de Bar, realizando
el coctel en la modalidad de Long
Drink bajo las normas marcadas
por la International Bartender As-
sociation (IBA). Todos los con-
cursantes han tenido que elaborar
en un tiempo maximo de 7 minutos cinco cocteles compuestos
por 7 ingredientes y no sobrepasar nunca los 7 cl. de alcohol.
Todos los concursantes han estado debidamente uniformados,
aunque mostraban su estilo con algiin pequefio toque personal.

El Campeonato Regional de Cocteleria ha estado confi-
gurado por dos jurados: uno Técnico, integrado por Eduardo
Barrios, Félix Artalejo e Israel Gomez —miembros de la junta
directiva de ABCM- que valoraban la destreza y manejo de
los utensilios; y otro Degustador, formado por miembros de
la Asociacion Madrilena de Sumilleres, que puntuaban la mez-
cla de los ingredientes y el resultado final.

Tras la realizacion por cada concursante de su coctel, se
volvian a preparar para la segunda prueba, que consistia en la
preparacion del Perfecto Gin & Tonic, disponiendo de distintas
ginebras Premium y tonicas Schweppes. Unicamente podian
afiadir dos ingredientes mas, lo que hacia que
tuvieran que utilizar su imaginacion y conseguir
asi sorprender al publico y al jurado degustador.

Los concursantes demostraron su profesionalidad.

Los vencedores de esta XX VI
edicion del Campeonato Regional
de Cocteleria Comunidad de Ma-
drid han sido en la categoria de Je-
fes de Bar, Emilio Vivanco, de Em-
bassy, seguido de Juan Barrones y
Unai Gonzalez. En la categoria de
Jovenes Barmans, la ganadora ha
sido Carla Fernandez Soto con su
coctel “Pasion de Gavilanes®, se-
gundo Joel Jamal y tercero Juanjo
Maillo. Por su parte, el premio al
mejor Gin&Tonic ha correspondido
a Fermin Roman Alamin y el premio a la Destreza ha sido
para Unai Gonzalez, quién se clasifico tercero en la categoria
de Barmans.

Los campeones madrilefios disputaran el Campeonato
Nacional de Cocteleria en Valencia y, si vencen el Campeonato
del Mundo.

Curiosamente el Presidente de la Asociacion de Barmans
de la Comunidad de Madrid, Juan Carlos Mufoz Zapatero
actud como speaker, quién supo ganarse al publico por su sim-
patia y buen hacer.

El acto se cerrd con el bonito gesto por parte del Presi-
dente de la Asociacion de Barmans de la Comunidad de Ma-
drid, Juan Carlos Mufioz Zapatero, al entregar la medalla de
Barman del afio a Laura Reverte, Secretaria Regional de
ABCM, como reconocimiento a su constancia y dedicacion a
la Asociacion.

Laura Reverte.
Secretaria Regional de ABCM.

Carla Ferndndez Soto elaborando su cocktail campedn
en Jévenes Barmans.
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Emilio Vivanco, flamante vence-
dor en Barman.

Juan José Maillo, tercer clasificado en Jévenes Barmans.
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Madrid

Algunos de los
cocktails del
Concurso.

Agradecimientos del Presidente

Deseo transmitir, desde
la revista Barman, a mi Junta
Directiva las gracias ya que
sin su esfuerzo y colaboracion
la Asociacion de Barmans de
la Comunidad de Madrid,
ABCM, no funcionaria. Deseo
que sepan que solo gracias a
ellos esta Asociacion esta sa-
liendo adelante.

También, deseo dar las gracias a todos los nuevos socios,
que han apostado por incorporarse a la Asociacion, y a los que
contintian por seguir confiando en que podamos hacer las
cosas bien. Deseo que no olviden que nuestra asociacion esta
abierta para todos, desde el mas laureado al mas joven que
esta comenzando a hacer sus pinitos en Cocteleria.

La formacién es fundamental para nuestra profesion.
Para ello la Asociacion apuesta de nuevo en los proximos cur-
sos que comenzaran a impartirse desde noviembre. Estos cur-
sos valdran para formar a futuros barmans y como reciclaje a
nuestros socios. Seguiremos como en meses anteriores dedi-
cando todos los lunes a la presentacion de nuevas marcas y a
la notoriedad que tienen en el mercado grandes firmas.

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid
también va a introducir Talleres monograficos sobre cursos
especificos (de una sola tarde y con una duracion de 3 horas),
entre otros, como “Preparacion de gin tonic”, Dry Martini en
su mas pura esencia, “el Ron sirve para casi todo”.

Tras superar algunos problemas econémicos y de orga-
nizacion, ABCM es una entidad seria y que desea continuar es-
tableciendo lazos cordiales con todos los integrantes de la
Cocteleria (ya sean firmas comerciales y profesionales, entre
otros).

Por otro lado, deseo agradecer el apoyo a todas las mar-
cas comerciales que han colaborado en la organizacion del
XXVI Concurso Regional de Cocteleria de Madrid, que sin
su colaboracion no se podria haber realizado.

Ya tan solo me resta felicitar a Schweppes por ser la em-
presa del afio y comentar que hemos entregado a Almudena
Garcia la distincion.

Juan Carlos Muiioz Zapatero.
Presidente de ABCM.
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Milaga

Juan Miguel Moreno y Sara Delgados, los campeones

La Asociacion de Barmans de Mdlaga Costa del Sol ha organizado los dias 28 y 29 de
septiembre el XXIX Concurso de Cocteleria para Jefes de Bar y Jovenes Barman en el Hotel Alay

en Benalmddena Costa. En el se ha vuelto a demostrar el buen nivel de la cocteleria malaguena.

El XXIX Concurso de Cocteleria para Jefes de Bar y Jo-
venes Barman ha contado con la participacion de 23 concur-

santes provenientes de Malaga, Cor-
doba y Almeria.

El concurso ha estado marcado
por la camaraderia entre los con-
cursantes y la asistencia del Alcalde
de Benalmadena junto con repre-
sentantes de su junta de gobierno,
del Presidente de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espaioles,
Pepe Dioni, de profesionales de
Hosteleria y de numeroso publico
que han disfrutado del buen hacer
de los barmans andaluces.

Tras elaborar los concursantes
sus cocktails, el jurado integrado por
profesionales de prestigio dictamino
que los vencedores fuesen Juan Mi-
guel Moreno, del Hotel Melia Costa
del Sol, en la categoria de Jefes de
Bar y Sara Delgado, del Hotel Bali,
en la de Jovenes Barman. Los pre-
mios a la mejor Técnica han corres-
pondido a Alberto Morito en Jefes
de Bar y a Antonio Gonzalez, en Jo-
venes Barman.

Para alzarse con la victoria y
sorprender al jurado degustador,

Sara Delgado recibe el trofeo de manos de Juan Lara
(Bodegas Lara).

Juan Miguel Moreno ha apostado por la presencia del ron y
licores tropicales en su cocktail. Su puesta en escena ha dejado

patente que la cocteleria malacitana
va a dar que hablar en el Congreso
Nacional de Cocteleria a celebrar en
Valencia.

Por su lado, Sara Delgado ha
sorprendido a los jueces por su des-
parpajo y presentar un coctel diges-
tivo, donde los alcoholes cremosos
daban paso a tonos achocolatados y
torrefactos.

También, se ha celebrado el 111
Campeonato de Tirada de Cerveza
Grupo Mahou-San Miguel en el que
se ha impuesto la malaguefia Nuria
Diaz, Hotel Bali, que impresiond
por su destreza.

El jueves 29 de septiembre se
celebro la cena de gala y entrega de
trofeos. Clausurandose el evento con
unas emocionantes palabras del Pre-
sidente de la Asociacion de Barmans
de Malaga Costa del Sol, José An-
tonio Mena, sobre el apoyo institu-
cional que reciben asociaciones
como la malaguena, que dejaron sin
reaccion a los poderes politicos alli
presentes.

El Teniente Alcalde de Benalmédena, Fran-
cisco Salido, entrego el trofeo al campeén

Juan Miguel Moreno.
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El Presidente de FABE, Pepe Dioni, junto al Presi-
dente ABE Milaga Costa del Sol y el Teniente Alcalde

de Benalm4dena.
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El Presidente ABE Malaga Costa del Sol, José

Antonio Mena, agradece la colaboracién de

Ignacio Aguirre, Director General Hotel Alay.




LLanzarote

Lanzarote desea organizar un nuevo
concurso nacional

El Presidente
de Lanzarote
Wenceslao Gil,

entregd la

La Asociacion de Barman de Lanzarote desea potenciar la
Cocteleria en la isla canaria y para ello conjuntamente con
el Vik Hotel San Antonio promueve organizar un

distincién a la
direccién del

campeonato de Cocteleria de cardcter nacional. hotel.
La Junta Directiva de la Asociacion de Barman de Los organizadores del Concurso, la Asociacion de Bar-
Lanzarote es una entidad activa y muy agradecida con las  man de Lanzarote y Vik Hotel San Antonio, para facilitar su
entidades que colaboran con ella en los diferentes certdime-  celebracion sufragaran la estancia de tres noches de un con-

nes y eventos que organiza. Este es el caso de Vik Hotel  cursante y un directivo de cada Asociacion participante.
San Antonio, empresa hotelera que muestra constantemente
su apoyo a los barmans de Lanzarote. De ahi que la Junta
Directiva haya entregado un detalle a los jefes de departa-
mentos y a la direccién de este emblematico hotel como
agradecimiento a su colaboracion durante los ultimos cua-
tro afos.

La colaboracion no finaliza en lo ya realizado, sino
que va mas alla al desear organizar conjuntamente el I Con-
curso de Cocteleria Vodka Cristiana. Este certamen tendra
caracter nacional y para su organizacion debera aprobarla
la Asamblea Nacional de la Federacion de Asociaciones de
Barmans Espafioles, FABE, que se va a celebrar en Valencia
con motivo del 58 Congreso Nacional de Cocteleria.

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

FLAIR BARTENDING BROADCASTING

YoullD facebook FIAIRLIVE.ILV
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El Club del Barman de Sevilla ha organizado el 7
de octubre el 40 Concurso Provincial de cocteleria
para Jefes de Bary Jovenes Barman, en el Bar
restaurante La Reja de Sevilla.

El concurso se ha celebrado en un ambiente distendido
y elegante, como corresponde a la Cocteleria, y al que ha
asistido numeroso publico para presenciar las evoluciones
de los diez finalistas procedentes de Cadiz y Sevilla en las
categorias de Barmans y Jovenes Barmans.

Esta edicion ha sido un éxito, a pesar de no contar con
el respaldo de las instituciones de la capital hispalense, pero
en cambio si el de firmas tan importantes como Bacardi
Martini, Marie Brizard, Vodka Sobieski, Schweppes, Zumos
Pago, Finest Call, Monin, 4 Impresores, Trofeos Sevilla,
Restaurante Nuria, Cafeteria Orfila, Cafeteria Bécquery La
Campana S.A. EI Club del Barman de Sevilla desea agrade-
cer a estas entidades su colaboracion.

Tras presenciar y calificar el jurado las elaboraciones
y técnicas de los concursantes, dictamind la clasificacion
final, resultando vencedor en la categoria de Jefes de Bar,
Cesar Eduardo De La Vega, del Hotel Sevilla Center. Se-
guido de Juan Manuel Tristan Fernandez, del restaurante
Nuria.

En la categoria de Jovenes Barmans el primer premio
ha sido para Antonio Naranjo Nevares, de la Escuela de Ho-
teleria de Sevilla; y el segundo para Francisco Blanca De
Castilla. El galardon del I Concurso de Mejor Gin & Tonic
ha sido para Francisco Blanca De Castilla.

Por ultimo, el Trofeo Antonio Dioni Damota a la Téc-
nica y Destreza ha correspondido también a Francisco Blanca
de Castilla.

El Secretario del Club del Barmen ABE Sevilla, Ramén Ramirez, entre-
gando el premio a los vencedores.
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Cesar Eduardo de la Vega representard a Sevilla en el Campeonato de Es-
pafia de Barmans.

Francisco Blanca De Castilla ha realizado un excelente concurso al obtener
varios premios.
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I Premium Bartenders Show Sevilla
Para los amantes de la cocteleria de
Sevilla el 19 de septiembre ha sido un dia
especial, al organizar Gina Ruiz y su equipo
el mejor evento posible para los barmans
de Sevilla. Y digo el mejor, ya que, en mi
opinion, dificilmente se podria superar tan
impecable organizacion reuniendo a las
mas prestigiosas casas de licores y a los
barmans mas valorados del momento.

El I Premium Bartenders Show de Se-
villa ha reunido a profesionales de diferen-
tes ciudades espafiolas, que tras el stand de
la firma a la que representaban han elabo-
rado los cocktails mas sabrosos y sorpren-
dentes que pudieran desearse. Prueba de
ello, ha sido el éxito de publico, la mayoria
formado por distribuidores y restauradores
de la provincia, que llegd a completar el
aforo del salon y la terraza del Gran Casino
Aljarafe, establecimiento donde se ha cele-
brado el Show.

Por supuesto, el Club del Barman de Sevilla no podia faltar en un
evento de esta categoria y nos pusimos manos a la obra para organizar una
presentacion de lo mas granado de la cocteleria de nuestra querida ciudad.
Hasta alli, se han desplazado el actual campeo6n del mundo Mario Navas,
que ha hecho alarde de su destreza para la combinacion de los destilados
mas variados, Ramon Ramirez que ha deleitado al publico con una bateria
de cocktails clasicos y algunos de su particular cosecha, Cesar Eduardo de
la Vega, que ademas de demostrar porqué es el barman que representara a
Sevilla en el campeonato nacional de Valencia, ha elaborado combinados
utilizando sus conocimientos en cocteleria molecular. También Manuel
Bernal, ha deseado colaborar, llegando desde Rota, Cadiz, para hacer
alarde del estilo y buen hacer que le caracterizan.

No quiero poner punto y final a estas lineas sin destacar la participa-
cion del actual campeodn de Espaiia Manuel Martin, que representara a Es-
pafia en el mundial que se va a celebrar en Varsovia el 8 de noviembre
presentando el cocktail Cracovia con el que se impuso en el
certamen nacional.

En definitiva, este primer Show no sélo ha sido una mues-
tra de combinados, licores y novedades de las diferentes firmas
patrocinadoras, si no que se ha convertido en un foro donde se
han intercambiado conocimientos y lecciones sobre Cocteleria
y sus Ultimas tendencias,

Desde el club del Barman de Sevilla damos las gracias a
todos, patrocinadores, socios del Club y especialmente a Gina
Ruiz por hacer posible este Primer Premium Bartender Show.
Sélo nos queda por preguntar una cosa ;Cuando es el proximo?

Rafael Delgado Moran




Tenerife

I Certamen de Cocteleria Isla de La Gomera

La Asociacion de Barman de Tenerife ha organizado el 15 de octubre con
éxito el I Certamen de Cocteleria Isla de La Gomera, en cuanto al niimero
de concursantes, nivel profesional de los mismos y asistencia de piiblico.

La jornada comenzo con la recepcion de los concur-
santes y miembros del jurado en la residencia IES San Se-
bastian de La Gomera, un paseo por el casco antiguo de San
Sebastian y la comida en la misma residencia.

Ya por la tarde, se inici6 el certamen tras unas palabras
de bienvenida por parte del Presidente del Cabildo de La
Gomera, Casimiro Curbelo, y del Presidente de ABE Tene-
rife, Jose Antonio Mesa.

El I Certamen de Cocteleria Isla de La Gomera ha con-
tado con la participacion de 26 barmans algunos de ellos so-
cios de ABE Tenerife y otros eran alumnos procedentes de
las escuelas de Hosteleria de La Palma, La Gomera, El Hie-
rro y de Tenerife. Las reglas del certamen han sido las mis-
mas que el resto de concursos oficiales, con la salvedad de
que ha contado con un ingrediente obligatorio en las elabo-
raciones, la utilizacion de la miel de Palma. Todos los bar-
mans han demostrado gran destreza y fantasia para elaborar
sus cocktails.

Tras una competicion muy refiida y valorar los miem-
bros del jurado las elaboraciones, la clasificacion final en
los primeros puestos ha sido la siguiente: Vencedor Ahmed
Ben Azuze, del IES San Sebastian de La Gomera, que tam-
bién obtuvo el trofeo al Barman mas Joven del certamen.
Petar Grishev Marinov, de la Terrazza del Mare, y David
Martin Pérez, del IES Virgen de las Nieves (La Palma) han
obtenido la segunda y tercera posicion respectivamente.

En el acto de la entrega de premios el Presidente de
ABE Tenerife y Vicepresidente Nacional de FABE, José An-
tonio Mesa, felicitd a los concursantes por su participacion
y agradecio a las firmas comerciales y autoridades la asis-
tencia y colaboracion en la organizacion del I Certamen de
Cocteleria Isla de La Gomera.

El Presidente de ABE Tenerife, José Antonio Mesa, y el Presidente del Ca-
bildo Insular de La Gomera, Casimiro Curvelo, con el campeén.

40%/

Mis de 400 personas presenciaron el Certamen.

Cerr6 el acto, el Presidente del Cabildo de La Gomera,
Casimiro Curbelo, que mostré el apoyo de la institucion go-
mera para la realizacion del segundo certamen para 2012 y
proponiendo que éste pase a tener caracter regional.

Tras la entrega de premios el Cabildo Insular de La
Gomera obsequio, entre otros, a la Junta Directiva de la Aso-
ciacion de Barman de Tenerife, al jurado y a los concursan-
tes a la cena de gala del I Certamen de Cocteleria Isla de La
Gomera, en el restaurante El Charcon de San Sebastian.

El Tesorero de ABE Tenerife, Martin Morales, entrega un detalle al Presi-
dente del Cabildo.

Escenario del certamen.
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Arcoroc, marca lider a nivel mundial de las artes de la mesa,
serd un anio mds patrocinador oficial en el LVIII Congreso
Nacional de Cockteleria, que se celebra en Valencia y que
organiza la Federacion de Barmans Esparioles. 84

Arc Distribucion Ibérica in-
crementa su compromiso con la
Cocteleria y las asociaciones de
barmans integrantes de la Fede-
racion de Barmans Espafioles. Lo
hace desde dos prismas, el pri-
mero al aportar a la Hosteleria y
Restauracion los mejores vasos y
copas con nuevos formatos y tex-
turas con el objetivo de ensalzar
la presentacion de los cocktails
mas elaborados y especiales.

El segundo prisma es con la
entrega de dos grandes premios
especiales, el Premio a la Des-
treza de Barman y el Premio a la
Destreza de Jovenes Barmen en
el LVIII Congreso Nacional de
Cocteleria.

En

A_J 4 K

Arcoroc, al lado de los

mejores barmans

]
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Arec Distribucion Ibérica es consciente de
las necesidades de los profesionales al presen-
tar varias referencias para cocktails y combi-
nados en consonancia con la tendencia actual:

Black-light: es una coleccion integrada
por dos referencias (31 y 22 cl.) dotada de un
filo de silicona en espiral fluorescente que bri-
lla con la luz negra de pubs y discotecas. Am-
bas referencias estan especialmente indicadas
para mojitos y gin&tonics.

Bola: son copas y vasos desarrollados en
vidrio reciclado a los que se le aplica un tratamiento especial
que hace que el vidrio presente pequefias burbujas. Esta co-
leccion es una de las seleccionadas por la Federacion Espaiiola
de Barmen como Copa Oficial del LVIII Congreso Nacional
de Cocteleria.

Con ambas creaciones, Arc Distribucion Ibérica conti-
nua contribuyendo a revolucionar la Cocteleria aportando altas
dosis de innovacion y disefio a la vez que ofrece a los cada vez
mas profesionalizados barmans, nuevas y originales ideas para
sus presentaciones.

Radical Bartending School S.L
Tel. 928 562 318

(Wiwwarb's flalirte’s]




Opinion

Mi experiencia en el I.B.A. Training Center de Pera
El ano pasado en el Campeonato de Espana el Presidente de FABE, Pepe Dioni, me prometid

que este anio seria el definitivo, que haria ese viaje a Peril, para realizar el curso del IBA Training
Center, al final lo consiguid y gracias a é| he pasado en Perii doce dias, intensos e increibles.

Laura Pelarda Fernandez. Campeona Nacional de Cocteleria de Jovenes Barmans Categoria Aperitivo

Los primeros dias los pase en Lima, rea-
lizando el curso del IBA Training. Un curso
en el que se estudia todo tipo de temas rela-
cionados con el Bar, se realiza tanto de forma
practica como tedrica. En ¢l se aprende la
elaboracién de los vinos, la realizacion de
catas de vino y ron, la elaboracion de cocteleria
cléasica, mixologia, el consumo responsable
del alcohol en el bar y el control de costos
entre otras muchas cosas que un buen barman
debe conocer.

Durante el curso también se tiene la opor-
tunidad de viajar a Trujillo para conocer los
métodos de elaboracion del ron.

El ultimo dia del Curso esta dedicado a
examenes que constan de tres pruebas, una

escrita, una exposicion oral y la realizacion de un coctel Este viaje me ha permitido conocer compafieros con los
creativo. Afortunadamente aprobé y me entregaron el di-  que comparti experiencias e intercambiar conocimientos y
ploma correspondiente por aprobar el curso. formas de trabajar, con los que pasé dias muy divertidos.

Ellos no s6lo me mostraron todas las
partes de Lima, ejerciendo de estupen-
dos guias turisticos, sino que estuvie-
ron pendientes de mi en todo momento,
desde estas paginas deseo agradecerles
su amistad. Deseo agradecer especial-
mente al Presidente de la Asociacion
Peruana, Guillermo Osorio, y a los re-
presentantes de la asociacion asi como
a mis compafieros de clase su acogida,
espero que volvamos a vernos para
compartir mas experiencias y mante-
nernos en contacto.

Tras realizar el curso del IBA Trai-
ning Center tuve la oportunidad de co-
nocer, (ya que me encontraba tan cerca
y no se cuando podré volver a Peru),
Cusco, capital historica de Pert1 y anti-
gua capital del Imperio Inca, y el Ma-
chu-Pichu, lugar increible por sus pai-
sajes e historia.
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Bar Forum, la cocteleria en boga

Barcelona se ha convertido por unos dias en la capital de la Cocteleria internacional al celebrarse tres

interesantes y sugerentes eventos en la que los barmans han tenido gran protagonismo, especialmente

en Bar Forum. Las otras dos actividades han sido BCN Cocktail Tour y Open Whisky Cocktail.

La Cocteleria esta en boga, prueba de ello
es que la ciudad condal ha acogido la celebra-
cion del 111 Bar Forum Barcelona en la que los
barmans integrantes de las asociaciones perte-
necientes a la Federacion de Asociaciones de
Barmans Espaiioles, FABE, han tenido un pro-
tagonismo especial al realizar numerosas pre-
sentaciones. De esta manera, el lunes 17 de
octubre en el Centro de Convenciones Interna-
cional de Barcelona Forum se ha celebrado la
tercera edicion de la feria en la que el publico
ha disfrutado con los productos presentados por

las marcas expositoras. Pero, especialmente de
una barra central en la que han participado los
mejores barmans espaioles de FABE dando a
degustar sus creaciones. Las asociaciones de
Catalufa, Madrid, Toledo, Baleares, Guipuz-
koa, Galicia, Valencia y Malaga han estado re-
presentadas con los siguientes barmans y
barmaids, Hiomar Lopez, Diego Mosquera,
Yanaida Prado, Miriam Campa, Laura Reverte,
Diego Hernandez, Javier de la Cruz, Oscar
Pardo, Alvaro Barbado, Juan Miguel Moreno,
Ivan Talens, Hilario Fombuena, Manolo So-
lano, entre otros. Todos ellos han dado a cono-
cer sus mejores secretos detras de la barra.

Open Whisky Cocktail

Como actividad paralela al III Bar Forum-Whisky Live,
se ha celebrado el concurso Open Whisky Cocktail Barcelona,
que como viene siendo habitual, se ha desarrollado en el marco
de Whisky Live. Este afio, y bajo el patrocinio de Licores Mer-
let, ocho barmans espafioles han competido para ganar el pre-
mio al mejor whisky cocktail del afio, una competicion ajustada
por la gran experiencia demostrada por todos los participantes,

en el que se ha impuesto obteniendo los 600
euros del primer premio, Yanaida Prado, del
Milano Cocktail Bar. Prado ha encandilado al
jurado con “Red Jagger”, cocktail elaborado
con Blanton's Reserve, Carpano Formula An-
tica, licor de frambuesa Merlet, licor Panna y
licor de arandanos y lima.

BCN Cocktail Tour un perfecto colofon

E1I BCN Cocktail Tour ha sido el colofon
del 1II Bar Forum Barcelona y del Whisky
Live al acoger la participacion de una treintena
de establecimientos de los mas representativos
de la cocteleria barcelonesa con el objetivo de
dar a conocer a los participantes su amplia
oferta por tan solo 5 euros. El publico ha po-
dido disfrutar de cocteles de autor, creados especialmente para
esta ocasion.

BCN Cocktail Tour también ha acogido un intenso pro-
grama de actividades con el que el ptiblico ha conocido el fas-
cinante mundo de los combinados mediante su participacion
en talleres, masterclases y seminarios. Ademas, BCN Cocktail
Tour ha servido para presentar nuevos productos como la gi-
nebra Sipsmith, creada en exclusiva para el mercado espaiiol
y presentada en primicia en esta accion.

Para la Directora del BCN Cocktail Tour, Cristina Guix,
esta primera edicion “ha sido un éxito. Hemos superado las
previsiones teniendo que cerrar el registro al alcanzar las
3.000 inscripciones para poder garantizar el buen funciona-
miento y la calidad. Hemos alcanzado el objetivo de despertar
el interés del publico general, del mundo de la cocteleria y de
su amplia oferta apta para todos los gustos”.

Con mas de 800 seguidores en Facebook, 1.800 usuarios
activos al mes y 32.000 vistas de publicaciones, BCN Cocktail
Tour y Barforum han convertido Barcelona en la cita impres-
cindible para los amantes de la Cocteleria.




Noticias FABE

Intensa actualidad

La Federacion de Barmans Espanioles, FABE, estd en constante actividad sin contar la

celebracion del LVIII Congreso Nacional de Cocteleria 201 1. Entre sus numerosas gestiones ha

abierto numerosas lineas de colaboracién y comunicacion con nuevos sponsors, lo que supone

mayor pujanza y representatividad para la entidad nacional.

Asociaciones

FABE ha creado un sistema para facilitar
la inclusion de nuevas asociaciones a la Fede-
racion. las incorporaciones se realizaran si-
guiendo la forma de proceder de la Interna-
tional Bartender Association (IBA). Es decir,
las asociaciones deberan estar tres afios con
una “Madrina”, otra Asociacion, a la que pa-
garan las cuotas de nuevos socios y con las
que disputaran los campeonatos regionales y
clasificatorios del Campeonato de Espaia. El
objetivo es que las entidades entrantes man-
tengan viva la ilusién y vayan cogiendo rodaje
en la constitucion como asociacidén pertene-
ciente a FABE con pleno derecho.

De esta forma, la Asociacion de Extrema-
dura ya esta en su primer afio de transicion,

con residencia en Caceres y tiene como “ma-
drina” a la Asociacion de Castilla Leon. Cor-
doba también esta en su primer afo de espera
para incorporarse a FABE, su madrina es la
Asociacion de Barmans de Malaga y Costa del Sol.

La tltima entidad en contactar con la Federacion de Bar-
mans Espafioles, FABE, ha sido la Asociacion de Barmans de
La Rioja a la que se ha asignado como madrina a la Asociacion
de Barmans de Navarra. También, nos han llegado rumores de
que los barmans de Cadiz estan ilusionados con su Asociacion,
pero aun no han planteado su incorporacion.

Campeonatos

Asturias estd ya preparando el Campeonato de Espana
de Cocteleria para el afio 2012. Aunque esta asociacion esté
en plena renovacion de sus cargos directivos, seguimos con-
fiando plenamente en la Junta Directiva que preside Alberto
Fernandez.

El III Campeonato de Espafia de Flair, a falta de firmar
el acuerdo, se disputara en Malaga capital. El vencedor asistira
al Campeonato del Mundo en Pekin.

El Reglamento del Campeonato de Espafia de Cocteleria
de Clasico, a la espera de la confirmacion de los cambios que
se produzcan en la reunioén de Varsovia con motivo del Cam-
peonato del Mundo, se puede consultar en la pagina web de
la Federacion. www.federacionabe.com

Por otro lado, FABE continta con el objetivo de enviar
al campeon de Espaifia de Jovenes Barmans al Campeonato
del Mundo, de Pekin, como ayudante de los dos jefes de Bar
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(De Izquierda a derecha) Serge Guillou, Presidente de Bélgica, Kathrin Leisi, Presidenta de
Suiza, Guy Musart, Presidente de Francia, José Dioni y Jacqueline Musart.

que van a participar. El subcampedn nacional asistira a Perti a
los Cursos organizados por la International Bartender Asso-
ciation, IBA.

Otro de los objetivos de la Federacion de Barmans Es-
pafioles, FABE, es ampliar la oferta para poder concursar en
el extranjero y aunque la Federacion no pueda financiar el
viaje, lo comunicara en su pagina web o en Facebook. Con el
objetivo de que si algin socio desee participar lo haga y la Fe-
deracion realice las gestiones pertinentes.

Relaciones externas

El Presidente de la Federacion de Barmans Espafioles,
José Dioni, ha asistido a Francia invitado por el Presidente de
la Asociacion de Barmans de Francia, Guy Musart, para par-
ticipar como Jurado Técnico en los Campeonatos Nacionales
de Francia clasificatorios para Varsovia. El presidente nacional
ha coincidido en Paris con el Presidente de Bélgica, Serge Gui-
llou y la Presidenta de la Asociacion de Barmans de Suiza,
Kathrin Leisi, quienes también han actuado como miembros
del jurado.

La Asociacion de Barmans de Francia ha celebrado sus
campeonatos en el Estadio de Francia, donde juegan las se-
lecciones de futbol y rugby francesas. Asimismo ha celebrado
la cena de entrega de distinciones en las instalaciones del es-
tadio.
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Noticias IBA

Reunion internacional en Varsovia

La capital polaca de Varsovia va a aco-
ger a primeros de noviembre la Asamblea
Anual de la International Bartender Associa-
tion. Esta va a tener un completo orden del dia,
al tener que tratarse importantes temas como
la confirmacion de Beijing (Pekin) como sede
de los proximos Campeonatos del Mundo. La
verdad es que mucha suerte han tenido los bar-
mans que se proclamen campeones de Espafia
en el LVIII Congreso Nacional de Cocteleria
en Valencia y del Campeonato Nacional de
Flairtending que se desarrollara en Malaga, al
poder viajar a China.

Otro de los puntos del orden del dia sera
la eleccion de la sede del Campeonato del
Mundo del 2013. Las tres candidatas son Glas-
gow (Escocia), Praga (Republica Checa) y Ca-
pe Town (Sudafrica).

Comentar también que el nimero de pai-
ses participantes en el Campeonato del Mundo,
este aflo ha aumentado a 57. En esta edicion
competirdn como miembros de pleno derecho,
China y Ecuador. Para el campeonato de 2013
participaran probablemente sesenta y cinco naciones, ya que
siguiendo las normas IBA a Corea, México y Mdnaco les falta
tan solo un afio para poder concursar. Otra novedad sera la
participacion por primer afio de Bolivia, Colombia, Republica
Dominicana y Nicaragua por América del Sur y Moldavia
por Europa. Por lo tanto dentro de nada 65 paises y aun faltan
Chile y Canada, ésta estuvo y ahora desea volver.

La reunion de Varsovia acogera también las elecciones a
Presidencia y Vicepresidencias de la IBA. Para la presidencia
no se ha presentado ningin nuevo candidato, consiguiente-
mente Derrick Lee sera reelegido Presidente Mundial utilizando
asi su ultima legislatura. Asimismo, Alex Beaumont seguira
siendo Presidente para Australia y Tom Kuo en Far East.

En cambio, en América del Sur, tras un mandato de Ne-
pomuceno Ramirez, Presidente de Venezuela, dos destacados
bartenders amenazan con quitarle la presidencia y
consiguientemente la vicepresidencia a nivel mun-
dial. Estos son, Diego Mato, Vicepresidente de Ar-
gentina, y Guillermo Osorio, Presidente de Peru. La
votacion estara muy refiida, quizas se imponga Diego
Mato, al tener mas chance.

La gran sorpresa ha surgido en Europa al sur-
girle competidores a Ron Busman, con Petr Vasely,
ex Presidente de la Republica Checa, y Jim Slavin,
actual Vicepresidente de Gran Bretaia, que forma
parte del llamado Dream Team, junto a Freddy Tofte
el danés. Sera un duro hueso de roer.

Ron Busman ha sido un extraordinario Vice-
presidente para Espafia y deseamos fervientemente
que siga.

Por otro lado, comentar que Singapore, Italia,
sin designar ciudad, y Lima seguiran siendo las sedes

(De izda. a derecha) Freddy Tofte, ex Presidente de Dinamarca, Pepe Dioni, Presidente de Es-
pafia, Ron Busman, Vicepresidente de Europa y Jim Slavin Vicepresidente de Gran Bretafa.

en Asia, América y Europa de los Cursos Oficiales que imparte
la International Bartender Association IBA.

Por su lado, Antofagasta, Peru, acogera el XVI Paname-
ricano de Cocteleria del proximo afo.

Por ultimo, indicar que Varsovia va a acoger los campeo-
natos del mundo de Coctel Aperitivo, Digestivo, Long Drink,
Fancy, Sparkling Drink y Flairtending, eligiéndose ademas los
Campeones del Mundo de Técnica y Decoracidon. Asimismo,
se proclamara un Campedn del Mundo por Equipos y el Gran
Campeodn que saldra de entre los campeones de todas las es-
pecialidades. Solo puntuara el Jurado Degustador.

Desde estas paginas deseamos mucha suerte al sevillano
Manolo Martin, en la categoria de Clasico, y a Flavius Lupu,
en la de Flair.




Sobieski en edicion limitada

Sobieski, del Grupo Belvédere, ha puesto a la venta la botella Sobieski Uniformada al estilo real de
Jan III Sobieski, ultimo gran Rey de Polonia. Este nombre rinde homenaje a esta figura nacional polaca,
por su valentia y proezas militares y por ser el emblema de la gloria y del éxito polaco.

Este vodka, con una gran relacion calidad precio, esta elaborado a partir de puro grano que incluye
el centeno Dankowski, calificado como uno de los mejores del mundo. El Vodka Sobieski es destilado,
rectificado en una columna de 36 metros de altura y embotellado en Starogard Gdanski, confiriéndole su
caracter unico y su calidad. Sobieski propone en Espafia 14 referencias, puras o aromatizadas.

Nueva edicion Pin Up de Schweppes

Tonica Schweppes presenta con motivo de la Navidad su nueva Edicion Especial. Esta nueva edicion
es la tercera de una coleccion que comenzo con éxito en 2009 y que rescata otro de los visuales del archivo
histérico de la marca. De esta manera un ano mas Schweppes rinde homenaje a los amantes de la tonica
que confian en ella.

Toénica Schweppes edicion especial estara disponible en Hosteleria y alimentacion a nivel nacional,
en formato de 20 cl., retornable y no retornable; y, en pack de 4 y 6 botellas
de 25 cl., respectivamente.

Sailor Jerry galardonada

Sailor Jerry ha obtenido la Medalla de Oro al mejor de su categoria en el International Wine and Spi-
rits Competition, IWSC, Gold Best in Class 2011, celebrado recientemente en San Francisco, Estados Uni-
dos. Sailor Jerry, importado y distribuido en Espafia por Importaciones y Exportaciones Varma, realiza la
propuesta de servicio con un Sailor Jerry Cooler, un trago largo donde se acompaia a Sailor Jerry con lima,
limoén exprimido, un toque de jengibre fresco completandose con Ginger Ale.

Desde mediados de octubre, Sailor Jerry ha comenzado una campafia promocional con Sailor Jerry
(Spiced Rum) en la que regalan CDs de musica y vasos origi-
nales serigrafiados de Sailor Jerry.

My Cointreau Travel Essentials

Cointreau, la marca francesa de licor de naranja, cuya embajadora internacional es
Dita von Teese, nos traslada esta Navidad a una pelicula de la década de los afios 40, donde
el glamour y la elegancia son los protagonistas.

My Cointreau Travel Essentials es una lujosa edicion limitada, con 300 unidades en
todo el mundo, creada por Cointreau con la colaboracion de Dita Von Teese. Este exclusivo
minibar contiene todos los elementos para crear el coctel mas exclusivo y glamuroso al estilo del Paris mas chic, consta de un jigger para
conseguir proporciones perfectas, una cuchara, dos copas de cristal estilo vintage, una coctelera, un vaporizador de Cointreau, un
cuaderno forrado en cuero y una botella de Cointreau edicion limitada.

Sabores chic de Zumos Pago

Zumos Pago propone con la llegada del frio a los barmans alimentos de temporada, como
el arandano rojo y la fresa. Estos dos frutos recolectados directamente del arbol se envasan en
la botella sin afiadir ningun tipo de aditivo, conservante o colorante. Son ideales para los mas
pequefios que quieren tener color en su copa y para los mas mayores a los que les gusta cuidarse
y brindar.

Zumos Pago ofrece la posibilidad de adquirir sus zumos por cajas, sirviéndolos en menos
de 72 horas, de forma online en www.tiendazumospago.com. Asi por ejemplo, el precio de la
Caja seleccion de Pago es de 15.90 euros.
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MAS QUE
UNMARCO IN
COMPARABLE

Una ciudad viva, que busca,
experimenta, crea y te invita a disfrutar
los pequerios placeres de la vida,
como el sabor de sus pintxos.

n.
a % DONOSTIA Tuismoo [

San SeBasTidn

www.sansebastianturismo.com
www.sansebastianreservas.com
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COMPLICES
DEL SECRETO

DESDE 1862,

Hace 150 anos Don Facundo Bacardi

creo BACARDI Elixir, umna edicion limitada

gue solo compartia con sus amigos mads
intimos, cn sccrcto v on los momentos mds
especiales, La receta original ha sido enstodiada
durante ¢l dltino medio siglo. Hoy BACARDI
Elixir, la seereta eseneia de BACARDI con aroma
de cafia de aziear tostada, vuelve en su versidn mds
contemporineca para que cclebres con rus amigos
WS i, . Ilqll.l'”il nisteriosa ::l}lllp'irilhui de 1862,

ESENCIA
DE BACARDI
CON CANA
DE AZUCAR
TOSTADA*

WWW. disfruta de-un-consumo- responsable.com 20°

BACARDI y la figura del murciélago son marcas registradas de Bacardi & Company Limited.
*BACARDI Elixir es una bebida espirituosa a base de ron con aroma de cafia de azlcar tostada.




