
Campeones de España Históricos •  Directivos FABE •  Asociaciones •  Noticias FABE  www.federacionabe.com

Cócteles de Antonio García, 
campeón nacional de Jóvenes Barmans

Homenaje a los campeones del
Certamen Nacional





Nº 60
MARZO 2013

Sonrío al futuro
Quizás ese ha sido la mayor lección que he sacado de Oviedo. Ya Juanjo Fernández, nuestro Secretario

Nacional, se encargó, en un magnífico editorial, de alabar las virtudes de Alberto Fernández y todo el gran
equipo de Personas, Instituciones e Instalaciones. Por eso a mí me toca el divertido trabajo de hurgar en
el Campeonato, en sus vivencias, en sus gentes y de ahí escribir algo que tenga espíritu, sentido y cariño.

Sonrío al futuro porque el futuro está asegurado, repasen conmigo las caras de los Jóvenes Barmans,
su categoría, su saber hacer. El espectacular carisma, su presencia, sus ganas de aprender, su camaradería,
recuerdo a Ramón Ramírez diciéndome que parecían concursantes de Flair. Esta disciplina siempre se ha
caracterizado por la amistad que une a sus participantes, es igual que uno sea 17 veces Campeón del
Mundo y los otros aprendices de primer año, por encima de todo está la palabra Amistad y Compañerismo.

Ver a un terremoto llamado David Igoa ayudando a todo el mundo, con más nervios que un filete de
cincuenta céntimos, pero siempre con una sonrisa en la cara. Dentro de unos meses re-
presentará a España en Praga; confío plenamente en él. 

Va a ser el primer Joven Barman que va a participar en un Mundial y él sabe que en
su maleta lleva el apoyo de todos los Jóvenes Barmans de este país, se va a comer el Mun-
dial, los va a conquistar. Además lleva a dos Jóvenes Barmans espectaculares, Antonio
García Doblas, el malagueño, Campeón de España en Oviedo, que se hartó a llorar de
alegría en los brazos de otra Campeona de España, ésta del 2011, Sara Delgado. Pareja
de Bartenders geniales, con ganas de conquistar el mundo. Además con el Campeón Na-
cional de Barmans, otro malagueño, al que también tienen que ayudar, Francisco Javier
Lucas.

Pero en Oviedo vimos a Cris, el guapo, como cantaban algunas admiradoras, un
Señor con clase y saber estar que perfeccionará sus conocimientos en Bari, en el Curso
de IBA, que se llevó de premio por ser Subcampeón de España absoluto. Preparando su
papeleo recibo la llamada de Hilario Fombuena me comenta “Presidente quiero pagar
el Curso de IBA e ir este año a Italia. ¿Es posible?” Sorpresa e ilusión; al final dos Jóvenes
Barmans españoles demostrarán el fenomenal futuro que hay en España. Un valenciano
y un catalán, harán buena pareja seguro.

Pero sigan, Omar Prieto el cántabro dos años seguidos en el podio, Francisco Blanca
de Castilla, que siempre me alucina por la forma de preparar un Gin Tonic, Campeón de
Técnica en Asturias nada menos. Sergio Valls, una de las mayores sorpresas en el Prin-
cipado, este valenciano cautivó por su bien hacer y exquisita educación; Sofia Egea, la

reina de Asturias por lo menos de sus barmans, qué saber y qué alegría. Buen patrón que tiene, el Campeón
de España de Cóctel Aperitivo, René González, que nos representará en Puerto Rico en noviembre.

Zulema Casado, siempre cerca del Campeón Nacional de Long Drink Jorge Municio, atenta a todo,
se fue con ganas de volver. Carla que tuvo tiempo de concursar, de ganarnos con su calidad y de atender
su stand. Yasmina Rodríguez nos conquistó por su corazón, por sus lágrimas, nunca volveremos a llevar
la coctelera en la maleta, siempre en la mano, y eso que casi puede poner una tienda de las cosas que le
prestaron, fue extraordinario el compañerismo. Álvaro Ferrándiz el coctelero/cocinero que lo mismo te
hablaba en alemán, que en francés, que en inglés, un lujo. Yanko Marín, el balear que seguro que quiere
ganarse la plaza para ir a Bilbao. Juan Manuel Díaz, que cualquier día da el salto, a punto está. Evel
Achón y Javier Rodríguez que recibieron lecciones de todos y parecían alumnos aventajados. 

He dejado para el final a María Mayora, la mejor Tiradora de Cerveza, que ha tenido el valor de
ganar, tres días después de finalizar el Campeonato Nacional, el Campeonato Provincial de A.B. Bizkaia.
Estará en Bilbao en el próximo Nacional, pero atentos esta vez se ha impuesto en la categoría de Barmans.
Entendéis ahora porqué sonrío al futuro.

Pepe Dioni
Presidente de la Federación de Asociaciones de Barmans Españoles, FABE

www.federacionabe.com
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Ya estaban animadas la bella alameda de Isabel II - ac-
tual paseo de Martí: El Prado- con sus yagrumas y pinos,
cuando frente al Teatro Tacón se alzó en 1840 una pequeña
estatua de la reina niña. En 1853 se sustituyó por otra, de
la reina adulta, digna de su majestad. Cuenta de voz viva,
ese testigo que es la tradición, cómo la alegría del amor
impuso su ley biológica a la letra estéril de las órdenes re-
ales. La Habana Vieja, antigua de los fundadores y domi-
nadores blancos, fue conquistada por la Habana Nueva,
moderna, donde las negras sazonaban el aire con sus caderas
de guitarra y sus firmes conos de ébano. Del cruce de pa-
siones genésicas se formó la escultura de la mulata, síntesis
racial. Pareja a la estatua de la giraldilla, una mulata anda-
riega, que se mecía por las callejas y callejones de su barrio
del Ángel como una cañamiel a la brisa, es un mito habanero
que inmortalizó la novela de Cirilo Villaverde.

La mulata significó mucho en la abolición de la escla-
vitud, en la nivelación social del gentío, rasando la cifra de
162.508 residentes y 22.000 transeúntes en 1841, aumen-
tando en números redondos hasta 180.000 residentes en el
censo de 1862.

Se crearon barriadas en las murallas, se empalmaron
las calles de acá con las de allá y se abrieron de sol a sol a
la conquista de la noche fresca. Se fundió en sí la Habana
de Cecilia Valdés, cuya memoria romántica se conserva,

también, en la fórmula de un cóctel de ron con el color de
su piel.

Además se palpaba en la atmósfera un instinto de patria.
Las frutas, hijas legítimas del suelo indígena, aportaban
sus acentos criollos a la unidad nacional. Sus nombres so-
noros, sabrosos de cubanía, se vaciaban por los labios como
desde una cornucopia: anón, mamey, hicaco, guayaba, nís-
pero, marañón, canistel, plátano, tamarindo, caimito, chiri-
moya, guanábana y piña, entre mangos, melones y cítricos.
Toda esa familia frutal se hizo un repertorio en la heladería
y la dulcería, se gustaba en horchatas, batidos, refrescos y
en algunas cremas que hoy exporta bajo su marca registrada
Havana Club.

A partir del siglo XIX

“El siglo XIX  -apunta Loló de la Torriente- dio a La
Habana su perfil definitivo. La ciudad no era grandiosa ni
monumental, pero sí lo suficientemente rica y cómoda para
vivir, estudiar y trabajar, así como para preparar un futuro
al que irradiaría la luz de la independencia nacional”. 

La arquitectura de alto puntal, los patios colosales, re-
pletos de arecas, flores y pájaros, la herrería de puertas y
ventanas rematadas en vitrales de medio punto, además de
las arañas de cristal y los quinqués de porcelana, los muebles
de maderas preciosas, eran el módulo de la vivienda, regida
un tanto al estilo barroco.

Todo lo presidía la luz y, consecuentemente, la fuerza
cromática de las fachadas. La calle del Obispo, estrecha
como todas para burlar el sol, aliviaba el resplandor con
toldos que sombreaban al viandante. Las tiendas, a los
lados, daban la sensación de un enorme bazar sobre una
vía de adoquines. 

Ya no es aquella Habana de palmas y bambúes que im-
presionó a Humboldt en 1801, pero el puerto seguía con
movimiento y folclore entre un mar de mástiles, pudiéndose
decir que “La vista de La Habana es una de las más alegres
y pintorescas de las que puede gozarse en el litoral de Amé-
rica equinoccial”.

Floridita de Hemingway

El Solar de Cecilia Valdés   
Los cambios históricos dejan huellas en el plano de la Habana del

siglo XIX. Aquella falsa división en dos núcleos poblacionales vino
abajo por el empuje vital que derrumbó las murallas. De plaza

sitiada pasó a traza de capital.
Ramón Ramírez Fresneda

Presidente del Club del Barman ABE Sevilla 



Las habaneras salen por la tarde en
busca de las casas de modas francesas, de
las confiterías y de los jugos y pulpas que,
por ejemplo, acreditan a “La Piña de Plata”.
A disfrutar del catálogo de gustos salen las
deliciosas mujeres en sus finos quitrines y
volantas, bien ceñidas las cinturas de ma-
niquí y con frondosas cabezas, provocando
con el juego aéreo de los abanicos. A esa
típica capitalina retrató en versos un turista
enamorado:

¡La habanera gentil, la habanera,
Que es un grito de espuma en la acera!
La que huele a naranja y a trapiche,
Tiene pies de paloma rabiche,
Y sabrosos y densos y gruesos,
Como dulce de coco, los besos;
Es su boca de púrpura y nata
Un refresco de piña y horchata,
Tamarindo y almendra y banano 
Que perfuma el aire cubano.

Un día de 1841, el serio Diario de la Habana donde polemizaba luz y
caballero, publicó una nota con picante, al pie de la letra decía:

“En el intermedio de las puertas de Monserrate se ha formado una
especie de jardín y colocando una estatua pequeña. El cronista opina que
sería más conveniente hacer allí una calle de árboles frondosos y un ce-
nador con su fuente, donde podrían formarse tertulias por las tardes y
por las mañanas: una especie de mentidero”.

Opinión
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En números anteriores hemos analizado el café expresso
y el café en monodosis o cápsula. En ésta ocasión nos centra-
remos en el café de filtro, un gran desconocido especialmente
en Hostelería. Para escribir este artículo he solicitado la cola-
boración a un apasionado por el tueste y el café de filtro. Por
este motivo deseo agradecer la colaboración de Joaquín Parra,
pieza clave en la elaboración y tueste de diversos cafés para
blends y de finca, en la empresa Café de Finca. Debo destacar
que uno de sus blends se ha situado entre los diez mejores en
el Campeonato del Mundo de Baristas 2011.

En primer lugar hemos de ser conscientes que existen dos
tipos de máquinas, las automáticas y las manuales. 

Automáticas: son las más comunes para los consumidores
españoles. Un ejemplo de ellas son las máquinas de goteo, es-
tilo americano, entre ellas se encuentra la marca Bunn que se
utiliza  en los campeonatos de catas nacional y mundial.

El funcionamiento de estas máquinas es sencillo, en pri-
mer lugar se deposita el café en un filtro de papel, a continua-
ción el agua caliente cae por la ducha empapando el café y
dejando partículas del café disueltas en el agua. Muchas de
éstas funcionan con pulsos, es decir, con diferentes repeticiones
de dosis de agua.

Manuales: es difícil verlas en un establecimiento de nues-
tro país. Si damos nombres de marcas como Chemex, Hario
V60 o sifón, quizás suene a chino. Estas consisten en un me-
canismo simple con un filtro de papel introducido en una base
cónica por el que se filtra la infusión al caer en un recipiente
listo para degustar.

La diferencia básica entre ambas reside en las turbulen-
cias que manualmente se puedan crear mediante técnica e ins-
trumentos adecuados (normalmente una jarra especial como
Hario Kettle). Al crear mayores turbulencias quedan más par-
tículas de café disueltas en el agua y como resultado se obtiene
mejor aroma y sabor. En definitiva, una bebida de más calidad.

Si comparamos este
tipo de extracción con el
expresso encontramos di-
ferencias abismales. La
máquina de expresso tra-
baja aplicando temperatura
y presión al café, con lo
que muchos cafés perderán
sabores y aromas delicados
como el floral o una tex-
tura melosa. Mejor dicho,
estos sabores se quemarán,
quedando en nada. En el
caso del dulzor se transfor-
mará en mayor amargor.

Lo contrario sucede con la
acidez, cafés con un grado de
acidez media-alta, en ex-
presso se verán potenciados,
dando como resultado una
bebida extremadamente ácida
que puede resultar difícil de beber. 

Se puede afirmar que cafés más delicados y finos, con
una extracción correcta en un filtro manual, será una expe-
riencia increíble para quien no lo conozca. Para este tipo de
extracción, el café varía en su grado de tueste, siendo más
claro. Lo correcto es un tueste medio o como los americanos
llaman City Roast.

También se aplicará una molienda diferente que se en-
contraría entre Expresso y Prensa Francesa. Para finalizar, se
juega con la cantidad de café, la cantidad de agua y el tiempo
de caída que indicará si tenemos la extracción correcta.

Un ejemplo puede ser cuando se utiliza un “cono” Hario
V60 de dos tazas con filtro de papel; en el  se encuentra la ex-
tracción perfecta con los siguientes parámetros: 15 g de café y
250 ml de agua. La molienda correcta tardará, aproximada-
mente, 2 minutos de caída. Si cayera más  rápido supondría
que la molienda es demasiado gruesa y que sufriría una subex-
tracción.

El caso contrario es tener una caída demasiado lenta, la
molienda fina en exceso estará actuando como “tapón” y ten-
dremos una sobre extracción.

Cafés idóneos para filtro 
Los cafés idóneos para filtro han de ser delicados y espe-

ciales, como los africanos, un Etiopía Moca Limu, que destacan
por su sabor a manzanas verdes. También destacan los cafés
centroamericanos de Honduras, Nicaragua y El Salvador.

Si estamos buscando un sabor más a tierra pero a la vez
limpio se puede optar por uno de origen indonesio. Con sabor
a chocolate con frutos secos se encontrará en cafés naturales
de Brasil. Las flores y sabores sutiles los dejaremos para las
variedades arábicas de la India.

En definitiva, el café es un gran desconocido en nuestro
país que cautivará a más de un sibarita despistado, que creía
que el café se debía tomar con azúcar y que la acidez era mo-
lesta en taza.

El café tiene infinidad de posibilidades requiriendo gran
esfuerzo a todos los profesionales involucrados desde su cul-
tivo, tueste, envasado y servicio. Es fundamental, como con-
sumidor saber lo que tomamos y para ello es preciso como
clientes transmitir nuestras experiencias, tanto positivas como
negativas, al profesional que prepara el café con el fin de me-
jorar su elaboración.

El café de filtro, el gran desconocido
El café se puede elaborar de múltiples maneras, en Hostelería se opta

exclusivamente por las formas convencionales. En esta ocasión, reivindicamos
el café de filtro que aporta mayor aroma y sabor.

Marcel Schaal. 
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Campeones de España de Coctelería Históricos   
La coctelería española ha estado bien representada en los campeonatos del Mundo. Nuestros grandes

representantes y campeones del mundo han sido Enrique Bastante y Manuel Martín. Tampoco se ha de
olvidar a los Campeones de los Panamericanos y a Yolanda Troitiño campeona del mundo de menores

de 27 años. Salvador Mingorance, q.e.p.d., el único que ha repetido triunfo.

La Coctelería española está viviendo un momento ex-
celente como muestra el papel de nuestros barmanes en
los diferentes campeonatos del mundo, por ejemplo en el
celebrado en Varsovia, Manuel Martín se proclamó cam-
peón tras pasar 45 años desde que lo consiguiera en 1967
por primera vez para España Enrique Bastante. 

Al observar la relación de campeones nacionales de
Coctelería se puede comprobar la presencia de destacados
barmanes, que incluso han creado escuela en los profesio-
nales de sus respectivas regiones y a nivel nacional al
aportar metodologías de trabajo y formas de concebir los
cocktails. Un ejemplo puede ser Manuel Martín que ha
cambiado el concepto de participación al darle la máxima
importancia al cóctel.

Otro aspecto que ha evolucionado en los últimos años
ha sido el importante papel desarrollado por las bartenders,
es la mayor consecución de títulos no sólo a nivel nacional
sino también internacional. 

Prueba de ello, es que Yoli Troitiño en el año 2005 se
proclamó campeona del mundo en la categoría de menores
de 27 años, e incluso Paula Yenes se proclamó en 1991
vencedora de Digestivo.

La mayoría de los campeones han estado o están liga

dos intensamente con la coctelería, hasta el punto que dos
de ellos presiden dos asociaciones pertenecientes a la Fe-
deración de Barmanes Españoles, concretamente Ángel
Puertas (campeón en 1987 de Digestivo), la Asociación
de Barmanes de Gipuzkoa, y Carlos Rodríguez (vencedor
en 2003 en Digestivo) la Asociación de Barman de Navarra.
Asimismo, otros campeones históricos han formado parte
del jurado de grandes certámenes. 

En cuanto a la distribución de los campeones por aso-
ciaciones de FABE, la verdad es que los triunfos han estado
bien distribuidos al estar representadas once de las dieciséis
asociaciones. 

Tan solo faltan por obtener algún triunfo  Catalunya,
Gran Canaria, Lanzarote, Asturias y Galicia, que seguro
lo conseguirá en los próximos años al poseer un gran nivel
de profesionales como muestra el hecho de vencer en otros
certámenes de categoría, por ejemplo en el Panamericano.     

Están todos los que son pero también faltan algunos
nombres, como Pedro Chicote, que han dejado la coctelería
española en la vanguardia internacional. Asimismo, se ha
de reconocer el trabajo realizado en la sombra por multitud
de profesionales que no han llegado a ser campeones pero
que se ha de valorar su esfuerzo y dedicación. 

Manuel Martín, campeón de España
y del mundo

Angel Puertas se impuso en
Digestivo en 1987

El navarro Carlos Rodriguez, cam-
peón de España de Digestivo 2002



AÑO NOMBRE ASOCIACIÓN ESPECIALIDAD
1964 Miguel Ángel Boldu A.B. Comunidad de Madrid Open
1965 Manuel Peces A.B. Comunidad de Madrid Open
1966 Juan Bautista Gómez A.B. Comunidad de Valencia Open
1969 Francisco Baldomero A.B. Málaga Costa del Sol Open
1971 Miguel Sánchez A.B. Málaga Costa del Sol Open
1973 Antonio Jiménez A.B. Aragón Open
1975 Francisco César A.B. Sevilla Open
1977 Fortunato Pérez A.B. Comunidad de Madrid Open
1978 Joaquín Pollos A.B. Gipuzkoa Open
1979 Juan Gutiérrez A.B. Cantabria Open
1981 Antonio Aguiar A.B. Tenerife Aperitivo

José Pardal A.B. Tenerife Digestivo
José Ramón Bustillo A.B. Cantabria Long Drink

1983 Manuel Pedraza A.B. Comunidad de Madrid Aperitivo
Francisco Barrionuevo A.B. Málaga Costa del Sol Digestivo
Salvador Mingorance A.B. Málaga Costa del Sol Long Drink

1985 Maimino Espinosa A.B. Comunidad de Madrid Digestivo
Vicente Castillo A.B. Aragón Long Drink

1987 Francisco García Borregón A.B. Castilla y León Aperitivo
Ángel Puertas A.B. Gipuzkoa Digestivo
Javier Borja A.B. Comunidad de Valencia Long Drink

1991 Jesús Martínez A.B. Cantabria Aperitivo
Paula Yenes A.B. Bizkaia Digestivo
Antonio Sánchez A.B. Aragón Long Drink

1994 Luis Blanco Mediavilla A.B. Cantabria Aperitivo
Gregorio González A.B. Tenerife Digestivo
Santiago Ortiz A.B. Castilla y León Long Drink

1996 Salvador Mingorance A.B. Málaga Costa del Sol Aperitivo
Angel Casas A.B. Aragón Digestivo
Joaquín Fernández A.B. Gipuzkoa Long Drink

1999 Antonio Muñoz A.B. Málaga Costa del Sol Aperitivo
Chema Merino A.B. Cantabria Digestivo
Jony Porto A.B. Gipuzkoa Long Drink

2001 Manuel Cuenca A.B. Sevilla Aperitivo
2002 Carlos Rodríguez A.B. Navarra Digestivo

Juan Rodríguez A.B. Sevilla Long Drink
2005 Saturnino Fernández A.B. Cantabria Open
2006 Juan Luis Padilla A.B. Tenerife Open
2007 Mario Navas Club del Barman de Sevilla Long Drink
2008 Fermín Román A.B. Comunidad de Madrid Long Drink
2009 Patxi Troitiño A.B. Gipuzkoa Digestivo
2010 Manolo Martín Club del Barman de Sevilla Digestivo
2011 Rafael Martin A.B. Baleares Open
2012 Francisco Javier Lucas A.B. Málaga Costa del Sol Aperitivo
ASOCIACIONES TÍTULOS
A.B. Málaga Costa del Sol 7 Títulos
A.B. Comunidad de Madrid 6 Títulos
A.B. Cantabria 6 Títulos
A.B. Gipuzkoa 5 Títulos
A.B. y Club del Barman de Sevilla 5 Títulos
A.B. Aragón 4 Títulos
A.B. Tenerife 4 Títulos
A.B. Valencia 2 Títulos
A.B. Castilla y León 1 Título
A.B. Bizkaia 1 Título
A.B. Navarra 1 Título
A.B. Baleares 1 Título
CAMPEONES DE ESPAÑA DE FLAIR
2009 Nahuel Frumboli Sitges
2010 Nahuel Frumboli San Sebastian
2011 Flavius Lupu Santiago de Compostela
2012 Leo Gálvez Badajoz
CAMPEONES DEL MUNDO
1967 Enrique Bastante A.B. Comunidad de Madrid
2011 Manolo Martín Club del Barman de Sevilla
CAMPEONES PANAMERICANOS
2010 Víctor Suárez A.B. Tenerife
2011 Rafael Martínez A.B. Baleares
2011 Pepe Dioni Copa Presidentes
2012 Ana María Martínez AGABA
CAMPEÓN DEL MUNDO DE TÉCNICA
2008 Mario Navas Club del Barman de Sevilla
CAMPEONA DEL MUNDO MENORES DE 27 AÑOS
2005 Yoli Troitiño A.B. Gipuzkoa
SÓLO UN CAMPEÓN EN DOS OCASIONES
1983,1996 Salvador Mingorance A.B. Málaga Costa del Sol

11
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Nos gustaría entrevistar en estas páginas a todos los concursantes para que nos comentaran sus ex-
periencias pero al no ser factible por problemas de espacio lo hacemos con los vencedores en las di-

ferentes categorías y modalidades.

Homenaje a los campeones del Certamen Nacional
La Federación de Asociaciones de Barmans Españoles, FABE, desea rendir un cariñoso homenaje a

todos los barmans que han participado en el LIX Congreso Nacional de Coctelería. Todos han realizado
una excelente actuación con la elaboración de cócteles actuales y sugerentes demostrando el buen

momento por el que atraviesa la Coctelería nacional. 

“La vida está llena de retos, ilusiones y sueños”

El malagueño Francisco Javier Lucas, en representación de la Asociación de Barman de Málaga Costa del Sol se ha pro-
clamado campeón de España de Barmans lo que le da derecho para representar a nuestro país en el Campeonato del Mundo
que se disputará el próximo mes de agosto en Praga, República Checa.

Al proclamarte campeón de España ¿Has convertido
un sueño en realidad?

Ya  cumplí un sueño al ganar el Campeonato Provin-
cial en Málaga, ahora he cumplido otro sueño al procla-
marme Campeón Nacional Absoluto en la Categoría de
Barman. Es increíble sobre todo porque tengo el privilegio
de representar a España en el próximo campeonato del
mundo. Pienso que la vida hay que tenerla llena de retos,
ilusiones y sueños.

¿Coméntanos tu trayectoria profesional desde tus
inicios hasta la actualidad?

Empecé ayudando a mi padre en su bar, aún recuerdo
como de niño me tenía que subir a una caja (debido a mi
corta estatura) para poder hacer cafés en una maquina que
era de palanca. 

De la mano del primer barman que tuve en el Hotel
Bali Cadena Med Playa, Antonio Lucena, llegué al Bar
donde hoy en día trabajo, empecé de Ayudante de Camarero
hasta convertirme en Jefe de Bar, que es mi cargo actual. 

Para mi Antonio Lucena, además de mi jefe y buen
amigo, ha sido el gran referente en mi vida laboral. 

Sus sabios consejos y cariñosas regañinas me han
ayudado a crecer como persona y profesional.

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
desarrollar un campeonato tan brillante?

Lo he basado en darlo todo para aprovechar esta  

oportunidad única que la vida me ha brindado y trabajar
con empeño para hacerlo lo mejor posible.

En los cócteles he buscado la simplicidad, elegancia,
sabores fuertes pero equilibrados y afrutados. Por supuesto
he tenido un poco de suerte.

¿Qué destacarías del Campeonato de España?
Todo. Desde la cena inauguración de banderas hasta poder
competir en cinco modalidades diferentes; Tiraje de cer-
veza, Gin& Tonic, Sin Alcohol, Aperitivo y Long Drink,
Deseo destacar que con anterioridad asistí como público a
otros certámenes nacionales y valorándolos prefiero este
formato actual, es más interesante.

¿Qué le falta y que le sobra a la Coctelería?Ni le
quito ni le pongo nada, dejémosla como está. Pero luche-
mos todos juntos en conservar el arte de ser Barman.

¿Qué te supone participar en el Campeonato del
Mundo? Puede significar un reto el gran papel de los es-
pañoles en los últimos campeonatos.

Representar a España conlleva gran responsabilidad
por todos los compañeros a los que representó. Estoy dis-
puesto a trabajar duro para obtener la mejor preparación
posible dejándome asesorar por los mejores profesionales
de Coctelería, pues por suerte los tengo a mi disposición
para afrontar este reto.
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Homenaje a los campeones del Certamen Nacional

¿Has planificado tu planning de trabajo para el Cam-
peonato del Mundo? ¿Con que apoyos cuentas?

El apoyo de toda la directiva de ABE Málaga Costa
del Sol, de Med Playa que es la empresa donde trabajo, de
todos mis compañeros que me ayudan y animan y por su-
puesto de Ramón Ramírez y Manuel Martin. A estos les
estaré eternamente agradecidos por su ayuda, pues mi pro-
pósito es conseguir la mejor preparación para llegar lo más
alto posible.

En cuanto al planning, aún estamos a la espera que
salga el listado de las bebidas con las que tenemos que
componer el coctel.

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Mi mayor recomendación  es que ponga muchas ganas

e ilusión por aprender. Que esté siempre dispuesto a escu-
char y que si un día no salen las cosas bien, no se desanime
y vuelva a intentarlo. La constancia es primordial en esta
profesión.

Por otro lado, e igualmente importante, es el trato al
cliente. Él es todo para nosotros, tratémosle con corrección,
respeto y cariño. Esta es la mejor forma de tener un cliente-
amigo y una de nuestras mejores recompensas.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Soy una persona joven y mi intención es seguir evo-

lucionando, mejorando y aprendiendo día a día. La hoste-
lería es una profesión que está sufriendo grandes cambios,
no puedes quedarte anclado. Me considero una persona
afortunada al poder desarrollar la profesión que siempre
me ha gustado.

Finalmente deseo dar las gracias al Hotel Bali de la
cadena hotelera Med Playa el haberme dado la oportunidad
y la responsabilidad de dirigir este departamento o cual-
quier otro reto que me propongan.

“En los cócteles he buscado la simplicidad, la elegancia y sabores fuertes pero
equilibrados”
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Al proclamarte cam-
peón de España ¿Has conver-
tido un sueño en realidad?

Totalmente, pero más
que un sueño lo llamaría una
ilusión. El ganar este certa-
men es como algo que te dice
"Hola, soy la recompensa al
esfuerzo que has realizado”.
Eso es lo más grande que te
puede pasar, que valoren tu
esfuerzo de muchas horas de
trabajo y constancia.

¿Coméntanos tu trayectoria profesional desde tus
inicios hasta la actualidad?

Mi trayectoria profesional en la Hostelería comenzó
en la Escuela de Hostelería “La Cónsula” a la que estoy
muy agradecido por tener a profesionales de la categoría
de José Antonio Jiménez e Isabel García. A quienes por
suerte los tuve durante dos años volcando todo su buen
hacer y sabiduría hostelera en mi y en mis compañeros, de
los que también aprendí bastante.

Tras finalizar mis estudios he pasado por diferentes
establecimientos, pero siempre realizando una labor más
vinculada con la restauración que con la Coctelería. 

¿Cómo recuerdas tus primeros concursos y logros
profesionales?

Mi primer concurso lo recuerdo con cariño e ilusión
fue un campeonato provincial. Todo era nuevo, pero tras
sortear los nervios tuve la recompensa de obtener el premio
a la Técnica y el tercer puesto en la clasificación general,
que para ser el primero en el que participé fue toda una sa-
tisfacción.

Tras ese campeonato concursé en otros, como uno
de gin-tonic en Málaga en el que obtuve la segunda posi-
ción, en él me di cuenta que la Coctelería era lo mío y a lo
que deseaba dedicarme profesionalmente.

Después llego “mi concurso”, el que me iba a cambiar
la vida, un campeonato provincial, que se celebró en Mar-
bella, y al que fui con mucha tranquilidad. Especialmente
porque una persona muy importante para mi me comentó:

"Antonio, este es tu año, ve a
por él y haz lo que sabes ha-
cer". Que te diga eso un rival
es motivación suficiente para
ir y darlo todo. Y así fue, ese
concurso lo gané y curiosa-
mente esa persona que me
animó también participó y se
clasificó segundo, fue toda
una alegría. 

Este concurso me ofre-
ció la oportunidad de partici-
par en el Campeonato de Es-

paña en Oviedo, el gran trampolín que nos ofrece FABE a
los jóvenes para formarnos y sentirnos importantes en la
Coctelería.

El concurso nacional lo he afrontado con ilusión y
tensión ya que, al fallecer uno de los miembros de nuestra
asociación se tuvo que retrasar la celebración del provincial
y disputarse con una antelación de 10 días del certamen
de Oviedo. Tanto Francisco Javier Lucas como yo, conta-
mos con la indispensable ayuda de Sara Delgado, gran
barman y mi actual pareja.

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails en el
Campeonato de España?

Mi trabajo y esfuerzo no sólo en el Campeonato de
España si no en todos los concursos que participo los baso
siempre en aprender el máximo de cada uno de ellos y ob-
tener lo positivo.

Mis cócteles los he intentado basar y orientar a un
sentimiento, porque al igual que un cantautor tiene que
estar inspirado en alguna historia para hacer su canción,
nosotros, los barmans, debemos intentar también que los
cócteles tengan historia y sentimiento.

¿Qué destacarías del certamen nacional?
Infinidad de cosas, como la profesionalidad y el tra-

bajo de cada uno de los miembros de la Junta Directiva
para que todo saliera bien y el gran esfuerzo de nuestro
Presidente Pepe Dioni, que no se como no se ha vuelto
loco después de tantas preguntas que le hacemos durante
esa semana. Pero lo más importante que destacaría, y de

“Los cócteles han de tener historia y sentimiento”

El flamante campeón nacional absoluto de Jóvenes Barmans Antonio García Doblas, pertenece al igual que Francisco
Javier Lucas, a la Asociación de Barman de Málaga Costa del Sol. Por este motivo ambos también se han proclamado
campeones de España por Equipos. García Doblas al imponerse en Jóvenes Barmans asistirá en calidad de Ayudante al Cam-
peonato del Mundo de Praga. 
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Homenaje a los campeones del Certamen Nacional

lo que estoy orgulloso, es de haber podido compartir office
con grandes compañeros y amigos procedentes de distintos
puntos de España, que he conocido durante el campeonato.
El hermanamiento que hubo durante todo el concurso fue
insuperable y si tengo que destacar alguno, jamás olvidaré
a mis compañeros de Sevilla, con su arte y simpatía, los
grandes chicos de Navarra y por supuesto la profesionali-
dad de Cristóbal Srokowski (Cataluña) y a la bellísima
Vanesa Pérez (Valencia).

Esa semana que pase en Asturias fue increíble el
poder compartir estancia con grandes de la Coctelería
como el Presidente de FABE, Pepe Dioni, y directivos
como José Antonio Mena, Antonio Muñoz, Juanjo Fer-
nández, Juan Carlos Muñoz, Carlos Rodríguez, Ramón
Ramírez y Patxi Troitiño, entre otros. Además, tener un
jurado internacional venido desde Francia, Suiza y Bélgica
era un valor añadido de motivación.

También me gustaría destacar lo que se siente al es-
cuchar por megafonía que el premio de campeón absoluto
se va para Málaga, el saber que acabas de hacer campeona
a tu ciudad. Eso es grandioso y si cabe más saber que el
campeón absoluto de Barman también es de Málaga. Esto
recompensó los 10 duros días de trabajo que tuvimos de
preparación para nuestro primer concurso nacional y con-
seguir hacer historia, al ser la primera vez que los repre-
sentantes de una misma Asociación se imponen  a la vez
en el Campeonato Nacional en Barman y Jóvenes Bar-
man.

¿Estas ilusionado por asistir al Campeonato del
Mundo?

Ilusionado es poco. Estoy realmente nervioso e im-
paciente porque llegue ya, para poder ayudar a nuestro re-
presentante español que seguro que pase lo que pase lo va
hacer genial y va dejar a España en muy buen lugar.

¿Si tuvieras que elegir el mejor cocktail, cual sería?
Como anécdota a esta pregunta me veo obligado a

repetir la respuesta de una de las mejores bartender de Es-
paña. La también malagueña Sara Delgado cuando le hi-
cieron esta misma pregunta y su cóctel era:

2 cl de saber estar.
2 cl de amar la profesión.
1 cl de simpatía.
1 cl de imagen.
3 cl de compañerismo.
Decorar con mucho cariño.

Posiblemente ella lo sacaría de un grande de la coc-
telería pero como para mi la grande es ella me quedo con
ese cocktail.

¿Un secreto o consejo para triunfar en la Coctele-
ría?

Con compañerismo, esfuerzo e ilusión se puede con-
seguir todo. Pero si tengo que lanzar algún mensaje a los
jóvenes barman les digo una cosa que me dijo una vez mi
gran jefe y amigo Juan Miguel Moreno. “Sal siempre a
concursar con la auto-confianza suficiente para ganar y
piensa siempre que tu puedes ser el que gane.”

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Por ahora, soy muy joven y me queda mucho por

aprender. Espero pasar por muchas experiencias en las que
poder enriquecer mis conocimientos. En el futuro me en-
cantaría abrir un establecimiento de coctelería en Málaga
en la que pueda plasmar mis ideas y favorecer a nuestra
maravillosa profesión.

¿Deseas dedicar a alguien en especial este triunfo?
Por suerte tengo muchas personas a las que agradecer

nuestro triunfo; y digo nuestro porque es también de ellos:
a mi familia y amigos por apoyarme siempre, a mi jefe
Juanmi por sus sabios consejos, a nuestro presidente José
Antonio Mena por ayudarnos en lo que pudo en el nacional,
a Francisco Lucas por prestarme su barra para entrenar y
por ese empujón en el office; a mis maestros de la escuela
"La Cónsula" y a Cristóbal Srokowski.

Por supuesto, también deseo dedicar el triunfo a mi
pareja, Sara Delgado, por cambiarme la vida y hacerme
feliz.

Tampoco debo olvidarme de dos personas muy im-
portantes que por desgracia ya no están con nosotros. Uno
es el reciente fallecido Antonio Lucena (jefe de bares del
hotel Bali) y a mi abuelo Antonio Doblas. Gracias a los
dos por acompañarme cada día del concurso en el bolsillo
de mi chaqueta.
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¿Coméntanos tu trayectoria profesional?
Mi inicio fue un poco de rebote, al llegarme la opor-

tunidad de trabajar tras una baja de un amigo.
La coctelería ha sido para mi una motivación y la po-

sibilidad de crecer profesionalmente. En la actualidad des-
empeño mi profesión con la mayor humildad y destreza
posible, valores fundamentales para ser barman. 

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
obtener el Premio en Aperitivo y en la prueba de Cóctel
sin Alcohol?

Mi objetivo al realizar el cocktail sin alcohol era ela-
borar un combinado cuyos ingredientes fueran asequibles
por cualquier barman. También me he decantado por los
gustos tradicionales del consumidor.

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
Al ser mi primer Campeonato de España es difícil

destacar en cuatro líneas lo vivido, pero sin duda lo más
destacable es el compañerismo entre los concursantes. 

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
La motivación es la base principal, pero también des-

tacaría, el orden, la destreza y saber llegar al cliente. 

¿Si tuvieras que elegir el mejor Cock-
tail, cual sería?

Para mí, el cocktail mas internacional y
agradable es el Mojito. Tampoco deseo olvi-
darme los elaborados con productos navarros,
como el Pacharán.

¿Qué aconsejarías a un joven barman
que esta comenzando su carrera profesio-
nal?

Que tenga interés por aprender de aque-
llos compañeros o personas más cercanas y

que lleven más años en el oficio.

¿Has comenzado a preparar el Mundial Mattoni
sin Alcohol?

Por supuesto, es mi primer campeonato internacional.
La motivación y las ganas de combinar en la Coctelería
siempre las tengo, faltaría ajustar cantidades pero creo que
el sabor, la imagen y la facilidad de degustarlo que me he
encontrado es impresionante a la vez que diferente.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
No quiero ponerme barreras. Indudablemente deseo

crecer como Barman y como profesional del sector. 
Mi proyecto más próximo es el concurso provincial

de mi comunidad, sin dejar de lado el esperado mundial,
donde espero dejar a España y a Navarra en buen lugar. 

¿Deseas añadir algo más?
Resaltar la gente que esta día a día conmigo, porque

sin ellos nada de esto habría sido posible. Deseo dar las
gracias a Carlos Rodríguez, Pachi, Jaime, Diana y al resto
de compañeros, Tampoco deseo olvidarme de mi familia,
amigos y personas que me han servido su paladar, dedica-
ción y ganas para que llegue a ser un gran barman.

“La motivación es la base principal”

David Igoa Pedroarena es el flamante Campeón de España de Cóctel Aperitivo de Jóvenes Barmans y de España de
Cóctel sin Alcohol, El representante de la Asociación de Barmans de Navarra, Igoa Pedroarena, participará en el Mundial
Mattoni sin Alcohol en Praga.
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¿Nos puedes hacer un pequeño resumen de su trayec-
toria profesional?

Comencé trabajando poniendo copas en bares. Tras una
etapa en la que por motivos profesionales viajaba a Cuba nos
decidimos mi hermano y yo a montar un local en Asturias. Era
el año 2000 abrimos el primer Gato Tuerto en Pola de Siero,
durante cinco años compaginé mi trabajo semanal que me apor-
taba la base económica, con los fines de semana en el bar. Poco
a poco me di cuenta que mi pasión era la Cocteleria.

En el año 2006 abrí otro Gato Tuerto en Gijón. En él se
agrupaban distintos negocios, cafetería, vinatería, coctelería y
un sinfín de actividades que requerían para su gestión una de-
dicación plena. 

Actualmente, llevo seis meses dedicándome exclusivamente
a realizar eventos, a crear cócteles, impartir cursos de formación
y realizar consulting para negocios.

Eres propietario de un establecimiento de Coctelería.
¿Cómo logras que triunfe en estos momentos tan delicados?

La única forma es reinventarse y apretarse el cinturón sin
que se vea afectada la calidad. Incentivar a nuestros clientes,
ofreciéndoles distintas formas de disfrutar de la Coctelería. 

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
desarrollar un campeonato tan brillante?

Única y exclusivamente he pensado en los jueces y las
cualidades que estos deseaban que se resaltasen.

Pienso que en los concursos hay que tener suerte porque
en el jurado degustador influyen los gustos particulares. El tra-
bajo lo baso en las ganas, cariño y entusiasmo, La mayoría de
mis conocimientos los he adquirido de forma autodidacta.

¿Qué destacarías del Campeonato de España?
Especialmente la responsabilidad que he sentido al repre-

sentar a Asturias, cuya Asociación ha sido la organizadora.
Destacaría el nivel de los concursantes pero especialmente

el compañerismo.
También he tenido una gran satisfacción al conseguir

realizar un gran campeonato en  mi primera participación.

¿Qué le falta y que le sobra a la Coctelería?
Desgraciadamente en Asturias, debido a nuestra cultura,

no se consume demasiada Coctelería. Pero cada vez somos
más los que intentamos aportar algo diferente, no simplemente
ocio nocturno.

Pienso que el público valora cada vez más nuestro trabajo, 

porque con cada cóctel que cre-
amos estamos intentando tras-
mitir una experiencia diferente,
porque detrás de cada cóctel
hay una historia y un porque.

¿Qué te supone participar en el Panamericano de Coc-
telería? 

Un orgullo y una responsabilidad, porque España ya lo
ha ganado numerosas ocasiones. Aunque, lo que si puedo ase-
gurar es que voy a participar con la misma ilusión que en el
campeonato nacional,

¿Has confeccionado el planning de trabajo de cara a
este Campeonato? 

De momento, estoy haciendo pruebas y he trabajado bas-
tante la decoración. En mayo tengo que enviar las recetas.

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Lo más importante es ser humilde, tener ganas de aprender,

poseer un buen balance en tus cócteles y ser atrevido para crear
cosas nuevas. Los pequeños detalles son los que te convierten
en diferente a tus compañeros, eso no quiere decir que seas ni
mejor ni peor,  si no que tienes tu propio sello como barman.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
La verdad es que estoy muy contento porque se me ha

brindado la posibilidad de que mi trabajo se desarrolle fuera de
España, concretamente en Playa del Carmen (Méjico) y en
Shangai (China). Me encargaré del consulting de dos negocios
con capital español en ambos países y tendré que trasladarme a
ambas localidades a trabajar por un tiempo. 

De todas formas, seguiré ligado a nuestra Asociación esté
donde esté y participaré en los concursos.

¿Desea indicar algo más?
Deseo darle las gracias a Alberto Fernández (Presidente

de los barmans asturianos) por tener la valentía de crear esta
Asociación y organizar al poco tiempo un Congreso Nacional
de Coctelería. También deseo dar las gracias a Patxi Troitiño
(él ya sabe porqué) y a Jon Sáez (Brand ambassador) por ser
una wikipedia de los destilados.

Tampoco me puedo olvidar de mis padres, pero mi mayor
dedicatoria es para la persona que ha sufrido conmigo estos
últimos tiempos tan duros pero a la vez tan felices, mi novia
Susi. Esto es para tí.

Homenaje a los campeones del Certamen Nacional

“Cada barman ha de tener su propio sello”
El asturiano René González López ha realizado un gran papel en el Congreso Nacional

de Coctelería, al proclamarse Campeón de España de Gin Tonics e London Nº 1 y Schweppes
y Campeón de España de Cóctel Aperitivo en la categoría de Barmans. El representante de la
Asociación de Barmans Profesionales del Principado de Asturias, González López, en calidad
de segundo clasificado absoluto, asistirá a Puerto Rico para representar a España en el Campe-
onato Panamericano de Coctelería, que se celebrará en noviembre.
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¿Coméntanos tu trayectoria profesional?
Empecé trabajando en hoteles y restaurantes de la Costa

Brava. La primera vez que toqué una coctelera fue a los 17
años tras ver un reportaje sobre bares de cócteles en Barcelona.
Comencé a trabajar en Lloret de Mar con Coctelería Tiki y un
poco de Flair para pasar a continuación a las discotecas de
Malgrat y Santa Susanna. A los 19 dirigí la barra de un Lounge
Club.

A continuación, me trasladé a Barcelona, concretamente
al Harry's Cocktail Bar, convirtiéndose Joaquín Ayoro, en mi
maestro y mentor, Este ha sido mi mejor
escuela de Coctelería Clásica, que com-
patibilizaba con mis carreras universitarias
de Historia y Filosofía.

En el Certamen nacional de Valencia,
2011, me llevé en la mochila mucha expe-
riencia y apuntes para mejorar. He vuelto
este año a participar en Oviedo, esta vez
más preparado lo que se ha demostrado
en los resultados obtenidos.  Todas mis
victorias se las dedico a Ayoro  pues sin él
no hubiera llegado a ser barman,

A principios del 2012 empecé mi co-
laboración con Varela Hermanos como
Barman de Ron Abuelo en eventos y fiestas. Desde finales de
verano ocupo el cargo de Ron Abuelo Brand Ambassador y
mixólogo de la marca a nivel mundial. Varela Hermanos me
ha ofrecido crecer profesionalmente fusionando la labor de un
bartender con la parte administrativa y business, 

. ¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
desarrollar un campeonato tan brillante?

En el equilibrio de sabores. Un buen cóctel ha de ser
equilibrado en el caso de un Long Drink afrutado, has de buscar
el punto medio entre lo dulce y lo ácido; y entre el espesor y la
fluidez.  Mi objetivo fue buscar un sabor que sorprendiese con
productos que me dejaran impresionar dentro de los parámetros
reglamentarios. 

En cuanto al cóctel aperitivo, el objetivo fue equilibrar la
sequedad de la ginebra con el perfume de la naranja y la flor
de sauco. 

¿Descríbenos tu cóctel vencedor (Long Drink)?
Suave, refrescante y sorprendente. Al probarlo, notas de

entrada la piña y la fruta de la pasión aunque poco a poco se
van descubriendo los enlaces de Passoa y pera que hacen de
mediadoras entre los dos sabores predominantes. El Nestea
aporta fluidez al cóctel y un aroma final agradable en boca. Los
sabores tropicales, que siempre agradan al jurado degustador,
han sido mi apuesta en Oviedo. 

Los ingredientes ganadores han sido Vodka de piña Van
Gogh, licor de Passoa, sirope de pera Monin, Finest Call de
fruta de la pasión y Nestea al maracuyá y mangostán.

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
El buen ambiente y energía positiva que desprenden todos

los concursantes. Los certámenes de FABE son únicos pues
ninguna competición ofrece un escenario de hermandad y com-

pañerismo tan intenso. La competición hace que entrenes tu
paciencia, templanza y concentración.

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Citando las palabras de Joaquín Ayoro: "Lo que de verdad

importa es la voz de dos estrellas: el cliente y la caja". El
trabajo de todo barman es hacer que el cliente se sienta como
en su propia casa.  Ser barman no es sólo hacer buenos cócteles
sino el ser un buen oyente y psicólogo de nuestro público. 

¿Estás ilusionado por asistir a los cursos de la IBA en
Bari? ¿Sabes que áreas de la Coctelería
trataréis?

Si, estoy encantado. Creo que va a ser
una experiencia excepcional el poder apren-
der de las grandes figuras de la IBA no sólo
sobre historia y elaboración de Coctelería,
sino de dirección, administración y mejor
trabajo en equipo.

Se abarcará desde la  Coctelería inter-
nacional hasta el aprendizaje sobre destila-
dos y fermentados, llegando incluso a tocar
los cafés. 

¿Si tuviera que elegir el mejor cocktail, cual sería?
Depende. Es increíble la cantidad de cosas que influyen

en ti para que en un momento determinado te convenga un
tipo de cóctel u otro. Dependiendo de la hora, del estado físico
e incluso en función del ánimo el paladar reaccionará de una
manera u otra. Entra en juego, por supuesto, tu gusto y prefe-
rencias. En mi caso, mis tragos favoritos van desde un Sazerac,
Manhattan u Old Fashioned, todos ellos de ron, hasta un Ron
Sour como digestivo o un Bloody Mary para desayunar. Me
encanta el ron, especialmente los cócteles que realzan su sabor. 

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta co-
menzando su carrera profesional?

Que no caiga en el error de la fiebre de la coctelería de
autor y molecular, al haber cegado a muchos que, apenas ha-
biendo aprendido a usar una coctelera se han metido en la co-
cina para hacer experimentos. Antes de inventar aprende lo
que ya existe y crece en la Coctelería Clásica, al ser la base.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Acabar mis carreras de Filosofía e Historia y seguir cre-

ciendo y avanzando con Varela Hermanos y su Ron Abuelo.  
También estoy trabajando nuevas líneas de cócteles con

la marca. En el mes de abril viajaré a China, en mayo a Bari y
en junio realizaré un tour por Andalucía.

¿Deseas decir algo más?
Estoy feliz, al ver la rapidez con la que crece la Coctelería

y que nuestros esfuerzos en educar al público tienen efecto.
Poco a poco el número de cartas con cócteles se incrementan   

Por otro lado, deseo suerte en Praga a nuestros campeo-
nes de Málaga, aunque Javier Lucas no la necesitará, su fuerza
y empeño son admirables

“Antes de inventar es importante aprender”
Cristóbal Srokowki, del Club del Barman de Catalunya, ha sido uno de los concursantes que mayor huella ha dejado en el

Congreso Nacional de Coctelería por su carismática personalidad y excelente actuación, al imponerse en la modalidad de Long
Drink en Jóvenes Barmans y obtener el subcampeonato absoluto, lo que le ha valido para asistir a los Cursos de IBA en Bari (Italia).  



¿Coméntanos
tu trayectoria pro-
fesional?

Mis comienzos
en Hostelería fueron
con mis padres en
sus negocios familia-
res. Empezamos en
una churrería donde
apenas llegaba a la
palanca de la cafetera
y tenía que subirme
a una caja de refres-
cos. 

De allí pasé por
varios establecimien-
tos de Segovia y un
hotel de Sierra Ne-
vada hasta llegar a
mi actual trabajo,

como maître de hotel en el Hotel Puerta de Segovia. 
En cuanto a mi formación, comencé estudiando Hoste-

lería para completarla con otros cursos, como el de Sumiller
en la Cámara de Comercio de Valladolid y el de Maestre de
Sala en la Cámara de Comercio de Madrid.

¿En qué has basado tu trabajo y tus cocktails para
desarrollar un campeonato tan brillante?

Llevo desde los 17 años presentándome a concursos de
Cocteleria, no ha sido flor de un día. He dedicado mucha pre-
paración y dedicación.

La verdad es que he tenido un año para preparar el cam-
peonato nacional, he tenido mucho tiempo para crear diferentes
fórmulas hasta decidirme por los cócteles que he presentado.
También deseo resaltar la colaboración de mis compañeros
de asociación para este concurso.

¿Descríbenos tu cóctel vencedor (Long Drink)?
Se compone de vodka, frutos rojos, licor de banana,

zumo de naranja, puré de mango y sirope de mandarina. Se
denomina “María” en honor a mi esposa.

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
Especialmente el compañerismo entre todos los concur-

santes y representantes de las diferentes asociaciones. Es un
placer poder decir que en prácticamente todos los rincones de
España tengo amigos.

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Vocación y amor al trabajo. Además, de estar informado

de las nuevas tendencias y novedades.

Nos han comentado que vas a dedicar un tiempo a la
formación ¿Qué significa para ti? 

No diría que existan cócteles mejores o peores, todas las 

creaciones de un barman profesional son buenas. Si tuviera
que elegir uno, me quedaría con un gin tonic después de una
buena comida.

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta co-
menzando su carrera profesional?

En primer lugar que se asocie a la Asociación que le co-
rresponda dentro de la Federación de Asociaciones de Barmans
Españoles, FABE, al ser la mejor manera de poder formarse y
competir en Coctelería. Después que ponga mucho empeño,
ilusión y constancia, seguro que así llegarán los triunfos. 

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Colaborar dentro de la Asociación de Castilla y León,

como miembro de su directiva en próximos proyectos de for-
mación, concursos y charlas. Laboralmente, seguir desarro-
llando mi actividad actual.

¿Deseas decir algo más?
Dar las gracias a mi Asociación por el ánimo y apoyo

recibidos durante toda mi trayectoria profesional y a mis
padres por mostrarme que es la Hostelería.

Homenaje a los campeones del Certamen Nacional

“La formación, imprescindible”
El segoviano Jorge Municio, representante de la Asociación de Barmans de Castilla y León, se ha proclamado campeón de

España de la modalidad de Long Drink en la categoría de Barmans.
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“Hemos de controlar la puesta en escena”

Francisco Blanca de Castilla, asociado del Club del Barman de Sevilla, a pesar de su juventud ha demostrado una gran técnica
profesional, lo que se ha reflejado al convertirse en Campeón de España de Destreza de Jóvenes Barmans.  

¿Coméntanos tu trayectoria
profesional?

Mis inicios en Coctelería sur-
gieron en 2009, al comenzar el Grado
Medio en el Instituto Heliópolis de
Sevilla. Concretamente fue mi pro-
fesor Francisco Elías Enrique Bena-
vente el que me animó a practicar
por las tardes e inició a formarme.
También me animó a que me presen-
tara a un Concurso de Cóctel con
Cerveza que gané. A raíz de este cam-
peonato empecé a tener relación con
el Club del Barman de Sevilla, donde
conocí a Ramón Ramírez y Manolo Martín.

Más tarde me presenté al concurso provincial, donde ob-
tuve el triunfo gracias al cóctel “Derby Green”, de invención
propia. Esta victoria me ofreció la oportunidad de participar
en el  certamen nacional, celebrado en Gran Canaria. Allí con
mi cóctel aperitivo, quedé tercero. En la clasificación absoluta
obtuve el séptimo puesto.

Posteriormente, me presenté a más concursos creando
cócteles propios y trabajé en un establecimiento de Coctelería. 

Ya en el año 2012 tras ganar el concurso que organizó el
Club del Barman de Sevilla, he tenido la oportunidad de parti-
cipar de nuevo en el Campeonato Nacional de Oviedo. Ha
sido en Asturias donde he obtenido mi mayor triunfo, el premio
a Mejor Técnica y Destreza de Jóvenes Barmans, que deseo
hacer extensible, por su apoyo, a Francisco Benavente y Ramón
Ramírez. 

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
obtener el Premio?

Me basé, con la ayuda de mi profesor, en la creación de
un cóctel clásico pero innovador, un poco amargo, pero a
gusto del público,  debía ser un cóctel aperitivo.  Elegí Cam-
pari, Vermú rosso, Vodka de naranja y Passoa. Le denominé
“Carmín” por su color, que recuerda al pintalabios de una
mujer, y por uno de los ingredientes, Campari. 

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
Ha sido una grata experiencia. Sobre todo porque me

ha ofrecido la oportunidad de conocer a profesionales vete-
ranos, sponsors, a otros concursantes y nuevos productos.
Además otras formas de trabajar y estilos decorativos. 

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Ser un buen barman conlleva tener conocimientos sobre

todo tipo de bebidas, tanto marcas como variedades, siropes,
licores y aditivos.

Asímismo ha de controlar la
puesta en escena, los movimientos,
la destreza y la limpieza; compagi-
nándolo con humildad y las ansias
de aprender continuas.

¿Si tuvieras que elegir el
mejor Cocktail, cual sería?

Sinceramente todos los cóc-
teles en los que he ido indagando
son buenos, he procurado que fue-
ran homogéneos. Sin duda me de-
cantaría por el aperitivo que me dio
este premio, “Carmín”.

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta co-
menzando su carrera profesional?

Mi consejo en mi corta experiencia es que tengas ganas
e interés y que le apasione la Coctelería, Que se preocupe por
obtener conocimientos para acertar a la hora de elaborar un
cóctel o de crearlo, sin olvidar las bases de los cócteles inter-
nacionales, que son la cuna de la Coctelería.

También, que intenten aprender de profesionales con
experiencia y que les consulten. A esto hay que sumarle la
humildad.

¿Cómo recuerdas tus primeros concursos y logros
profesionales?

Los recuerdos que tengo de mis concursos y éxitos son
buenos, son los culpables de que siga en este camino y de
continuar formándome para que posteriormente aparezcan
más logros.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Primordialmente, acabar el ciclo superior que estoy cur-

sando y seguir formándome. Deseo viajar al extranjero para
aprender idiomas y ver como se trabaja la Coctelería fuera
de España.

Además seguiré asistiendo a cursos y poder luchar algún
día por ganar un campeonato del mundo, si no lo consigo
será una satisfacción haberlo intentado.

¿Deseas añadir algo más?
Agradecer a muchas personas el apoyo, colaboración,

consejos, compartir  experiencias, el trabajo y sus frutos y mi
evolución. Entre ellos figuran Francisco Elías Enrique Bena-
vente, Ramón Ramírez y Manolo Martín. Éste colaboró con-
migo en la elaboración de las recetas.

Tampoco deseo olvidarme de Manuel Bernal Bernal, que
me ha aportado profesionalidad, y especialmente de mi madre,
a quien estoy agradecido, por su apoyo  y perseverancia.
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Homenaje a los campeones del Certamen Nacional

“Concursar es más duro de lo que parece”

Felipe Daviú García, de la Asociación de Barmans de Ba-
leares, ha representado sobresalientemente a los barmans balea-
res al obtener el título de Campeón de España de Destreza en la

categoría de Barmans.

¿Coméntanos tu trayectoria profesional?
Empecé a los 17 años de aprendiz de camarero en un

hotel de temporada, desde ese momento he sido autodidacta,
trabajando en diversos hoteles, cafeterías y bares. He tenido
la suerte de aprender de cada una de las personas con las que
he trabajado.

Hace seis años comencé a trabajar en la empresa Cap-
puccino Grand Café, donde conocí a Rafael Martin quien me
introdujo en el mundo de los concursos y me enseñó la ela-
boración de  cócteles y todos sus pequeños secretos, 

Actualmente, soy Jefe de Barra en el Cappuccino del
Puerto Pollensa, Donde siempre buscamos la perfección para
deleitar a nuestros clientes.

¿En que has basado tu trabajo y tus cocktails para
obtener el Premio a la Destreza?

En una gran ilusión y mucho trabajo, hay que practicar
todo lo que se pueda,  Concursar es más duro de lo que puede
parecer al tenerse que realizar un gran trabajo en seis minutos
sin cometer errores y a veces los nervios nos pueden pasar
factura.

Para los cócteles he buscado buenas bases, no he parado
de mezclar hasta conseguir esa chispa que hace que encajen
todos los sabores.

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
El compañerismo que hubo y la hermandad que se ge-

nero en el back office. Reinó el buen ambiente, todos los
concursantes eran excelentes profesionales y grandes perso-
nas, La verdad es que me he ido de Oviedo con muchas ganas
de repetir. Ha sido una experiencia increíble.

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
La primera base es que te guste tu trabajo, disfrutar y

divertirte con lo que haces y mimar cada detalle. Tener mucha
humanidad y humildad, además de trabajar duro.

Es importante intentar aprender siempre, da igual de
quién, porque siempre se aprende de lo bueno y de lo malo y
muchas veces de los propios errores. 

¿Si tuvieras que elegir el mejor Cocktail, cual sería?
Es muy difícil elegir el mejor cocktail, en el certamen

nacional probé cocktails realmente fascinantes, pero me gusta
mucho el Vesper Martini.

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta co-
menzando su carrera profesional?

El mejor consejo es que ame su profesión y que se tome
todo lo que haga con pasión y  paciencia. Hay mucho que
aprender, cada día más.

¿Cómo recuerdas tus primeros concursos y logros
profesionales?

Recuerdo que en el primer concurso estaba muy ner-
vioso pero a la vez muy ilusionado, la experiencia me engan-
chó. El ganar mi primer campeonato regional fue una alegría
enorme,  entendí que todo el mundo puede vencer si se lo
propone.

Este premio a la Destreza me ha hecho feliz y sentirme
orgulloso, porque ha demostrado que he realizado un buen
trabajo.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Seguir compitiendo e intentar estar en el Certamen Na-

cional que se celebrará en Bilbao y si se puede soñar en Sud-
áfrica mejor.

¿Deseas añadir algo más?
Agradecer a todas las Asociaciones y a la Federación

de Asociaciones de Barmans Españoles, FABE, la gran se-
mana que nos han hecho pasar. Ha sido genial.
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“En esta profesión se ha de ser humilde”

La Asociación de Barmans de Navarra ha sido una de
las grandes vencedoras a título individual, ya que junto a la
victoria de David Igoa en Aperitivo de Jóvenes Barmans y
en el Campeonato de España de Cóctel sin Alcohol  se ha
de sumar la de Iñigo Cochero en Decoración y su tercer
puesto en la clasificación absoluta de Barman. 

Iñigo ¿Coméntanos tu trayectoria profesional?
Durante toda mi trayectoria profesional, he hecho co-

sas de lo mas variopintas, comencé recogiendo vasos en
una discoteca, pasando por la cafetería de la Universidad
Pública de Navarra.

Tras cinco años, alternando mi trabajo en la Univer-
sidad con trabajos en distintos establecimientos los fines
de semana, decidí aprender lo máximo posible de esta pro-
fesión de la mano de Carlos Rodríguez, en The Jumping
Jester.

Gracias a lo que aprendí, me entró la curiosidad y las
ganas de querer volar por mi cuenta llevando un negocio
propio. Acabé aterrizando en el Subsuelo de Pamplona.

¿Qué destacarías del Nacional?
Me quedo con la buena sensación, que me produjo la

gente con la que conviví esos días.  El compañerismo fue
algo excepcional, ya que tus rivales, una vez finalizado el
concurso, se convierten en compañeros y amigos. 

¿Qué bases ha de tener un buen barman?
Constancia, humildad y esfuerzo. 

¿Si tuvieras que elegir el mejor Cocktail, cual sería?
Cualquier cocktail que tenga pacharán navarro. 

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta
comenzando su carrera profesional?

Humildad, que tenga los pies en la tierra y encontrar,
como me sucedió a mí, al mejor mentor posible para apren-
der lo máximo de la profesión, que tanto me ha aportado. 

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Mi proyecto tanto a corto como a largo plazo, es

tener un bar- restaurante pequeño y coqueto. Algo que no
se apodere de mí, que sea un establecimiento donde poder
desarrollar mis ideas y experiencias, dando al cliente, ya
sea navarro o turista, un servicio de calidad..
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“Ser Barman o Barwoman es una forma de vida”

La única mujer vencedora de los concursos celebrados en Oviedo ha
sido María Mayora López al imponerse en el V Campeonato de Tiradores de
Cerveza. Curiosamente, a los pocos días de celebrarse el certamen nacional se
disputó el Campeonato Provincial de Coctelería de Bizkaia en el que Mayora
López se impuso. 

¿Coméntanos tu trayectoria profesional?
Desde muy pequeña siempre he deseado estar detrás

de una barra. Con 18 años me dieron mi primera oportuni-
dad, empecé secando vasos y sirviendo refrescos, luego
fueron las cañas y los combinados hasta que trabajando
en la Restauración comencé a realizar los cafés para los
banquetes y así llegaron los eventos de Coctelería.

Poco a poco y con muchas inquietudes he experi-
mentado el abanico de oportunidades que ofrece la Hoste-
lería y la Restauración. Siempre hay algo que se te da
mejor o que te gusta más pero siempre se puede mejorar.

¿En que has basado tu trabajo y tus cócteles?
¿Cuál es la clave de tirar correctamente una cerveza?

En mi experiencia profesional, estabilidad personal
y la pasión por crear.

La clave en tirar una cerveza está en saber lo que se
está haciendo y porque.

¿Qué destacarías del Certamen Nacional?
La profesionalidad de los con-

cursantes y representantes de las di-
ferentes asociaciones integradas en la
Federación de Asociaciones de Bar-
mans Españoles. Así como la exce-
lente organización y la experiencia de
formar parte de un evento de estas ca-
racterísticas.

¿Qué bases ha de tener un
buen barman?

En el cóctel perfecto para ser
un buen Barman mezclaría valores

como la educación y el respeto con la curiosidad por des-
cubrir cosas nuevas. Serviría un chorrito de paciencia y le
daría un toque  muy sutil de humor. Sirviéndolo en un es-
tablecimiento lleno de clientes sedientos.

¿Si tuvieras que elegir el mejor Cocktail, cual se-
ría?

Si estuviera sentada en un cómodo sofá de cuero con
respaldo bajo con un traje elegante pero cómodo, unos za-
patos de tacón de aguja, una luz tenue, una conversación
interesante y una musiquita agradable, disfrutaría de  un
Moscow Mule servido en highball con un twist de pepino
recién cortado y un  par de "pajitas" o "cañitas".

¿Qué aconsejarías a un joven barman que esta
comenzando su carrera profesional?

Que tenga criterio propio.

¿Cómo recuerdas tus primeros concursos y logros
profesionales?

Como algo inesperado, que de
pronto consigue que creas más en ti
mismo y en tus posibilidades.

¿Qué proyectos de futuro tienes?
Seguir creciendo como persona

y como profesional, aprendiendo de
los demás y de mis errores.

¿Deseas añadir algo más?
Ser Barman o Barwoman es una

profesión, pero también una forma de
vida. 

Homenaje a los campeones del Certamen Nacional
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“La Administración es consciente de la labor de la Asociación”
José Antonio Mesa, Presidente de la Asociación de Barmans de Tenerife, es una persona seria y

comprometida, no sólo con su profesión sino con la Hostelería en su conjunto. Prueba de ello, es que tiene
situada a la figura profesional del barman en Tenerife un importante escalafón. Entre sus próximos

objetivos figura organizar un Campeonato del Mundo en Tenerife. 

¿Cómo fueron sus inicios en la Coctelería?
Mis comienzos fueron a los 14 años, cuando el sur de

Tenerife empezaba su auge turístico. Ya entonces me fas-
cinó el mundo de la barra. Recuerdo que cuando comencé
los cócteles se decoraban con "paragüitas" y rodajas de na-
ranja ¡Mira si ha llovido hasta nuestros días! 

Recuerdo con mucha nostalgia aquella
época, porque ya con esa edad tenia con-
tacto con clientes de más de cinco nacio-
nalidades diferentes y eso me marcó
positivamente tanto en lo personal como
en lo profesional.

Por otro lado, deseo comentar que
soy socio de AB Tenerife desde el año
1986, mi corazón me dice que pertene-
ceré a ella directa o indirectamente el
resto de mi vida.

¿Cómo se encuentra la profe-
sión de Barman en Tenerife y res-
pecto al resto de Canarias y de España?

Bajo mi punto de vista en Tenerife y en el resto de Ca-
narias la profesión de barmans está muy bien valorada tanto
por instituciones, empresarios turísticos como por los doce
millones de turistas que visitan Canarias anualmente. 

Creo que a nivel nacional las instituciones turísticas
españolas deberían valorar más la figura del barman y su
buen hacer, al ser uno de los eslabones más importantes en
Hostelería, no sólo a nivel nacional sino mundial.

¿Se puede considerar activa a su Asociación? ¿Qué
proyectos tienen?

No solamente yo si no que también el resto de com-
pañeros de la Junta Directiva pensamos que sí, por las nu-
merosas actividades que realizamos anualmente. Para este
año hemos organizado los siguientes certámenes: Campe-
onato Nacional de Flairtending; II Certamen de Coctelería
Isla de la Gomera; I Certamen de Coctelería Isla de la
Palma y II Certamen Regional Arona 2013 clasificatorio
para el Campeonato de España que organizará FABE en
Bilbao.

Al Congreso Nacional de Coctelería asistirán compo-
nentes de las Juntas Directivas y concursantes de las aso-
ciaciones de Barman de Lanzarote y Gran Canaria.

Tampoco debo olvidarme de las Master Class y pro-
mociones que realizan diferentes firmas colaboradoras du-
rante todo el año.

En mayo acogerán el Campeonato de Flairtending
¿Habrá novedades?

El Campeonato de Flairtending se
organizará en los salones del hotel Ibe-
rostar Anthelia de Costa Adeje (de cinco
estrellas) ubicado en el sur de Tenerife.
Allí se encuentra una de las mejores ofer-
tas turísticas de cinco estrellas de Europa,
reconocido incluso por los diferentes tou-
roperadores internacionales.

La novedad es que este año se cele-
brará la Asamblea Nacional de FABE, con
la asistencia de presidentes y secretarios de
las diferentes asociaciones que componen la
Federación de Barmans Españoles. En su
agenda se analizarán temas de actualidad y
proyectos a realizar a nivel nacional.

¿En que medida influye la no estacionalidad de
Canarias en la Coctelería?

Con una media de temperaturas de 20º - 21º C. du-
rante todo el año, los miles de turistas que nos visitan
consumen muchos cócteles, especialmente Long Drink
y Tropical. Por este motivo, la mayoría de establecimien-



tos hosteleros (hoteles, bares y discotecas) se han equi-
pado de lo último en menajes y utensilios para la realiza-
ción de cócteles, además de los mejores productos que
nos brindan las firmas comerciales. Con todos esos in-
gredientes se imaginarán el resultado.

¿Apoyan las diferentes administraciones a la Coc-
telería tinerfeña?

Las diferentes administraciones se han dado cuenta
de la gran labor que realiza la Asociación de Barmans de
Tenerife no solamente en la formación de los barmans ti-
nerfeños si no también en los eventos que se han reali-
zado en estos años. Entre ellos destacan el Certamen de
Coctelería Hispano Luso, el Certamen de Coctelería Na-
cional de FABE 2007, el Certamen de Coctelería Pan-
americano y el Trofeo Islas Canarias 2011. Todos ellos
con gran éxito de participación y promoción no sólo para
Tenerife si no para Canarias. Por todo ello hemos conse-
guido que todas las instituciones tinerfeñas colaboren y
apoyen nuestros eventos.

¿Cree que se convertirá en realidad, la organiza-
ción de un Campeonato del Mundo en Tenerife o es un
sueño? ¿Para cuando lo solicitarán? ¿Qué apoyos dis-
pondría para su organización?

Afortunadamente ha dejado de ser un sueño. Du-
rante la celebración del Campeonato del Mundo de IBA
celebrado en Taiwán propusimos la candidatura de orga-
nizar un campeonato en Tenerife. El Vicepresidente
de,IBA Ron Bustman, avaló dicha candidatura cuando
asistió a nuestro nacional. Una de las ventajas de organi-
zar un campeonato del mundo en nuestra isla es que los
representantes de todos los países pertenecientes a IBA
tendrían que realizar como máximo una escala para llegar
a Tenerife, al disponer de los aeropuertos internacionales
más importantes en España y Europa. 

En el año 2011 el Gobierno de Canarias invito a el
Certamen Panamericano a todo el staff de IBA donde re-
alizaron su asamblea y pudieron comprobar todas las
bondades de Tenerife. Además dispondríamos del apoyo
del Gobierno de Canarias, del Cabildo de Tenerife, de
todos los ayuntamientos turísticos de la isla y por su-
puesto del apoyo de todos los barmans de Tenerife.

¿Aconséjenos un cóctel?
Aconsejo que se tome el cóctel apropiado en cada mo-

mento y lugar, al no existir  limitaciones en Coctelería sobre
gustos ni sabores. También animo a los barmans que ela-
boren cócteles con  amor, cariño y profesionalidad.

¿Existen centros de formación especializados para
barmans en Tenerife? ¿Qué especialidades tienen
mayor demanda?

Si, la verdad es que las escuelas de Hostelería están
haciendo una gran labor con los jóvenes barmans que em-
piezan en la profesión. Todos nuestros certámenes los or-
ganizamos en colaboración con las cuatro escuelas de
Hostelería que existen en Tenerife y se nota la mano de los
profesores en los alumnos tanto en su destreza como en las
recetas de sus cócteles.

La especialidad que demandan los alumnos es la de
formarse en todo lo relativo al mundo del Bar y el aprendi-
zaje, incluido idiomas para intentar penetrar en el mercado
laboral con la formación necesaria y las máximas opciones
de encontrar trabajo posibles.

¿Hacía donde se dirige la Coctelería? ¿Cómo cali-
fica la cualificación profesional de los barmans?

La Coctelería gracias a la globalización y a las redes
sociales que han contribuido al conocimiento de diferentes
técnicas, elaboración de cócteles y nuevos productos que
salen al mercado convierten a los profesionales y al público
en general en más selectivos a la hora de valorar los cócte-
les.

Por este motivo los profesionales del Bar tienen que
enriquecer diariamente su formación para dar un servicio
de calidad a sus clientes. Para mi es injusto decir que cual-
quiera sirve para desempeñar la labor de barman.

¿Desea indicar algo más?
Deseo invitar desde estas páginas a todos los barmans

a asistir al próximo Campeonato Nacional de Flairtending
que se celebrará del 10 al 12 de mayo en Tenerife, donde
los recibiremos con los brazos abiertos.

Directivos FABE



Quince de los mejores barmans de Mallorca, han par-
ticipado en el I Concurso de Coctelería con vino rosado,
celebrado en los salones del Club de Mar de Palma de Ma-
llorca. Este campeonato se ha caracterizado por la presen-
tación de  recetas magistrales con elaboraciones inéditas de
diferentes texturas y presentaciones. En ellas han destacado
espumas realizadas con sifones, infusiones naturales y pol-
vos de oro y plata; para las decoraciones los concursantes
han utilizado flores comestibles y frutas deshidratadas.

El nivel de los par-
ticipantes ha sido ele-
vado, al encontrarse
entre ellos algunos
campeones de España,
un campeón del Pan-
americano y el tercer
clasificado del último
campeonato del mundo,
Rafael Martin. 

El barman Javier
Pont, que trabaja en la
cadena Iberostar Royal
Cupido y que con 18
años se proclamó cam-

peón de España absoluto en la categoría de Joven Barman,
ha obtenido el primer premio con el cóctel  “Sunset Neu”.

Los otros dos escalones del podio han correspondido
respectivamente a Juan Antonio García, socio y profesor de
la Escuela de Coctelería Drinksmotions de Palma de Ma-
llorca; y a Rafael Martin, al elaborar el cocktail “Medite-
rranean Fizz”.

Este concurso ha contado con una interesante dotación
de premios, como el del ganador que ha consistido en un

viaje a Madrid un fin de
semana en hotel de cinco
estrellas con todos los gas-
tos pagados para dos per-
sonas. Además los tres
primeros concursantes
han obtenido un trofeo y
el resto de participantes un
Diploma acreditativo de
su participación.

La Asociación de
Barmans de Baleares
agradece a Es Fangar, la
iniciativa de este concurso
de Coctelería.

I Concurso Coctelería Twenty Twelve
La Asociación de Barmans de Baleares conjuntamente con las bodegas

de la finca Es Fanfar ha organizado el 15 de enero el I Concurso de
Coctelería con vino rosado “20-12” Mallorquín, de esta Bodega.
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Los tres primeros clasificados Javier Pont, Juan Antonio García y
Rafael Martin.

Concursantes y representantes de la Bodega Es Fangar.

Las decoraciones se realizaron delante del público.
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Baleares

Cocktails vencedores
Cócktel vencedor “Sunset Neu”
Barman: Javier Pont.
Ingredientes:
6 cl vino rosado Twenty Twelve.
4'5cl zumo de arándanos. 
3cl brandy suau 15 años (macerado con vainilla e infusión de frutos ro-
jos).
1'5cl carpano punt e mes. 
3 golpes de angostura de naranja.
Polvo de plata.
Elaboración: en vaso mezclador.
Decoración: velo de gelatina con frutos rojos y hierbabuena.

Cóctel del segundo clasificado
Barman: Juan Antonio García.
Ingredientes:
5 cl vino rosado Twenty Twelve.
4 cl Rose Lemonade.
2 cl Dry Curaçao Pierre Ferrand.
1 cl sirope Routin Calabaza Picante.
Dash Scrappy Bitter Lavanda.
Polvo de cobre.
Semilla de amapola.
Elaboración: coctelera.
EDecoración: atadillo de cítrico con lavanda.

Cóctel del tercer clasificado
“Mediterranean Fizz”
Barman: Rafael Martin.
Ingredientes:
10 cl vino Twenty Twelve.
4 cl vodka Absolut Eldelflower – Te.
4 cl soda aromatizada con romero en flor.
3 cl zumo de limón natural.
2 cl jarabe Hibiscus.
2 cl clara de huevo pasteurizada.
Hielo.

Decoración: flor comestible, cítricos y frutas. Gominola artesana
de “Twenty Twelve” con polvo de naranja. 

Elaboración: Infusionar el agua con las ramas de romero en flor
y colocar dentro del sifón con soda. Agregar las cargas de dióxido de
carbono.

Disponer en la coctelera los ingredientes (excepto la soda) agitar
para emulsionar. Agregar el hielo para enfriar. Servir en el vaso con
hielo y acompañar con soda de romero en flor. 

Baleares ya tiene fechas para su Concurso Provincial 
La Asociación de Barmans de Baleares organizará el

9 de abril  en la sala Magna de la Escuela de Hostelería de
las Islas Baleares el próximo Concurso de Coctelería Balear
en la modalidad Sparkling (còctel con cava, espumoso o
champán) en las categorías de Jóvenes Barmans, hasta 27
años, y Barmans.

En este concurso, que participarán barmans de Me-
norca, Ibiza y Formentera, se designará a los barmans cam-
peones baleares, quienes representarán a estas Islas en el 60
Congreso Nacional de Coctelería y consiguientemente en el

Campeonato de España que se celebrará durante el mes de
noviembre en Bilbao.

El principal requisito para participar en este concurso
es que los concursantes han de ser socios de la Asociación
de Barmans de Baleares (ABB), entidad que está integrada
en la Federación de Asociaciones de Barmans de España,
FABE.

Para ampliar información consultar en la web de la
Asociación: www.abbaleares.com      

Luis Martí - Secretario de A.B.E. Baleares

Felipe Daviu también realizó un gran trabajo.

El campeón Javier Pont

Rafael Martín elaboró un sugestivo cóctel
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Caña con enyesque, tradición en Gran Canaria 
Tomar una caña de cerveza y un enyesque (tapa) de aperitivo podría tener las mismas

ventajas nutritivas que el resto de la dieta en las Islas Canarias, siempre que se respete la
cantidad y las recetas tradicionales.

Estas son las conclusiones del estudio del valor tradicional del enyesque y la cerveza,
realizado por la Fundación y el Centro de Información "Cerveza y salud".

Este trabajo incluye 25 fichas de distintos enyesques que abarcan toda la Isla de Gran
Canaria e incluye sus enyesques más representativos, como los chorizos de Teror, las mor-
cillas de Teror, las papas arrugadas con mojo, la pata de cochino, las carajacas y la ropa
vieja, entre otros.

Estos enyesques los realza el valor nutricional de la cerveza, que aporta al organismo
potasio, magnesio y fósforo, consumiéndose moderadamente. El consumo de cerveza aconsejable en los hombres es de tres a cuatro
cañas al día y en las mujeres de una a dos cervezas.

Ángel Marrero Rivero
Presidente AABC Gran Canaria.

Hermanamiento Segovia San Bartolome de Tirajana
Las poblaciones de Segovia y San Bartolomé de Tirajana

van a celebrar del 21 al 28 de abril  en la ciudad castellano leonesa
los actos conmemorativos del hermanamiento de ambas locali-
dades. El acto principal de este XVII Aniversario consistirá en
una Cena Canaria que se celebrará el 25 de abril en el Hotel
Puerta de Segovia a la que asistirán autoridades locales y auto-
nómicas. Aparte de numeroso público interesado en el Hermana-
miento.

La cena configurada por los platos más significativos de la
gastronomía grancanaria consistirá en:

Enyesques
Papas nuevas de Mogan arrugadas con mojo rojo picón.
Caprichos de chorizo de la Villa de Teror.
Bocaditos de morcilla al estilo de Los Arbejales.
Delicias de dátiles del Palmeral de Arteara.
Surtido de quesos canarios majoreros de Fuerteventura.
Aceitunas aliñadas del pueblo de Santa Lucía.

Primer plato
Rancho Canario al estilo de San Bartolomé de Tirajana.

Segundo plato
Lomo de cochino negro. 
glaseado con cebolla de Lanzarote. 
regado en su propio jugo con papas nuevas de Veneguera.

Postres
Mousse de higos y queso tierno con pétalos de plátanos de
Arguineguín.
Crema de papaya de Cercado de Espinos y dátiles bañados
con miel de palma.

Bebidas
Vinos canarios.
Aguas de Teror.
Ron miel Arehucas.
Ron carta Oro Arehucas.
Café de Agaete.
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Creatividad en el Concurso de Coctelería Joven de Cataluña 
La Escuela Universitaria de Hotelería y Turismo de Sant Pol de Mar ha acogido la

XXX edición del “Concurso de Coctelería Joven de Cataluña”, que se ha caracterizado
por la creatividad e innovación de los cócteles presentados. 

El Hotel Escuela universitario Sant Pol de Mar, ads-
crito a la Universitat de Girona, ha reunido a 16 concursan-
tes procedentes de nueve escuelas de Hostelería catalanas
para disputar la fase final de la trigésima edición del “Con-
curso de Coctelería Joven de Cataluña”. Los centros forma-
tivos participantes y procedentes de diferentes puntos
geográficos de la Comunidad autónoma catalana han sido:
CETT, ESHOB, IES EHTB, Escuela de Hoteleria y Turismo
de Lleida, Escuela de Hostelería de Castelledefels, Escuela
de Hoteleria Joviat de Manresa, IES EH Sant Narcís de Gi-
rona, IES Obispo Sivilla y la Escuela de Sant Pol de Mar.

Los concursantes han mostrado durante más de 4 horas
un alto nivel de creatividad, concentración, destreza y habi-
lidad a la hora de combinar licores, jarabes y zumos de fruta,
entre otras bebidas, para sorprender los sentidos de los
miembros de un jurado experto y exigente. Entre ellos se
encontraban miembros del Club del Barman de Cataluña,
como su Presidente Manel Tirbio y Josep María Gotarda;
además del Presidente de la Associació de Someliers de Bar-
celona, José Roldan. 

La peculiaridad del concurso radica en dos facetas, la
primera en el objetivo de sugerir en los jóvenes estudiantes
el interés por desarrollar una carrera profesional en el área
de servicio de sala. Y la segunda, que este concurso no está
patrocinado por ninguna marca comercial. Esto ha signifi-
cado que los cócteles presentados han supuesto gran va-
riedad de colores y sabores, así como una decoración
eminentemente creativa.

Los vencedores en las diferentes categorías han sido: 
• Trofeo “Manuel Villalante”: (otorgado por

EUHT StPOL al concursante con mejor puntuación glo-
bal): ha correspondido a  A. Javier Escarabajal Pérez, de
EHTB, con el cóctel “Rose Lady”

• Trofeo “Especial Club del Barman” (al segundo
mejor clasificado): ha sido para Javier López Martínez,
del IES EH Sant Narcís de Girona, al elaborar el cóctel
“Cavorange”.

• Trofeo “Grup SERHS” (al cóctel con mejor
“merchandising”): lo ha obtenido Ramón Blasco Mon-
tané, de la Escuela Joviat de Manresa, al presentar el cóc-
tel “Aigua del Bages”.

• Trofeo “Associació Catalana de Sommeliers” (al
cóctel con mayor puntuación del jurado degustador): ha
sido para Daniel Marante Olid, de la Escuela Joviat de
Manresa, con el cóctel “Al freco”. 

• Trofeo “Josep Maria Gotarda” (a la destreza y
habilidad): lo ha obtenido Carla Matilla Rubirola, del IES
EH Sant Narcís de Girona, con el cóctel “Grans mo-
ments, llargues esperes”.

Durante el acto de entrega de premios el Presidente de
la Escuela Universitaria de Hotelería y Turismo de Sant Pol
de Mar, Ramón Serra, ha valorado positivamente el evento
y ha remarcado la pluralidad de las combinaciones realiza-
das, la elevada destreza de algunos de los concursantes y el
buen ritmo de elaboración de los cócteles. Además, ha des-
tacado el creciente número de participantes y la creatividad
en las presentaciones. 

Concursantes y jurado, entre ellos representantes del Club del Barman

Vencedores del Concurso
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ABE CAM, una sólida Asociación 
Al escribir estas líneas el Día del Padre, deseo felicitar

a todos los socios que lo sean de la Asociación de Barman
de la Comunidad de Madrid. En este maravilloso día en el
que la gente que te quiere se acuerda de ti.

Quisiera volver la vista atrás y como Secretario de la
Asociación agradecer toda la confianza depositada en mi a

nuestro Presidente, Juan Carlos Muñoz Zapatero. También
deseo poder disfrutar de nuestro mundo de la Coctelería y
de esta Asociación que vamos haciendo grande poco a poco
entre todos. Así tenemos la oportunidad de compartir even-
tos los lunes con diferentes firmas comerciales dedicadas a
elaborar, entre otros productos, destilados, licores y siropes.
También organizamos concursos y cursos de formación
para potenciar  nuestra entidad  a través de grandes bar-
mans, brands embassadors y establecimientos de referencia
de Madrid. 

Nuestra recompensa es ver diariamente la ilusión en
los ojos de los jóvenes que empiezan con nosotros al ayu-
darles a abrirse paso en nuestra bonita y satisfactoria pro-
fesión.

Vuelvo a recalcar mi agradecimiento al "Jefe" (Juan
Carlos Ruiz Zapatero) porque humildemente le debo mi
oficio.

Asimismo, deseo mencionar a nuestra renovada Junta
Directiva con el incombustible correcaminos Eduardo Ba-
rrios, gran amigo y profesional, a nuestra preciosa y dicha-
rachera Relaciones Públicas Laura Reverte; y a los
polifacéticos Israel Gómez y Joaquín Poyatos

Sergio Freile (Secretario ABE CAM)

Una vinculación esencial
Las marcas de bebidas y los barmans hemos formado

siempre un maridaje perfecto, juntos ambos somos mucho
más fuertes. Las marcas porque crecen en sus ventas y nos-
otros porque enriquecemos en formación. 

Con el paso del tiempo, las dificultades económicas y
los problemas externos han influido en esta relación, tan ín-
tima, que se ha visto en ocasiones debilitada, llegando a sufrir
alguna crisis, lo normal en toda relación de pareja. Las mar-
cas han empezado a filtrear con el mundo de la publicidad y
el marketing, buscando mayor beneficio, más rápido y di-
recto, mientras que los barmans hemos ido distanciándonos
de algunas de ellas, haciéndonos más independientes, prio-
rizando el contenido frente al continente.

Estamos a tiempo de conseguir enderezar esta situación
y la única manera es poner de nuestra parte, es decir dando.
Sabemos que no es fácil, pero tenemos que seguir apoyando
a las firmas comerciales, que sientan nuestro amor y cariño.
De esta forma, ellas también creerán en los barmans y con-
fiarán en nuestras manos sus artículos. Solamente nosotros
los profesionales sabemos cómo obtener la máxima rentabi-
lidad de los productos y las marcas poner artículos a nuestro
alcance para que los barmans demos lo mejor.

De esta forma, la Asociación de Barmans de la Comu-
nidad de Madrid, ABE CAM,  sigue organizando, todos los
lunes, la gratificante vinculación con las firmas comerciales
de mantener vivo el espíritu de la Coctelería, haciendo de
esta profesión un futuro sostenible.

Brindo porque la unión nunca se rompa.

Emilio Gea, socio de de la Asociación de Barman de la Comunidad de
Madrid, con la Brand Manager de González Byass, Cristina García, y el Mi-
nistro de Agricultura Arias Cañete en un evento de Coctelería organizado por
la firma Soberano.

Parte de la junta directiva con asociados.
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Madrid

Campaña Origins By Schweppes 
Como todos lo años Schweppes emprende una nueva

edición de la campaña Origins by Schweppes en la que in-
volucra a firmas de destilados, barmans, hosteleros y pú-
blico en general en una serie de degustaciones a realizar por
todo el territorio nacional en los establecimientos más ex-
clusivos y con mejor oferta de gin & tonics. 

La firma Schweppes reconoce la importancia del con-
tacto con el consumidor final por parte de sus barmans pro-
fesionales, todos ellos integrantes de FABE. Por este
motivo les invita a dar a conocer y a probar  al público los
mejores combinados con sus Original Premium Mixers. 

Reconocidos bartenders de nuestra geografía se em-
plearán a fondo en sus respectivas ciudades para mostrar la
mejor manera de preparar el Gin & Tonics by Schweppes,
siguiendo los pasos esenciales para su elaboración, desde
el enfriado del vaso hasta el perfume final. 

Las acciones son variadas, así se realizarán degusta-
ciones directas al público, master class a consumidores,
formaciones a empleados de Hostelería e incluso combi-
naciones de todas ellas en un mismo espacio. 

La formación para empleados resulta importante y
efectiva al instruir a los camareros a trabajar de un modo
profesional, según los parámetros de la Federación de Aso-
ciaciones de Barmans Españoles, FABE, a la vez que se
aporta motivación en el trabajo y se fomenta la venta de gin
& tonics. 

Las degustaciones son claves para fidelizar a los clien-
tes con una determinada marca y hacer que éste la reco-
nozca y solicite allá donde vaya. 

La imagen de profesionalidad aportada por los bar-
mans de FABE hace de esta campaña una de las más po-

tentes y efectivas de las que se
realizan habitualmente en el sec-
tor. 

Para esta edición de 2013
Schweppes cuenta con más de
20 bartenders en todo el terri-
torio nacional que se esmera-
rán en fomentar la cultura de
la bebida de calidad, bien pre-
parada y con moderación,
aconsejando y asesorando a todos aquellos, pro-
fesionales o no, que quieran conocer algo más del mundo
del Gin & Tonic y de los destilados en general. 

Aunque la campaña tiene pretensiones de prolongarse
durante todo el año en curso, a comienzos de verano se ce-
lebrará el evento cumbre que es el Concurso de Gin & To-
nics que reunirá a los vencedores de los campeonatos
regionales y que dará a conocer a los campeones nacionales
de este año. 

Este concurso resulta una importante publicidad para
los barmans que participan y un trampolín al éxito de aque-
llos que consiguen ganar, ya que Schweppes los considera
parte de su legado y hace uso de su profesionalidad en los
eventos más distinguidos. 

En definitiva, hemos de estar atentos a las degustacio-
nes que se van a realizar en nuestra ciudad para poder dis-
frutar directamente con los barmans de FABE de la
campaña Origins Remix By Schwepppes. Esto es posible
gracias al buscador de degustaciones que se encuentran en
la página web: www.originsremix.com 

Israel Gómez (RRPP y Responsable de Formación de ABE CAM)

Carta del Presidente
AB CAM fomenta la Formación 

La Asociación de Barman de la Comunidad de Ma-
drid, ABE CAM, agradece a todos nuestros asociados y a
las firmas comerciales su apoyo. En esta ocasión deseo
mencionar especialmente a nuestro socio y amigo Manuel
Bovia por su implicación y por su nuevo reto, que ya os
desvelará personalmente.

Gracias a él y a otros compañeros de profesión, como
Vizcaíno, hemos comenzado a impartir  formación en las
Escuelas de Hostelería de la Comunidad de Madrid. Nues-
tro objetivo es continuar formando en estos centros educa-
tivos a los más jóvenes todo lo concerniente sobre el Bar.

El último socio y miembro de la Junta Directiva en
impartir un Curso ha sido Israel Gómez Moreno. Quien de
manera gratuita y sin dudarlo desplegó en un par de horas
algunos de sus conocimientos y secretos mejor guardados;
sumamente útiles para estar detrás de la Barra.

El mundo del Bar tiene cabida presidencial en la Hos-
telería española, no lo dudéis

Juan Carlos Muñoz Zapatero (Presidente ABE CAM)

El Presidente con miembros de su Junta.
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El homenaje, celebrado coincidiendo con el 33
aniversario del Estatuto de Autonomía de Andalucía, se
ha caracterizado por su emotividad. El Salón de Plenos
del Ayuntamiento de Benalmádena ha sido el escenario
de este reconocimiento, hasta allí se desplazaron nu-
merosas autoridades locales, como la edil de Comercio,
Ana Macías, el Concejal de Turismo, Adolfo Fernández,
y el Concejal del PP de esta localidad malagueña, Enri-
que Moya.  También asistieron el Presidente y fundador
de la Asociación ¿Yo? ¡Producto Andaluz!, Bartolomé
Florido, el Director del Hotel Pez Espada, Francisco
Núñez, y el Director General de Med Playa en la Costa
del Sol, Miguel Bordera, entre otros.

El Liceo ¿Yo? ¡Pro-
ducto Andaluz! ha premiado
y reconocido la dedicación
y buen hacer de José Antonio
Mena por aglutinar el tra-
bajo, la tenacidad, la cons-
tancia, la responsabilidad, la
ética, el buen hacer y el afán
de superación de un profe-
sional.

José Antonio Mena
Gambero al nacer en Arroyo de la Miel, es benalmadense.
Actualmente es Primer Barman y Director de Contratación
de Eventos en el Hotel Pez Espada (Torremolinos) de la ca-
dena Med Playa,  además de Presidente de la Asociación de
Barmans de Málaga Costa del Sol y miembro de la Junta
Directiva de la Federación de Asociaciones de Barman de
España, FABE. José Antonio Mena lleva cerca de 40 años
inmerso en la Hostelería.

El primero en tomar la palabra fue el Presidente de la
Asociación ¿Yo? ¡Producto Andaluz!, Bartolomé Florido
quien agradeció en primer lugar a José Antonio Mena el
haber aceptado la distinción de “Andaluz del año”. Continuó
explicando “que en Andalucía y en España se rinden muchos
tributos, homenajes y reconocimientos a los pro-Nombres,
pero nosotros, honestamente, estamos rindiendo un home-
naje al pro-Hombre. Es decir, deseamos reconocer al hombre
no al nombre, concretamente a José Antonio y a su impeca-
ble trayectoria profesional”. Finalizó su alocución indicando
que “este reconocimiento se ha cristalizado en José Antonio

José Antonio Mena, premio “Andaluz del año 2013”
El Liceo ¿Yo? ¡Producto Andaluz! ha otorgado el reconocimiento de “Andaluz del Año 2013”, a José

Antonio Mena Gambero, Presidente de la Asociación de Barmans de Málaga Costa del Sol como
reconocimiento a su trayectoria profesional y calidad humana.

José Antonio Mena recogiendo la distinción

Emotivo homenaje

Un justo reconocimiento
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Málaga

Mena, pero que se ha de hacer extensible a todos esos traba-
jadores que hace 10 lustros vinimos a la Costa del Sol a qui-
tarnos el hambre y las necesidades. La Costa del Sol nos ha
dado todo, pero nosotros a su vez le hemos dado lo mejor de
nuestra vida”. 

A continuación se dirigió a los asistentes el homenajeado,
José Antonio Mena. En su discurso de agradecimiento al Liceo
¿Yo? ¡Producto Andaluz! aseguró haber hecho un análisis de
su vida desde que supo que se le otorgaba el premio. Indicó
que “la verdad es que estaría mucho tiempo enumerando a las
personas que han estado a mi lado, a todas ellas gracias. Mi-
rando atrás, recordaba cuando empecé limpiando platos a los
12 años en un restaurante de Tivoli. Desde ese momento, mi
camino profesionalmente ha sido duro hasta llegar a mi que-
rido Hotel Pez Espada. Allí encontré a una persona que me
ha tenido que aguantar tantos años y nunca se lo he agradecido
públicamente, Francisco Núñez, mi Director. Él me presentó
a Miguel Bordera, quien apostó por mí con tan sólo 23 años
y me ofreció el puesto de Jefe de Bares. Os lo digo de corazón,
desde ese momento tuve la suerte de rodearme de una serie
de personas con mayúscula que nunca me han puesto trabas,
al contrario. Me refiero a la plantilla del hotel y especialmente
al personal de Bares”.

Por su lado, Miguel Bordera, Director General de Med
Playa en la Costa del Sol, recordó los primero años con Mena.
“Recuerdo que hace 27 años, en el 86, mi empresa, Med Playa,
compró el Pez Espada con la intención de abrir un hotel que
estaba en horas bajas en aquel momento, analizando la plantilla
de personal y sus posibilidades me encontré con un joven ca-
marero al que todo el mundo llamaba el Niño”. Curiosamente
resultó ser José Antonio, realmente era un niño, pero pronto
me di cuenta que era una persona muy válida y que iba  a ser
útil en el proyecto. El tiempo me ha dado la razón.

Bordera continuó comentando lo tuve a prueba un año
para que hiciera méritos suficientes para aspirar al cargo que
yo deseaba concederle que era Jefe de Bares, superó la prueba
con creces. Ésta fue una de las primeras decisiones que tomé
en el Hotel Pez Espada y nunca me he arrepentido. Al contrario
estoy orgulloso de tenerlo trabajando conmigo”. Dirigiéndose
a José Antonio le deseó que disfrutara al máximo de ese mo-
mento porque realmente se lo merece.

Miguel Bordera concluyó su intervención indicando ex-
presando al homenajeado “estás realizando una trayectoria
increíble como Presidente de la Asociación de Barman, al
desarrollar una labor que muchos tenían dudas de que no po-
días hacer, pero está demostrando que con tu trabajo, dedica-
ción y el apoyo de tus colaboradores, de los que siempre has
sabido rodearte, llegan los triunfos”.

José Antonio Mena retomó la palabra para expresar que
“el gran reto” llegó hace poco tiempo, al salir elegido Presi-
dente de la Asociación de Barman. “Actualmente es la Aso-
ciación más galardonada de España. Mi objetivo ha sido
siempre que se reconozca la figura del barman. Por supuesto,
que con la Junta Directiva  y la colaboración de personas que
desgraciadamente han fallecido lo hemos conseguido. La
prueba está en el último Campeonato España donde se ha
obtenido un gran triunfo. Puedo comentaros que en el próximo
Campeonato del Mundo, que se celebrará en Praga, un be-
nalmadense representará a España. Me siento orgulloso de
que la delegación de FABE en tierras checas lleve el nombre
de Benalmádena en su indumentaria”. 

Las últimas palabras de Mena las dedicó a los barmans
y a su familia. “Quiero que este premio sea extensible a todos
los profesionales que luchan por esta magna profesión. Tam-
poco me puedo olvidar de agradecer a mi familia su apoyo,
en especial a mi mujer, Maite, y a mis hijos, Desiré, Leticia
y José Antonio, a quienes les he podido dedicar menos tiempo
del que desearía. Ahora que los tres estáis vinculados al tu-
rismo me entenderéis. Deseo  animaros a que lo deis todo
por esta profesión, porque al final, os lo agradecerán”.

Al homenaje asistieron reconocidos profesionales.

Importante apoyo a José Antonio Mena.
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La campaña que se extiende desde el 22 de marzo hasta
el 14 de abril se ha presentado en el I Foro Hostelero de
Navarra en Baluarte con gran asistencia de público profesional
y empresarial del sector hostelero y de los productores de
pacharán navarro y representantes de diferentes bodegas. 

El Presidente del Consejo Regulador de la Denominación
Específica Pacharán Navarro, Adrián Subía, reelegido re-
cientemente, explicó que el principal objetivo de esta campaña
es incrementar el consumo de pacharán en los bares y restau-
rantes navarros, además de buscar las cuatro entidades invo-
lucradas buscar espacios de colaboración para organizar con-
juntamente nuevas actividades que estén relacionadas con el
Pacharán Navarro. 

Con este sugerente título “El Pacharán tiene su punto”
y una imagen moderna y atractiva, invitan a “darle a nuestra
copa un punto diferente” no sólo en los establecimientos que
se han adherido, sino también a través de facebook (/Pacha-
ranNavarro), de  twitter (@pacharannavarro) o de la web
www.pacharannavarro.org. 

El pacharán “sube” a redes sociales, concretamente a
Facebook: sólo hay que hacerse una foto divertida e imagi-
nativa con el cóctel en la mano en uno de los establecimientos
participantes y colgarla en el FB de /PacharanNavarro. Pos-
teriormente, se realizará un sorteo de lotes con pacharán y
otros productos Reyno Gourmet. Las fotografías se pueden
utilizar para, por ejemplo, los displays, folletos, cartelería y
posavasos de la promoción que estarán en todos los bares y
restaurantes. 

A continuación, la Asociación de Barmans de Navarra
con su Presidente al frente, Carlos Rodríguez, realizaron
una degustación de "Mojitos" de Pacharán Navarro.

El 14 de abril finaliza esta primera campaña que tendrá
continuidad en los meses de junio y octubre-noviembre. En
los 22 bares y restaurantes de  Pamplona, Etxalar, Mutilva
Baja, Tudela, Gorraiz, Estella, Mendavia y Milagro se elaborarán
los cócteles de pacharán descritos en la promoción. La
Asociación de Barmans de Navarra ha formado a las plantillas
de estos establecimientos para la elaboración de diferentes
cócteles. 

Berezko, La Navarra, Baines, Basarana, Azanza, Alaiz,
Usua y El Castillo son las empresas elaboradoras de Pacharán
Navarro que participan en esta nueva iniciativa que apela
igualmente a disfrutar de esta bebida, elaborada a base de en-
drinas, con un consumo responsable. 

Los establecimientos participantes son:  Hotel Venta de
Etxalar (Etxalar), Restaurante Ibiricu (Mutilva Baja), Roncesvalles
Vinos y Pinchos (Pamplona), Bar Burgalés (Pamplona), La
Cocina de Alex Múgica (Pamplona), Bar Restaurante Baserri
(Pamplona), Bar Rest. La Mesa de Mikel Ceberio (Pamplona),
Bar California (Pamplona), El Goloso Barra Brava (Pamplona),
Bar Pepe (Pamplona), Bar Sitio (Pamplona), Restaurante La
Olla (Pamplona), Bar Subsuelo (Pamplona), Bar Gaucho
(Pamplona), La Locura de Ángel (Tudela), Bar Paco-Mer
(Tudela), Hotel Castillo de Gorraiz (Gorraiz), Restaurante
Navarra (Estella), Cafetería Lerma (Estella), Bar Asador As-
tarriaga (Estella), Restaurante La Galera (Mendavia), y el
Café-Bar París (Milagro). 

“El Pacharán tiene su punto” 
La Indicación Geográfica Pacharán Navarro, la Asociación de Barmans de
Navarra, la Asociación de la Hostelería de Navarra y Reyno Gourmet han

presentado la nueva campaña de promoción de esta bebida navarra que se podrá
degustar en 22 establecimientos navarros.

La Asociación de Barmans, uno de los organizadores
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El escenario elegido para celebrar la final, el 9 de abril
(a las 17 horas), es el Escenario Gourmets  del XXVII Salón
Internacional del Gourmets que se celebrará en el recinto
Juan Carlos I de Madrid. En ella participarán los autores de
las 10 mejores fórmulas preseleccionadas por el jurado.

La prueba consistirá en la elaboración por los concur-
santes finalistas, en un tiempo máximo de 7  minutos, de un

cóctel compuesto por un máximo de 6 productos, siendo el
protagonista cualquiera de los orujos de la firma zamorana.
El cóctel se ha de presentar en 5 copas o vasos

El Jurado, que no lo tendrá fácil para elegir al vencedor,
estará compuesto por el  Presidente de la Federación de Aso-
ciaciones de Barmans Españoles, Pepe Dioni; el Presidente
de Honor de la Asociación Madrileña de Sumilleres, Custodio
López Zamarra; el Jefe de Sala del Restaurante Zalacaín,
Carmelo Pérez; la Directora de la Escuela de Hotelería y Tu-
rismo-CETT de Barcelona, Nan Ferreres; el periodista  Javier
Pérez de Andrés; el Presidente de la Asociación Extremeña
de Sumilleres, Sergio Cáceres; y el Relaciones Públicas y
Gastrónomo Marcelino Rodríguez. 

Los miembros del jurado han coincidido en señalar a la
hora de elegir a los finalistas de este año, que  además de

tener un récord de participación el IV Certamen Nacional de
Cócteles, organizado por la firma zamorana Orujos Panizo,
presenta también el nivel más alto en cuanto a calidad de fór-
mulas.

Los finalistas de esta edición son Oscar Díez Ramos
(Zamora), con su cóctel Trinidad Tiki; Antonio García Doblas
(Málaga), con su cóctel “Sweet Panizo”; Enmanuel Saint-

Jean (Barcelona), con su cóctel “Cosmorujo”; Salvador Santos
Fernández (Málaga), con su cóctel “Qué Placer de Panizo”;
José Ropero López (Málaga) con su cóctel “Coffee Break”;
Javier García Vicuña (La Rioja) con su cóctel “Pasión de
Orujo”;  Pilar Rodríguez-Barbero (Madrid) con su cóctel ;
Rodrigo Recio Martín (Zamora) con su cóctel “Fire”, Ander
Danel Sánchez  Irigoyen (Guipúzcoa) con su cóctel “Poseidón”
y Tamara Encinas Rey (Córdoba) con su cóctel “Orussión.”

El ganador recibirá un premio de 2000€ en metálico, y
el segundo y tercer clasificado, percibirán  1000 € y 500€
respectivamente.

Las fórmulas presentadas a concurso se publicarán
en la página web de la firma organizadora, Orujos Panizo,
y a lo largo del 2013 lo subirá en sus páginas de las redes
sociales.

El mejor cóctel de Orujo se elegirá en el Salón del
Gourmets 

Orujos Pani zo celebrará la final de su IV Concurso Nacional de Cócteles en
Madrid con todo un récord de participación. Este año, el número de fórmulas

recibidas ha sido el más elevado, con más de un centenar de propuestas. 
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La Gastrosexología se sirve de la explicación de estos
mecanismos psicológicos-sexológicos y de la sugestión in-
ducida para que platos, bebidas, símbolos gastronómicos o
determinados productos produzcan un placer incremen-
tado.

Esta sugestión previa se
logra a través de imágenes,
películas, música, aromas que
nos preparan para recibir el
plato en el que se conjugarán
varias de las variables que in-
fluyen en el placer. Esta ex-
plicación y sugestión previa
produce en nuestro cerebro
que se liberen endorfinas, sus-
tancias placenteras que tam-
bién se segregan en las fases
preliminares del sexo, donde
la sugestión influye en las fu-
turas fases de la excitación.

August Escoffier ya lo comentó en su libro "Mi cocina"
(1934): "Una comida buena y delicada debe terminarse
con frutas excelentes que al perfumar la boca hacen olvidar
el gusto de las carnes. En una palabra, las frutas constitu-
yen el apoteosis de la comida, especialmente cuando van
acompañadas con deliciosas cremas heladas". En esta frase

se explica una de las variables que afectan al placer en un
plato. Es importante lograr dentro del plato, cóctel o del
menú unos cambios importantes tanto en temperaturas, tex-
turas, colores y presentaciones para no llegar a la habitua-

ción y por lo tanto a saturar
a nuestro cerebro con los
mismos estímulos. August
Escoffier finalmente senten-
cia con gran claridad: "La
monotonía termina produ-
ciendo inapetencia". Al igual
que en el sexo, en la gastro-
nomía es necesario una con-
tinua estimulación de los
sentidos, donde cada uno de
ellos tiene que cobrar impor-
tancia en su momento ade-
cuado para no llegar a ser
monótono e inapetente.

Os invito a partir de ahora
a hacer un viaje a todas esas

prácticas que se podrán explicar y aplicar en nuestra vida
cotidiana, en nuestros cócteles y en nuestras experiencias
culinarias.

Mónica Novas Dios
Psicóloga clínica, sexóloga y creadora gastronómica.

Gastrosexología   
El concepto de Gastrosexología surge de la fusión de la psicología,

la sexología y la gastronomía. Esta disciplina trata de explicar y
aplicar los mecanismos de excitación que subyacen e influyen en el

placer que nos proporciona el mundo de la gastronomía. 





De esta forma los exitosos y jóvenes barmans Cris-
tóbal Srokowski y Francisco Javier Lucas nos comentan
su experiencia de Ron Abuelo como bartenders. 

Francisco Javier Lucas Velasco, Jefe de Bares del
Hotel Bali Cadena Med Playa. Además de proclamarse
campeón de España de Barman Absoluto lo ha hecho tam-
bién por Equipos en el certamen con su cóctel El Rey, para
el que utilizó Ron Abuelo 12 años. 

Por su lado, Cristóbal Srokowski es un joven barman
que con tan solo 23 años se ha convertido en Brand Am-
bassador de Ron Abuelo. Srokowski, criado en la Costa
Brava, tuvo su primer contacto con la coctelería en Lloret
de Mar a los 17 años, a los 19 años ya dirigía las barras de
un Lounge Club en la playa de Malgrat de Mar. Partiendo
de la Coctelería Tiki evolucionó hacia la Clásica con su in-
corporación al Harry's Cocktail Bar de Barcelona a los 20
años.

Fue en el distinguido Harry's Bar, uno de los buques
insignia de la coctelería clásica barcelonesa, donde Cris-
tóbal Srokowski se consolidó como bartender gracias a la
dirección y enseñanzas del reputado Joaquín Ayoro, for-
mado a su vez en el mítico Boadas. Gracias a la rigurosa
tutela de Ayoro, Srokowski hasta llegar al brillante resul-
tado del Certamen Nacional de Oviedo ha acumulado va-
rios premios locales y regionales de Coctelería.

¿Cómo conoció Ron Abuelo? ¿Desde cuándo? 
Cristóbal Srokowski (C.S.): Fué en el Harry's Bar

donde, por primera vez, probé Ron Abuelo a principios del
año 2012. Me llamó la atención por su calidad y sabor par-
ticular.

Tardé poco tiempo en elaborar combinaciones propias
poniendo el producto a prueba. Poco después pasé a trabajar
para la marca como barman en eventos de coctelería y de
HORECA. 

Francisco Javier Lucas (F.J.L.): Conocí Ron Abuelo
en el Congreso Nacional de Valencia de 2011 al asistir con
la delegación de ABE Málaga Costa del Sol. Me llamó
mucho la atención cuando Antonio Lucena se me acercó
con su vasito de ron invitándome al stand de Ron Abuelo
me dijo "niño prueba este ron". Desde ese momento las vi-
sitas al stand de Ron Abuelo se han repetido a menudo, para
deleitarme con su elegancia, gran cuerpo y diferentes aro-
mas en las diversas versiones de este gran ron.

¿Qué es lo que más valora del producto? 
C.S: Valoro principalmente que sea de las pocas mar-

cas en el mundo que son fieles al arte de producir ron. De
principio a fin, todos los procesos transcurren en la Ha-
cienda de San Isidro, dónde hace mas de cien años José Va-
rela fundó el primer ingenio azucarero de Panamá. El
producto es único. Invito a todo curioso a ponerlo a prueba. 

F.J.L: Su calidad, complejidad y categoría tanto para
tomarlo solo, en mixes o combinados. Es un producto único
e inigualable, perfecto para ofrecer y sorprender a los clien-
tes más exigentes.

¿De la gama, cual es su ron preferido para elaborar
cócteles? 

C.S: Utilizaré la respuesta favorita de nuestro maestro
blender: depende. Depende del tipo del cóctel y mi obje-
tivo. El sabor a madera liviana del Añejo es perfecto para
la mezcla. Fácil de adaptarse y muy versátil, ha estado pen-
sado por la empresa para su enfoque en la Coctelería y todo
tipo de combinado. Desde el famoso Daiquiri hasta el tiki
Mai Thai, el Añejo es perfecto para la mezcla de sabores
tropicales. 

“Calidad y versatilidad, clave del éxito de Ron Abuelo” 
Ron Abuelo ha sido uno de los principales protagonistas del Campeonato Nacional celebrado en

Oviedo. Prueba de ello ha sido que numerosos concursantes lo han utilizado en sus elaboraciones, como
el flamante campeón de España en Barmans Francisco Javier Lucas Velasco en su cóctel El Rey.   
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Francisco Javier Lucas muestra una botella de Ron Abuelo 12 años.
Este ron ha sido la base para el cóctel El Rey, con el que se ha im-
puesto en el Campeonato Nacional en la modalidad de Long Drink
en Barman. 
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El 7 años tiene
un final spiced que me
encanta y es perfecto
para los cócteles espe-
ciados y el juego con
la base sour de todo
tipo, perfecto para la
elaboración del Dai-
quiri. El 12 años es ex-
quisito; personalmente
lo enfoco a la gama de
cócteles aperitivos y
mezcla de productos
que realzan el sabor
del destilado y no lo
disimulan. Tiene un
balance entre notas de
chocolate, uva pasa y

frutos secos que dan mucho juego con los vermuts amaros
y todo tipo de bitters. El Centuria por descontado que no lo
incluyo en mis elaboraciones de mezclas. 

F.J.L: Ron Abuelo 12 años por su excelencia. Además,
debo dar gracias, ya que fue la bebida base de mi cóctel "El
Rey" (Cóctel Campeón Nacional Long Drink Categoría Bar-
man). Fue un complemento perfecto fusionando los demás
sabores frutales creándose así  un sabor completo, redondo
y elegante en el cóctel Long Drink.

¿Por qué Ron Abuelo es idóneo para la Coctelería?
C.S: Por su diversa gama de aromas y peculiaridades

en el paladar son las que dan juego al barman para experi-
mentar con infinidad de productos. De lo que nos enorgu-
llecemos es el éxito de la gama de Ron Abuelo en la
Coctelería, gracias precisamente a esa versatilidad. 

F.J.L: Porque sus diferentes productos contribuyen a
darle ese toque especial a cada cóctel.  Nos ofrece un amplio
abanico de posibilidades por su aroma, fuerza, complejidad
y suavidad. Resulta exquisito en nuestro paladar y en el de
nuestros clientes. 

¿Tres adjetivos que definan al Ron Abuelo Añejo,
Ron Abuelo 7 años, Ron Abuelo 12 años y Ron Abuelo
Centuria?

C.S: La versatilidad, diversidad de posibilidades y fres-
cor de Abuelo añejo. El dulzor, perfume, el final spiced y lo
inesperado para el paladar de Abuelo 7 años. El Abuelo 12
años destaca por su suavidad, delicadeza e intensidad; final-
mente  Abuelo Centuria es la complejidad, magnificencia y
redondez.

F.J.L: Completamente de acuerdo con Cristóbal.

Sugerencias

Spicy Diana

Barman: Cristóbal Srokowki
Spicy Diana se caracteriza por ser descarado pero compla-

ciente; intenso pero refrescante; inesperado, sorprendente y con
mucho sabor.

Fórmula:
Ingredientes:
5 cl Abuelo Añejo.
4 cl puré de frambuesa Boiron.
Media lima exprimida.
2 cl sirope Monin Spicy.
1 cl licor de mandarina Marcati.
Un top de 7 cl de ginger ale de Schweppes.

Old Green Pinnaple

Barman: Francisco Javier Lucas
Old Green Pinnaple se caracteriza por ser suave, lleno de

frescor con matices tropicales y florales enlazados magistral-
mente con Ron Abuelo 7 años.Su fórmula es:

Fórmula:
Ingredientes:
4 cl Ron Abuelo 7 años.
6 cl zumo de piña.
2 cl St. Germain.
2 cl sirope Monin de Coco.
1 cl licor Blue Curacao.

¿Qué diferencia a Ron Abuelo de otros rones?
C.S: Su fidelidad al arte del ron. Tras estar una semana

en Panamá y visitar personalmente la destilería de Varela
Hermanos, he comprobado el extremo control de calidad
que se aplica a toda la producción de Ron Abuelo. No im-
portan la caña: tienen 1.200 hectáreas de ella; fermentan y
destilan con su propio equipo y poseen 100.000 barriles de
250 litros para añejar. 

La clave está en poder realizar todos estos procesos en
un mismo sitio con las mismas características ambientales.
Esa es la razón por la que la marca ofrece un producto de
la máxima calidad a un precio tan competitivo. Sin adulte-
ración, se ha conseguido un sabor original y totalmente na-
tural. 

F.J.L: Su elegancia lo hace especial, su redondez en
cualquier tipo de cóctel o combinado nos da seguridad al
basarse y fundamentarse nuestro trabajo en satisfacer las
necesidades de nuestros clientes. Ron Abuelo es perfecto
para deleitar los paladares de los clientes más exigentes. En
definitiva es un gran Ron.

Ron Abuelo

Cristóbal Srokowski, Brand Ambassa-
dor de Ron Abuelo, elabora un cóctel
utilizando Ron Abuelo Añejo. 
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Nuevos amigos entran en la Federación de Asocia-
ciones de Barmans Españoles, FABE, ya habéis visto a Pe-
rrier que aparece en nuestras páginas de la revista, un spon-
sor de la Internacional Bartender Association, IBA, que ya
es sponsor FABE. Además, esta firma va a tener mucho
protagonismo en el próximo Campeonato Nacional.

Se han renovado los acuerdos con Bacardi, Schwep-
pes, Monin, Finest Call, Ron Abuelo y estamos negociando
con dos firmas de licores, esperemos que fructifiquen. La

crisis ha afectado a una gran empresa y además amiga, es-
peremos que sea de forma momentánea y que pronto Marie
Brizard esté de nuevo con nosotros, ánimo y os esperamos
con los brazos abiertos.

La Internacional Bartender Association IBA ha con-
seguido realizar una APP para Iphone e Ipad, gratuita, el
castellano empleado no es perfecto, ya nos hemos puesto
en contacto con ellos para que lo mejoren, nos han prome-
tido mejorarla. Bajarla merece la pena.

La Federación de Asociaciones de Barmans Espa-
ñoles también ha mejorado su página web, su dirección
es: www.federacionabe.com. Hemos actualizado conte-
nidos y cambiado el apartado “Cócteles”. Realizado en la
presentación las mismas separaciones de cócteles, que la
página web de IBA, con la diferencia que hemos introdu-
cido todos los Cócteles que han obtenido Premio Interna-
cional. Asimismo se ha actualizado la “Historia” y el con-
tenido de “Asociaciones”.

APP “IBA COCKTAILS”

Mejoras en la web de la Federación 

Congreso Nacional 
La Asociación de Barmans de Bizkaia nos ha notifi-

cado buenas noticias en relación al Congreso Nacional de
Bilbao, que ya va cogiendo cuerpo. En él se alternarán el
descanso y las excursiones con los concursos y el trabajo.

FABE ha firmado un acuerdo con Monin para celebrar
el miércoles por la tarde de la semana que se celebre el
Congreso la organización de la Monin Cup, un torneo que
nunca se ha celebrado en España y que da derecho a parti-
cipar en la final de la Monin World Cup. Habrá invitados
no socios de FABE y está dirigido a Jóvenes Barmans me-
nores de 27 años.  El Sparkling cóctel oficial de este año se
desarrollará con dos productos diferentes, los Jóvenes

Barmans utilizarán Cava mientras que
los Barmans competirán con Perrier.

El equipo de Agustín Gil con Nacho
Zarzosa, Josemi García y Fran Ceacero
está trabajando duro, la selección del ho-
tel es lo que más ha costado pero ya está
definido. Se ha elegido el hotel de los
toreros y de muchos equipos de fútbol, un clásico de cinco
estrellas, el Hotel Ercilla, en pleno centro de Bilbao.

En el próximo número de la  revista comentaremos el
V Campeonato de España de Flair que se celebrará del 10
al 13 de Mayo en Tenerife y os informaremos con mayor
profundidad del certamen nacional.

Noticias FABE






