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Coctel si, Bartender no

Nosotros nunca hablamos de los mejores Bartenders, lo hacemos de los mejores cocteles.
Es triste que el valor de tu carrera dependa solo de un coctel. Para nosotros es mucho mas.

Ser Bartender o Barman es una profesion en la que siempre estas aprendiendo y nunca
terminas de _formarte. Ademdas no conozco a nadie que sea capaz de juzgar quién es el mejor.
No os engariéis por cantos de sirenas y por historias de la publicidad, eso solo es pa-
pel y no sirve para nada, bueno si para enganiar al que tiene poca sesera y no es ca-
paz de darse cuenta que exclusivamente ha elaborado wun coctel.
Por favor volar mas bajo, que tus pies toquen el suelo, por el bien de todos. Odio
esas publicaciones en las que se alardea de ser los mejores profesionales.

¢ Os someteriais a una prueba de capacitacion? Evidentemente con todo tipo
de preguntas, jEn inglés? jSobre costos? jSobre como gestionar una bodega?
/Seleccion de personal?

O acaso no piensas que si llevas una buena politica de compras, con rota-
ciones antes de pago, probablemente no compraras ninguno de los productos
que ahora tienes en tu estanteria, de los que no has vendido ni una copa y te
han costado un potosi.

Eso si te han lanzado a la fama, han dicho que eres el mejor, te han dado un
titulo falseado, ;y qué?

J1e crees Campeon de Espana? Campeon de Esparia de compras, de gas-
tarte una “pasta gansa’. A cuantos clientes tienes que atracar para servirles
tu coctel. ;O vas a perder dinero?

Eso si fotos preciosas, parece un campeonato de decoradores. Y tu bar pre-
cioso, estanterias llenas de productos carisimos sin rotacion, ya las puedes
limpiar porque de lo contrario se notard que ya no eres tan buen Bartender.

¢ Por qué estoy enfadado? Porque he leido un articulo sobre los supuestos
mejores Bartenders de Esparia y os aseguro que sin entrar a valorar si lo son o
no, los hechos que aluden para darles esa mencion, para nada justifican el titulo.

“No os engariéis por cantos de sirenas y por historias de la publicidad, eso solo es papel
y no sirve para nada, bueno st para enganar al que tiene poca sesera y no es capaz de darse
cuenta que exclusivamente ha elaborado un gran coctel”.

Pepe Dioni
Presidente Nacional de la Federacion de Asociaciones de Barmans Espaiioles, FABE
www.federacionabe.com
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Floridita de Hemingway

De la Pina de Plata a Floridita

El duesio sagaz de “La Piia de Plata” se sintid advertido y se adelantd a la
molicie oficial, promoviendo reformas en el viejo bodegdn, ahora convertido
en una cantina de coriac, vermut y ginebra, con ensayos de “compuestas”
que evan anticipos del cdctel moderno.

Ramén Ramirez Fresneda

Presidente del Club del Barman ABE Sevilla

El ron se habia afinado, sin pérdida de su enérgico es-
piritu. Se bebia directo o ligado, como en el caso del vete-
rano trago que los habaneros llamaron “Draque”, en honor
a su autor, el pirata Francis Drake, posteriormente Sir del
imperio britanico.

Mientras que la juventud masculina consumia y admi-
raba a las doncellas, a la vez que estas departian alrededor
de las mesas de marmol adornadas con sifones de agua
de Seltz y fuentes de panales, consumiendo pastillas de
frutas, malvasias y altos vasos refrescantes. La fisonomia
urbana y el paisanaje evolucionaban en sus costumbres.

Con el paso del tiempo, se gastaron 3 millones de pesos
en las inservibles murallas, donde se arrimaban a bailar los
cabildos de negros con sus “diablitos” y farolas. Mas de una
vez en caso de fuego por el barrio, repicaban siete veces las
campanas de la ermita de Monserrate, las que también pro-
hibian canciones y musica después del “toque de animas”.

LaPlaza de Arman, célula materna de la villa de San Cris-
tobal de la Habana, iba quedando en progresivo silencio, re-
levada por los generosos portales del pardo. La politica y la
guerra encendian oportunamente brasas de polémica.

Cuando “la Pifia de Plata” andaba en visperas de su cen-
tenario, la afluencia del turismo norteamericano decidio al

nuevo duefio un cambio de nombre pasando a denominarse
“La Floridita” renegando de su buena estirpe. (Al fundarse el
bodegon, en la época de los fogosos aguardientes, el estado de
la Florida dependia administrativamente de la Habana. En la
Guia de Forasteros de 1821 se incluia su poblacion de 3.742
habitantes. Espafia se deshizo de aquella peninsula por casi
nada). Pero el comiin de las gentes impuso un diminutivo,
quiza con eufemismo cordial: “El Floridita”. Desde los cayos
floridianos - por los rumbos de Bimimi y de key West- llegd
después un personaje que, de la mano de Constante, gand una
valoracion universal para la venerable casa plantada como una
ceiba omnipotente junto a la amable plazoleta de Monserrate.

Constante, barman universal

Al reventar la I Guerra Mundial, en 1914, ingres6 como can-
tinero -todavia no se decia Barman ni Bartender- en “El Flo-
ridita”, el catalan Constantino Ribalaigua Vert, oriundo de la
playa de Lloret del Mar e hijo de familia de pescadores. La con-
ducta invariable de respeto a su oficio dio categoria inmediata
a Constante, que era su nombre popular. Todavia cada coctel se
batia a mano y algunos clientes anacronicos pedian refresco de
cebada o el clasico “colonial”. La casa se rotulaba entonces con
el nimero 557 de la calle del Obispo, donde también operaba
como restaurante con sazon de Lapont, un chef francés.

Rewsta pe La Feperacitin DE Asociaciones DE Bamaans Espafioles
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Floridita

“El Floridita” pas6 a ser propiedad de Constante en
1918, a partir de ahi obtuvo gran crédito por la pureza de
sus bebidas y por un trato risuefio ademas de respetuoso.
Fue una escuela de cantineros, de barmans calificados, le-
gitimos alumnos de Constante, el silencioso y tenaz maes-
tro que hizo de su arte de mezclar una liturgia de ceremo-
nia alquimista, un espectaculo de dignidad profesional.

Con las puertas abiertas al paso libre del publico, a la
vista del tranvia que cruzaba con su graciosa campanilla, y
de opulentos carros de frutas, decorados con pencas de pal-
mas en tinel, “El Floridita” era un iman demasiado pode-
roso. Grupos de amigos, contertulios habituales, tenian su
convite a “tomarla mafiana” o “tomar la tarde* alrededor de
su barra barnizada. Se comentaba todo, por el buen gusto de
conversar civilizadamente, sobre el mostrador alternaban las
fuentes de ostiones, camarones y langostinos acreditando la
rica fauna marina de nuestra plataforma insular, mientras
lascas profundas de jamon, lomo y quesos, provocadores de
sed, cedian espacio a las aceitunas de mas variada pinta.

Eran pefias de altura, de las que se leen en las histo-
rias literarias y mundanas de Europa, un “rendez-vous” de
comerciantes, profesores, diplomaticos, artistas, funcio-
narios, politicos y turistas. !Vamos al “Floridita”! Era un
santo y sefia de camaraderia urbana.

Cuando Joseph Hergersheimer dedic6 su libro a La Ha-
bana, no olvido frases ceremoniales para la cocteleria na-
tiva. Incluso un escritor al otro lado del Atlantico, André
Demasien, reportaba desde las paginas exclusivas de Lews
Nouvelles Litteraires haber pasado jubiloso por “El Flori-
dita”, donde se toman las mejores bebidas del mundo y el
inolvidable “Daiquiri” preparado con ron blanco.

A la sombra ilustre de su propia vida longitudinal, “FEl
Floridita” fue encarnando en fabula y nadie cruzaba por La
Habana sin perder la ocasion de comprobar el aura de la
“catedral del Daiquiri”

ENTREVISTAS

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

TAMBIEN NOS PUEDES VISITAR EN YOUTUBE Y FACEBOOK
Yol facebook

FLAIR BARTENDING BROADC

FIAIRLIVE.V




Opinién

Las 30 conductas de un vendedor proactivo

La experiencia tiene que serviv para acumular conocimientos, rqﬂexio’n, autocritica y, especiﬂl-
mente, las reacciones antes los riesgos porque en estos aios de veloces cambios sociales tecnoldgicos
y econdmicos, si no hemos acumulado experiencias, dificilmente sabremos porqué no podremos

Autor del libro: “Como aprender a vender, vender y vender en Hosteleria”

Ser emprendedor, ya sea por cuenta ajena o propia nos cos-
tard. Rechazaremos una y otra vez los cambios que nos propo-
nen dejar creencias, habitos y privilegios para aprender y dejar
surgir otras oportunidades. Bloqueando a los no habituados a
crear originales al ser expertos en pensamientos y conductas de
fotocopias que las convierten en sus derechos, olvidandose de
que los derechos no caen del cielo sino son fruto del esfuerzo
de cambio de cada uno, pasando épocas de recogida y otras de
volver a sembrar para poder volver a recoger.

Para conseguir el éxito de cualquier proyecto debe sentirse
el valor del compromiso que debe ser potente, de los contrario,
ante las adversidades abandonaremos el reto. El compromiso
debe ser auténtico, no postizo, como una fe positiva que debe
salir del alma, formando parte de tu forma de ser, como lucha-
dor de verdad, ambicionando tus proyectos sin fisuras, con total
sinceridad.

La lectura, la formacion y la observacion son tres potentes
herramientas para construir e ir acumulando experiencias vivi-
das por uno mismo o por terceros que nos daran, por un lado la
fuerza para crecer en los compromisos que nos generan seguri-
dad al tener memorizadas cantidad de vivencias como si fueran

JSe adelanta siempre al saludo del cliente presentindose?

¢ Lleva siempre su nombre bien visible y con la dimension suficiente para que el cliente pueda leerlo?

¢ Trata siempre al cliente por su nombre?
JSe interesa siempre por la situacion del cliente?

¢Domina siempre el album de caprichos del cliente?

JSatisface siempre excepciones posibles de los clientes?

JBusca siempre “sustitutos” a los deseos de los clientes no satisfechos?

¢ Vende siempre complementos a los clientes?

convertirnos en emprendedores.

Doménec Biosca

peliculas que hemos visto, facilitindonos soluciones para cada
riesgo porque ya los hemos vivido. Asi como credibilidad para
obtener el crédito de los demas. Sin credibilidad no tendremos
prestigio, sin éste no poseeremos la marca suficiente para ser
atractivos.

Aquellas personas que hayan despreciado las experiencias de
los demas, que no hayan creido en su formacion constante, que
no hayan sido suficientemente autocriticos para aprender de sus
éxitos y de sus errores, y obviamente también de los del projimo.
“No habran memorizado las peliculas vividas porque no habran
comprendido los argumentos”. Por esta razon hay personas que
tanto en el ambito privado como en el profesional tropiezan en
la misma piedra. “Parece que no se enteran”.

Le invito a que averigiie si sus compaiieros de viaje tanto per-
sonal como profesional se enteran o no, porque si no se enteran
son un grave riesgo para su felicidad personal y también para los
éxitos profesionales, porque han acumulado sus experiencias.
iPeligro!

Con el deseo de pasar de la reflexion conceptual a la experien-
cia practica les propongo que formen a su equipo en las conduc-
tas consiguiendo que las adquieran y las memoricen.

cJEsta siempre atento para vender “Repeticiones” a los clientes cuando estos muestran su

satisfaccion y/o cuando finalizan la estancia?

¢ Vende siempre al cliente los “servicios y ocios internos”?
¢ Vende siempre al cliente los otros “servicios y ocios externos”?

JSe adelanta siempre a solucionar las dificultades del cliente?

Si  No
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
O a
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Vendedor proactivo

JAcompaiia siempre al cliente a los destinos internos del hotel?
JExplica siempre al cliente el funcionamiento de las instalaciones de la habitacion?

JSe interesa siempre por la satisfaccion del cliente una vez ha llegado a la habitacion y/o
durante la comida y/o estando en el bar?

JFelicita siempre al cliente por sus efemérides?

JEvita las colas, avisando siempre a otros anfitriones vendedores de otros departamentos?
JSe presta siempre para evitar las colas?

JAcelera siempre sus actuaciones para ganar agilidad en el servicio?

¢ Comprueba siempre la resolucion de las solicitudes del cliente?

JSaluda siempre al cliente con rictus amable y verbalizacion del saludo cuando se cruzan?
¢ Trata siempre a los componentes del resto de los departamentos como clientes internos?

JForma y consigue que los componentes de los departamentos sientan, quieran y sepan actuar
como un solo equipo de anfitriones-vendedores?

JAvisa siempre con tiempo suficiente a los clientes de los posibles inconvenientes?
JSu personal cuida siempre su higiene personal?
JSu personal cuida siempre el estilo estético de su empresa?

JEl personal tiene siempre una postura adecuada, sin cruzar brazos ni meter las manos en los
bolsillos, ni apoyarse sobre aparadores y paredes, evitando los corrillos entre comparieros?

JEl personal se relaciona siempre de forma amable y entusiasta?

JEl personal estd siempre visible, atento y saluda y se despide de los clientes dando las “gracias”
ya sea via telefonica o directamente?

¢ Todo el personal cuando se encuentre por los pasillos con clientes los saluda y les ofrece una
sonrisa?

Si usted ha contestado afirmativamente a todas las preguntas
ha conseguido “fidelizar a los clientes”, consiguiendo que le re-
comienden en su circulo social y en las redes sociales, mejorando
sus ventas, sus precios y su aportacion al margen porque cuando
se doblan las ventas internas se multiplica por tres la aportacion
al margen. Si por el contrario ha contestado de forma alterna
entre el SI y el NO, estara cayendo en la necesidad de “salir
a vender a desconocidos”, que siempre le pediran “precios de
subasta” al conocer sus valoraciones.

O 0o oo oo o d

o o o o

O

O 0o oo oo o o

O o o o

Como obviamente estoy convencido de que los empresarios, los
directivos, los mandos intermedios y el personal desean “el éxito
sostenido” en su trabajo diario le recomiendo que ‘“‘forme a sus di-
rectivos, a sus jefes y a todo su personal ”, para que quieran y sepan
“actuar como unos verdaderos anfitriones vendedores proactivos”.




Opinién

De Chicote al Kalimocho, un siglo de Cocteleria en Espaiia I

La Cocteleria ha marcado gran parte de la historia espaniola, fruto de la

Al escribir este articulo siento mas o menos la misma
sensacion que experimento el profesor Miguel Cruz Her-
nandez, eminente filésofo, cuando, en octubre de 1977, en-
tr6 en el aula donde le esperabamos los alumnos de cuarto
curso de Filologia Arabe de la Universidad Auténoma de
Madrid para que nos diera la primera
clase de Historia de la Filosofia Isla-
mica.

Miguel Cruz, tras saludarnos y pre-
sentarse, nos confeso la emocion que
sentia en ese instante, era la primera
vez que iba a dar una clase sobre la
materia que mas le entusiasmaba, pues
aunque esa era su especialidad, hasta
ese momento su labor docente se habia
centrado en la facultad de Psicologia.

A mi me pasa algo parecido, es la
primera vez que escribo un articulo
sobre Cocteleria. Mis conferencias, los
cursos que he impartido, han versado
siempre sobre mi especialidad, mi tra-
bajo cotidiano, que no es la Filologia
Arabe, sino el estudio del uso del espa-
ol en los medios de comunicacion.

Lo mas probable es que la sefiora
Serrano, dofia Rufina, no supiera leer,
y si hubiese sido de los pocos afortunados que en su época
habian ido a la escuela, es casi seguro que ni ella ni su ma-
rido hubieran tenido dinero para comprar libros de recetas de
aguardientes. Pero en los afios en los que fueron novios, en
los afios en que vivieron casados, en los afios en que criaron
a sus hijos, se vendia en la libreria de Cuesta, frente a las gra-
das de San Felipe el Real, en Madrid, un manual titulado “El
perfecto licorista 6 arte de destilar y componer aguardientes y
licores”. En €l aparecen dos recetas que bien pudieran haber-
les servido para fabricar el aguardiente de moras que vendian
en la taberna contigua al Mercado de los Mostenses.

Una receta es de licor de moras hecho por infusion de
las frutillas % previamente machacadas, % en aguardiente
de veintidds grados, que se filtraba al cabo de quince dias y
se mezclaba con azucar desleido en agua de la fuente.

La otra es de aguardiente de moras elaborado destilando
las frutas machacadas y fermentadas.

El primer trabajo de su hijo Pedro, nacido en martes y
trece un afo antes de terminar el siglo, fue vender aguar-
diente de moras a los trabajadores del mercado. No se po-

10/

labor de grandes barmans como Pedro Chicote.

Alberto Gémez Font

dia imaginar aquel nifio que la mayor parte de su vida es-
taria ligada a los aguardientes y licores y a mezclarlos con
otros ingredientes.

Comenzo6 a trabajar cuando tuvo que ayudar a la economia
familiar, pues su padre muri6é cuando él tenia apenas ocho
afios. Sumadre preparaba el aguardiente
y Pedro lo vendia en las heladas madru-
gadas de los inviernos madrilefos a los
asentadores del mercado que llegaban
con la carga a hombros o en carros, a los
barrenderos, faroleros, verduleros, car-
niceros, pescaderos, carteros, mozos de
carga y demas parroquianos de aquella
taberna de la plaza de los Mostenses.

En verano también ayudaba a su
madre en un puesto que montaba para
vender agua de cebada y horchata que
ella misma preparaba.

Poco antes de nacer Pedro, se inau-
guro en la calle de Amaniel, no muy
lejos de la plaza donde comenzé a
trabajar, la fabrica de cerveza Mahou
donde, ademas de fabricar esa bebida,
también pusieron una cerveceria. Alli
fue donde nuestro personaje tuvo su
segundo trabajo, como vendedor de
cacahuetes y almendras ¥tostados por su madre, ¥ en un
rinconcito de aquel bar frecuentado por un tipo de bebedo-
res muy poco habitual en aquellos afios, los bebedores de
cerveza.

Su tercer empleo fue un paréntesis en la relacion que ya
habia comenzado con el mundo de las tabernas y los bares:
repartidor de telegramas con una bicicleta; el repartidor
numero 85.

Le robaron su medio de locomocion, logréd conseguir
otra y también se la robaron (muchos ladrones de bicicle-
tas debia haber en Madrid a principios del siglo XX), ter-
mino repartiendo los telegramas a pie.

El paréntesis telegrafico dur6 poco y el destino volvio a
colocarlo en un establecimiento relacionado con las bebi-
das, esta vez un lugar mas privilegiado y elegante que los
anteriores: el bar del Hotel Ritz, donde entré como ayu-
dante de barman a la edad de 17 afios.

Alli, en una fiesta, el embajador del Brasil obsequi6 con
una botella de aguardiente de cafa a cada uno de los bar-
mans y camareros.
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Pedro la conservo y fue la primera de una coleccion que
llegaria a superar las veinte mil botellas.

No solo trabajaba como ayudante de barman, sino que en
el mismo hotel, en el gimnasio, servia de sparring al Mar-
qués de Portago, famoso piloto de automoviles de carreras.

Cuando le toco cumplir con sus deberes con la patria no
era precisamente el mejor momento para los jovenes es-
pafioles que entraban en filas, pues en esos afios la guerra
contra los rifefios acaudillados por Abdelkrim estaba en
pleno apogeo, con miles de muertos en ambos bandos.

Alli tuvo que ir el joven Pedro, a Africa, a luchar con-
tra unos hombres que nunca le habian hecho dafo. Llego
como soldado raso y volvi6 a Espafia con el grado de sar-
gento, ganado gracias a su valentia, a los servicios pres-
tados a la patria y también a los cocteles servidos a los
oficiales. Pues estando alli, poco después del tristemente
famoso desastre de Annual, lo reconocid el corresponsal
de guerra del diario ABC, Gregorio Corrochano, que ha-
bia sido cliente suyo en el bar del Ritz, y de inmediato se
lo dijo a los jefes de su batallon. Asi Pedro paso de cavar
trincheras bajo el fuego enemigo a servir dry martinis bajo
ese mismo fuego de los fusiles moros.

Resulta muy extrano que ningln director de cine se haya
inspirado en esa anécdota para crear alguna escena y que
en ninguno de los muchos y muy buenos libros % nove-
las, ensayos, relatos autobiograficos, ¥ que generd aquella
guerra aparezca la figura de un soldado sirviendo cocteles
a los oficiales en el campo de batalla.

En cambio, mi abuelo Andreu Font Aguila, que también
estuvo en la Guerra del Rif, si me hablé de un soldado
madrilefio encargado de atender el bar de campafia de los
oficiales, que le ensefi6 a servir el vermil con un pedacito
de naranja y unas gotas de ginebra. Las naranjas las com-
praba mi abuelo en los zocos de las cavilas amigas.

Muchos afios después y ambientada en otra guerra, la
de Corea, se rodd una pelicula titulada Mash que luego fue
también una serie de television, cuyos protagonistas eran
un equipo de médicos militares. Estos en el quiréfano de
campafia, montado bajo una tienda, tenian una destileria
clandestina que les permitia preparar algo parecido al dry
martini mientras le gastaban bromas pesadas a la exube-
rante doctora Morritos Calientes.

Fuera del cine, aunque también sea una escena muy cine-
matografica, son famosos los setenta y un dry martinis que
pidio el corresponsal de guerra Ernest Hemingway al entrar
en el bar del Hotel Ritz de Paris con un grupo de partisanos
que acababan de participar en la liberacion de la ciudad.

De nuevo en Madrid, en 1923, se hizo cargo de la ba-
rra del recién inaugurado Hotel Savoy, de alli paso al Gran
Kursaal de San Sebastian y de vuelta a Madrid, al Cock Bar
de la calle de la Reina. Muy bien pagado debia de estar el
oficio de barman en aquellos afios, pues en 1925 Pedro Chi-
cote adquiri6 un bar en San Sebastian, donde pasaba los ve-
ranos; los inviernos trabajaba en el Bar Pidoux de Madrid.

También tuvo un bar en el Teatro Alcdzar y otro en La
Gran Pefia y, apenas seis afios mas tarde, en 1931, abri¢ el
Bar Chicote en la Gran Via de Madrid (yo tengo la suerte
de vivir en una casa disefiada por el mismo arquitecto que
hizo el Bar Chicote: Luis Gutiérrez Soto).

Lo cierto es que Perico era un pluriempleado, o quizas
un empresario, pues también explotaba el bar de Las Cor-
tes y el Cock Bar. Ese pluriempleo le llevé a dejar tierra
firme y convertirse durante una época en barman flotante,
como encargado del bar de algunos paquebotes en los que
recorrido muchos paises y el Marqués de Comillas lo nom-
bré barman honorario de la Compania Trasatlantica.

En uno de esos barcos, el Ciudad de Toledo, fue el en-
cargado de dar a conocer los vinos de Jerez en diecisiete
paises de América.

El primer coctel que creo lleva su apellido, el chicote, y es
una mezcla de vermu, ginebra y Gran Marnier de cinta roja.

Después vendrian muchos otros, entre ellos el que podria-
mos considerar como primer caso conocido de dopaje en una
vuelta ciclista, que ademas fue un dopaje colectivo. Ocurrid
en la primera edicion de la Vuelta a Espafia, en 1935, cuando
algunos ciclistas tomaron un céctel preparado por Perico
Chicote para superar la dureza de algunas etapas.

El coctel era una mezcla de orange bitter, Grand Mar-
nier, curagao anaranjado, ginebra inglesa y vermu italiana.
Una bomba que servia como cohete reactor en aquellas
pesadas bicicletas.

Ademas de ser un gran aficionado al ciclismo, aunque le
robaran las bicicletas cuando fue repartidor de telegramas,
también le gustaba el futbol y era forofo del Real Madrid,
al que dedico el coctel Madrid Futbol Club, preparado con
media copita de ginebra, media de vermu italiano, una cu-
charadita de Dubonnet y unas gotas de curagao blanco.

No sabemos si también los jugadores de ese equipo se
tomaban el coctel antes de salir al campo a regatear y me-
ter goles.
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Gastrosexologia, el delantal

Elmandil, faldar o delantal, dentro y fuera de la cocina condiciona o predispone para
el placer. El simbolismo gastrosexual del mandil nos adentra en diversas funciones,
utilidades y sensaciones que nos puede deparar el simple gesto de ponerse un delantal.

Monica Novas Dios

Psico’loga, sexo’loga y creadora gastrondmica

El mandil no se debe relacionar simplemente con la utilidad
basica para la que ha sido concebido, que es su funcion higié-
nica, sino también como un simbolo que desde siempre se ha
relacionado con una satisfaccion de nuestras necesidades y en
muchas ocasiones con el placer de comer, beber, degustar, pa-
ladear, compartir una buena conver-
sacion, excitarse ante nuevos sabores
y experiencias en la mesa.

El delantal también se puede ver
como un preliminar para el placer,
este trozo de tela, aunque pueda te-
ner diversos disefios mas o menos
insinuantes, mas o menos grandes,
siempre nos invita a pensar que
la persona que se pone el delantal
desea provocar placer, que se esta
preparando para satisfacer alguna
de nuestras necesidades.

El delantal puede ser un simple
y funcional trozo de tela o, dependiendo de la situacion,
puede indicar que la persona que se lo coloca desea comen-
zar a proporcionarnos placer, a estimular nuestros sentidos,
a invitarnos a descubrir nuevos sabores que desconocemos
o rememorar sabores que anhelamos volver a saborear.

No debemos considerar al delantal como una imposicion
para la cocina o una simple cuestion de higiene. Desde nuestra
infancia un mandil ha significado en la mayoria de las ocasiones
placer culinario, nuevos descubrimientos y nuevas sensaciones.

Al llegar a una edad madura hemos aprendido en algu-
nas ocasiones a relajarnos ante la expectativa de una pla-

centera comida; todas estas relaciones de placer positivas y
de estimulacion relajante rodeados de un lugar agradable y
una buena compaiiia hace que deseemos alargar ese placer
gastronomico que nos ha proporcionado esa persona con
delantal con cualquier otra practica que nos siga provo-
cando placer, emociones y sensa-
ciones mas alla de la gastronomia.
Podemos relacionar directamente
este simbolismo del delantal con
unos preliminares sexuales, una
preparacion para las fases del or-
gasmo y uno de los caminos hacia
el climax. Toda relacion sexual re-
quiere de una relajacion previa y un
comienzo con estimulos positivos.
Podriamos darle por tanto al delan-
tal una funcion de estimulo positivo
en los preliminares hacia el climax.
Los pequefios placeres que nos
incitan a comenzar una relacion sexual siempre estaran re-
lacionados con estimulos que a cada uno de nosotros nos
han parecido o hemos experimentado como placenteros.
El delantal es uno de los pequefios placeres, pero podria-
mos tener cientos de estimulos placenteros que nos ayudan
a estar predispuestos al sexo. Un sabor, un olor, un lugar,
una situacion, una postura, un comentario, una textura, una
temperatura, un recuerdo placentero del pasado, entre otros
aspectos. El mandil es uno de esos estimulos placenteros
que pueden incitar a comenzar esa relacion sexual.
Disfruta, cocina y sobre todo ponte el delantal....
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COINTREAUPOLITAN
Mezclar en la coctelera con cubitos de hielo:

5 cl. de Cointreau. :
3 cl. de zumo de arandanos " é
2 cl. de zumo de limon
1 cascara de naranja

consumo responsable; 40°

Servir en copa cocktail helada.

Disfruta d_
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Directivos

FABE

“La apuesta por el Flair es total”

Eugenio Gareés, Presidente de La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana, es un perfecto
conocedor de la Cocteleria y apuesta por la juventud. Prueba de ello es la importante proyeccidn que

. Como fueron sus inicios en la Cocteleria?

Empecé a trabajar muy joven en el Hotel Inglés de Va-
lencia entonces era un establecimiento emblematico por su
emplazamiento y calidad de servicio. En el bar se reunia la
alta aristocracia de Valencia.

En ¢l tuve como jefe a José Romero
y aprendi a preparar cocteles clasicos,
entre ellos el Roca full, gran coctel va-
lenciano, elaborado a base de brandy,
clara de huevo y que se batia en la coc-
telera. Se caracteriza por ser refrescante
y digestivo.

También elaboraba el “Agua de Va-
lencia”, que representa la naranja de
esta tierra, al llevar su composicion
zumo de naranja, licor de naranja,
brandy, hielo y cava.

.Como se encuentra la Cocteleria en
Valencia? ;Qué especialidad consi-
dera que tiene mayor aceptacion y
proyeccion?

Hemos apostado mucho por la gente
joven, especialmente por los alumnos
de las Escuelas de Hosteleria y de los
centros de Turismo. Creo que a corto
y a largo plazo dara sus resultados. En la Junta Directiva
tengo compafieros que también se dedican a la ensefianza
lo que contribuye a la hora de establecer una base solida.
Somos conscientes que un buen barman no se forma reali-
zando un solo curso si no trabajando cierto tiempo en esta-
blecimientos de cocteleria.

Lo importante es la base, prueba de ello es que en la Aso-
ciacion tenemos varios campeones de Espaiia en la catego-
ria de Jovenes Barmans; de la de Barmans no puedo decir lo
mismo al costar mucho llegar, a pesar de ello Valencia tiene
dos campeones de Espaiia, Juan Bautista Gomez, Rene, que
se impuso en 1966 y Javier Borja Giménez en 1987.

Las especialidades que mas interés despiertan son la coc-
teleria clasica, la molecular, la cocteleria sin, el flair en sus
diferentes facetas y el moldeo de frutas para decoraciones.
En cuanto al coctel mas solicitado destaca el gin tonic.

La verdad es que nos ha costado introducir su nueva
forma de preparacion y presentacion en una copa de balon
con 5 o 6 cubitos de hielo cristalino y consistente, per-
fumado con cortezas de limon 5 cl. de ginebra y tonica
Schweppes.
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tienen muchos de ellos en diferentes especialidades.

Actualmente, la cocteleria en la comunidad valenciana
estd muy bien reconocida, se abren negocios en puntos es-
tratégicos de las ciudades con nuevos proyectos y con ca-
racter mas innovador, una mezcla entre la clasica, el flair y
la molecular. Ademas la cocteleria presenta mayor niimero
de referencias, purés, jarabes zumos,
naturales y concentrados permi-
tiendo elaborar un sin fin de cocteles
y combinados.

En Valencia al ser una de las zonas
mas calurosas de Espafia predominan
los cocktails long drink, con mucho
hielo y frutas.

Recientemente le han reelegido Pre-
sidente de la Asociacion valenciana?
.Quiénes forman su Junta Direc-
tiva? ;Qué destacaria de ellos?

La nueva Junta Directiva esta inte-
grada por barmans en activo, varios
con su propio negocio y otros traba-
jando en establecimientos de referen-
cia.

Mi intencidn era dejar paso a esta
nuevay valida juventud, pero el Presi-
dente de FABE, Pepe Dioni, nos con-
vencio a presentarnos para poder continuar con el objetivo
de preparar a los nuevos dirigentes con nuestra experiencia.
Creo que es la mejor solucion, especialmente en estos tiem-
pos, contar con una Asociacion fuerte. La de Valencia tiene
48 anos de existencia y ha sido referente en Espana.

También, en la Federacion de Asociaciones de Barmans
Espanoles debemos continuar trabajando, como hasta
ahora, reconociendo el trabajo y esfuerzo realizado por las
personas que integran su Junta Directiva.

.Qué objetivos y proyectos tiene su asociacion, ademas
de la organizacion del Campeonato de Flair el préoximo
afio?

Es cierto, que el Campeonato de Flair de 2014 se le ha con-
cedido a Valencia en el Congreso Nacional de Oviedo. Noso-
tros, la Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana
queriamos organizarlo este afio, pero el Presidente de la Aso-
ciacion de Barmans de Tenerife, José Antonio Mesa, solicitd
su organizacion al cumplir su entidad 50 afios de historia y
contar con el apoyo de la Administracion, por eso me parecio
justo que lo organizaran ellos; ademas no todos los dias se
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Presidente Asociaciéon Valenciana

cumple medio siglo y cuando nosotros los cumplamos tam-
bién nos gustaria celebrarlo con un Campeonato de Espana.

El problema ha surgido cuando José Antonio Mena, Pre-
sidente de la Asociacion de Barmans de Malaga, también
ha pedido su organizacion al cumplir su entidad sus bodas
de plata. De momento, he dejado la solucion en el tejado
de los presidentes y amigos, estoy esperando su contesta-
cidn y si no se deciden lo organizaremos nosotros.

,Como involucran a los jovenes?

Para involucrar mas a la juventud estamos organizando
cursos de Flair, la idea es tener dos categorias (Jovenes
Barmans y Barmans) como en la modalidad de Clasica.
Tengo la suerte de contar como vocal con Domingo So-
rrenti, que tiene una empresa de cocteleria y se encarga de
todo lo relacionado con el Flair.

;Cuentan con el apoyo de l1a Administracion?

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana
esta involucrada en diferentes mesas de trabajo dentro del
sector y en la de negociacion de los cursos en el CDT de
Valencia. Esta entidad es la que organiza

de Cocteleria. Esto significa que han tenido tiempo para
pensar su presentacion, siguiendo las tendencias actuales.

En cambio, esto no evita la preparacion previa y los
nervios, al saber que te van a observar numerosos 0jos,
ademas de tener que demostrar en 7 minutos el trabajo de
muchas horas. Es complicado y hay que pasar por este mo-
mento, no todos pueden superar esta prueba.

La recompensa se encuentra en la satisfaccion personal de
la presentacion de su coctel, de darlo a conocer bajo el nom-
bre y composicion que han ideado y creado personalmente.

Ya no hablemos si se clasifican, saben que representaran
a su comunidad en los campeonatos nacionales, eso es un
honor para ellos. Debemos incentivarlos més con concursos
especiales y darles la posibilidad de conocer a otros compa-
fieros, eso les ayudara a mejorar.

Valencia y Murcia tienen buena relacion? ;Qué se
aportan mutuamente?

Efectivamente, llevamos trabajando con Murcia varios
afos en diferentes cursos y concursos, sobre todo en Flair,
Este ha sido el afio de acuerdos balidos para todos, incluso
representantes de las dos comunidades for-

y la Asociacion es la que imparte los dife-
rentes cursos de Cocteleria en nuestra sede.
Pertenecemos a FOTUR (Federacion Ocio
Turismo) como el resto de asociaciones de
Hosteleria de esta Comunidad. La unién es
la mayor fuerza cara a la Administracion.

“Nuestro

de 2016”

organizar el Cam-
peonato del Mundo

man parte de la Junta Directiva de la Aso-
ciacion. Tenemos el proyecto de crear una
Escuela en nuestra sede para los cursos de
Flair, que por supuesto impartiran los me-
jores.

Deseo recordar que en los afios 2011 y

deseo es

La Asociacion de Barmans de la Comu-
nidad Valenciana con el respaldo de la Federacion de Aso-
ciaciones de Barmans Espafioles, FABE, va a solicitar la or-
ganizacion del Campeonato del Mundo de la IBA de 2016.
Para ello estamos buscando apoyos oficiales y de empresas
de Hosteleria y Turismo. Consideramos que seria una buena
inversion para Valencia.

Usted es profesor ;Qué le falta y que le sobra a la forma-
cion de Cocteleria? ;Existen suficientes centros de for-
macion especializados en la Comunidad Valenciana?

En la comunidad valenciana tenemos centros de Turismo
publicos en diferentes localidades, que estan haciendo una
labor inmejorable por el bien de la Hosteleria, en la que se
encuadra la Cocteleria.

También existen escuelas de Hosteleria privadas o semi
privadas en las que también la Asociacion de Barmans de
la Comunidad Valenciana participa en los cursos y concur-
sos que realizan. Tenemos suerte al solicitar los alumnos
el incrementar las horas de practica en Cocteleria, esto sig-
nifica mayor involucracion al resultar cursos amenos con
imaginacion y en los que aprenden cosas nuevas.

.Qué grado de motivacion tienen los jovenes para
aprender de los concursos?

La mayoria de los jovenes barmans cuando concursan
han pasado por una Escuela donde han realizado un ciclo

2012 nuestros asociados Flavius Lupu y
Leo Galvez se han proclamado campeones de Espana. La
apuesta por el Flair es total.

.Hacia donde tiende la Cocteleria?

La Cocteleria tiene un mercado infinito, estd en auge.
A pesar de la crisis se estan abriendo negocios nuevos que
funcionan y que dan trabajo a gran nimero de barmans. No
olvidemos que la juventud esta bien preparada, con una base
que nosotros no teniamos, Nuestra obligacion es ayudarlos.

Hasta ahora nos faltaba una ventana de colocacion en
internet, que ha venido a cubrir Barman House, concebida
como una bolsa de trabajo online internacional indepen-
diente, que en colaboracién con diferentes instituciones,
facilita y establece contactos laborales entre profesionales.

.Desea indicar algo mas?

Deseo felicitar a José Antonio Mena por los triunfos de
sus barmans en las competiciones nacionales. Es la pri-
mera vez que en un mismo afo los tres campeones de Es-
pana pertenecen a la misma Asociacion. Os deseo suerte
en los mundiales.

Finalmente, agradezco a todos los presidentes su apoyo
y consideracion. Deseo que Juan José Fernandez se recu-
pere lo mas rapido posible y le pido a nuestro Presidente
Nacional Pepe Dioni, que siga trabajando por el bien de la
Federacion, ya sabe que puede contar conmigo.
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El JW(C Italy, la élite de la formacién

En primer lugar deseo dar las gracias a todas las personas que me han aconsejado
y apoyado para realizar el curso JWC Italy en el IBA Training Center en Bari,
Italia. Pava mi carrera profesional su realizacion significa un punto y aparte.

Hilario Fombuena Adsuara

Tras transcurrir unas semanas de mi vuelta de Italia y
tomar contacto con la “vida real”, comienzas a valorar y
apreciar todo lo aprendido y vivido en el Curso de la IBA.

Mi interés por el Curso comenzo6 durante la celebracion
del Campeonato del Mundo en China, concretamente en
esas largas noches donde conoces y te relacionas con tus
compatfieros de profesion. Es ahi donde muchos de ellos
me aconsejaron que realizara el JWC Italy, planteandole
a Pepe Dioni, Presidente de FABE, la posibilidad de reali-
zarlo y ¢l a pesar de indicarme que no era muy econémico
me animo a que lo realizara. Su opinion me inclind para
matricularme.

En el curso no iba a ser el Ginico espaiiol, ya que también
lo realizaba Cristobal Srokowski, campeon de Espana de
Long Drinks, con quien tuve el placer de concursar en el
Campeonato Nacional de Valencia por lo que ya nos co-
nociamos.

Llego el dia de partir hacia Italia, a la region de Puglia.
Mi hotel estaba situado en un pueblo costero llamado Bis-
ceglie cerca de Bari.

Desde el principio, tanto Cristobal Srokowski como yo
nos dimos cuenta de que el curso iba a ser duro y exigente.
Nos puntuaban por diferentes conceptos, como la vesti-
menta, realizabamos test todos los dias de las lecciones
impartidas, durante diez o mas horas al dia lectivas. Tenia-
mos que desarrollar pruebas de rapidez a la hora de crear
cocteles y elaborarlos, Aparte de tener que participar en
concursos y eventos de equipo sorpresa, efectuar pruebas
por equipos de creacion de un local; realizar trabajos per-

sonales y deberes; pero al fin y al cabo, nos encontrabamos
en el curso de Elite de [.B.A, estabamos alli para aprender
y superarnos como bartenders y seguir los pasos de todos
los que han realizado el curso y actualmente son profesio-
nales de reconocido prestigio a nivel mundial.

Impresionantes los docentes y bartenders invitados que
realizaron el curso, sobran los comentarios y presentacio-
nes cuando hablas de Andrea Barelli, Mauro Mahjoub,
Jorge Alberto Soratti, Leonardo Leuci, Fabio Bacchi, Ron
Busman y Davide Cobelli. Todo ello dirigido por Andrea
G. Pieri y Giorgio Fadda, siendo éste ultimo parte funda-
mental de la docencia.

No me gustaria explicar con pelos y sefiales lo que vivi-
mos ¢ hicimos diariamente, ya que romperiamos la magia
que se vive en esos dias tan intensos.Todo forma parte de
la formacion que se imparte en el curso, tanto a nivel lec-
tivo como profesional.

A parte de las lecciones aprendidas del mejor de la clase,
junto con el mejor grupo, de las puntuaciones y resultados
de las pruebas y test finales, destacaria lo mas importante,
los companeros.

La realidad es que pasas once dias conviviendo dia a
dia, hora tras hora con barmans de diferentes paises, com-
partiendo culturas, costumbres, conocimientos y experien-
cias. Al fin y al cabo se crea una atmosfera de

buen rollo y compaferismo que sabes que du-
rara para toda la vida. Tengo dos hermanas y
trece hermanos repartidos por toda Europa.
Por ello animo a todos aquellos que tengan,
un nivel alto de inglés, a realizar este curso.
Finalmente deseo dar las gracias a Cristobal
Srokowski por acompafiarme y ayudarme en
este curso, “sin ti nada hubiera sido lo mismo”.
We are eagles.

Una gran formacion entre amigos.
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Una enriquecedora experiencia

Incertidumbre, fuerte motivacion, cosquillas en la nuca y, por su-
puesto, grandes expectativas fueron los sentimientos de mi estado de
dnimo antes de aterrizar en Bari. Satisfaccion y alegria gue provo-
caron una explosion de energia y espivitu ambicioso fueron el resul-
tado al volver a Barcelona.

Cristébal Srokowski

Explicaré el por qué. Lo asombroso de la carrera de un
barman son las numerosas lecciones de humildad que ese
recorrido profesional te aporta. Claro esta, has de saberlo
encajar y aprovechar. A cada paso que das, descubres la
cantidad de conocimientos que te faltan y el monton de
cosas que puedes aprender si abres bien los sentidos.

El JWC de la IBA ha sido esa gran leccion en mayutscu-
las que comento. Te enfrentas a un nivel muy alto, tienes
algin que otro tropiezo que te hace estar alerta, aprendes
de profesionales de talla mundial y lo mas importante
compartes una experiencia inolvidable con otros barmans
de todo el mundo.

Las personas mostramos nuestra naturaleza bajo presion.
Al igual que la profesionalidad de un barman se demuestra
diariamente detras de una barra y con el establecimiento a
tope, la resistencia mental y capacidad de concentracion
y liderazgo realmente las pones encima de la mesa en el
Elite de la IBA. Te ves sometido diariamente a mucha pre-
sion; estas controlado, observado, examinado y evaluado
a todas horas. El objetivo es que aprendas a lidiar todo
tipo de situacion, ya sea individual o en grupo, y te con-
viertas en el futuro en un buen lider. No es un curso para
principiantes, tampoco para aprendices, es para afilar tus
cualidades como bartender profesional y extraer al mana-

ger/jefe de bar que llevas dentro y en el que te tienes que
acabar convirtiendo en tu carrera profesional.

Tanto para Hilario Fombuena, compaiiero de viaje ex-
cepcional, como para mi este curso ha sido una leccion
muy positiva. Hemos de decir que los representantes de
Espafia, una vez mas, hemos luchado y demostrado el ni-
vel de cocteleria de nuestro pais.

Agradezco infinitamente a FABE y en especial a nuestro
Presidente, Pepe Dioni, la posibilidad de brindarnos esta
increible oportunidad. Ha sido una experiencia inmejorable
pues como nos dijo el mismisimo Ron Busman, Vicepresi-
dente mundial de la IBA, «Aquellos que hacen este curso
vuelven sin ser la misma persona. Acaban convirtiéndose
en un increible lider». Inolvidable, pues me tomo al pie de
la letra los montones de consejos como el de Ron Busman,
para seguir aprendiendo. En el momento en el que dejas de
absorber conocimientos: te detienes y te quedas atras.

Animo a todos los Jovenes Barmans de Espaiia a luchar
y a prepararse, pues aun estando en un momento econo-
mico dificil tenemos un futuro brillante.

Lo importante del JWC es su formacién humana y
profesional.
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Melancélico y nostilgico como el habitante de Buenos Aires, el tango disfruta
de un extraordinario auge y gran entusiasmo tanto de portenios como de
extranjeros llenando las academias y salones de la ciudad dvidos de tango.

Para encontrar la esencia del tango, se debe definir qué
es el tango. Basicamente es danza, musica y poesia. Es una
melodia y una danza sensual, exhibicionista; un dialogo en-
tre un hombre y una mujer que deslumbra y atrae a espec-
tadores de todo el mundo. A ello se suma una poesia inte-
resante y particular, que fundamentalmente en las primeras
décadas del siglo XX se nutrio de extraordinarios poetas.

Eltango es lamusica representativa de la ciudad de Buenos
Aires, porque alli nacio, se desarroll6 y se fue enriqueciendo
con el aporte de talentosos musicos, cantantes y escritores.

Naci6é como musica hacia finales de 1800 en los con-
ventillos del arrabal, en los suburbios de la ciudad, con el
ritmo de la habanera, el candombe de los negros y el ca-
racter orillero de la milonga criolla. Era una musica y una
danza marginal, no aceptada por la sociedad elegante. De
ahi que al principio solo se tocara en burdeles y cabarets;
generalmente lo bailaban los hombres.

Los primeros conjuntos musicales que popularizaron las
primitivas composiciones estaban integrados por flauta,
violin y guitarra. Posteriormente el bandonedn (de origen
aleman) sustituyo a la flauta y tiempo después se incorporo
el piano.

La gran inmigracion europea que recibio Buenos Aires
a finales de 1800 y comienzos del 1900, trajo consigo su
bagaje cultural aportandolo a la cultura argentina. Contri-
buyd notablemente en la composicion de nuevas melodias
y letras tangueras que, logicamente, en un principio fueron
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Al otré lado del Charco

El Tango, la musica de Buenos Aires
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algo elementales. Es asi que los primeros tangos carecian
de letras o estas no tuvieron ningtn valor. El primer letrista
de tango serio fue Pascual Contursi (autor de “Mi noche
triste”).

El tango ha ido evolucionando. Musicos y letristas con
talento conforman a partir de la segunda década de 1900
y hasta 1940, la época mas sustancial del tango con gran
éxito en Paris y Nueva York. De la mano del incomparable
Carlos Gardel, el Tango provoco, junto a otras circunstan-
cias sociales, su aceptacion por las clases mas distinguidas
de Buenos Aires.

Desde ese momento, composiciones musicales de alto
vuelo se complementan con excelentes letras que descrien
las vivencias, sentimientos y las caracteristicas mas sobre-
salientes del portefio y su habitat. Notables cantores y can-
cionistas cobraron cada vez mas importancia y de todo ello
se nutrid el tango para cubrir su etapa mas gloriosa.

Varias décadas después, a partir de 1955, comenzo la
nueva generacion del tango, Astor Piazzolla, revoluciona-
rio, innovador, atrevido y talentoso, dejo su sello incon-
fundible en la historia del Tango, logrando una destacada
fama internacional.

Como no podia ser de otra manera, el Dia del Tango es
el 11 de diciembre, fecha de nacimiento de Carlos Gar-
del (conocido entre los tangueros como “el morocho del
Abasto”, “el zorzal criollo” o “el mudo”). Filosoficamente,
los portefios afirman que “cada dia canta mejor™. ..
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Concursantes frente al escenario.

Baleares

Servicio responsable de bebidas alcohoélicas

La Asociacion de Barmans de Baleares conjuntamente
con la Federacion Espafiola de Bebidas Espirituosas han
impartido el primer curso a los hosteleros baleares para
promover un servicio responsable de bebidas alcoholicas,
a través del programa “Tu sirves, ti decides”.

Durante dos dias, un total de 70 alumnos, entre estudian-
tes de hosteleria y profesionales del sector, han realizado este
programa de formacion especializado en fomentar un servi-
cio responsable a la hora de vender o servir bebidas alcohd-
licas. Asi el 19 de marzo se realizé una sesion con alumnos
de la Escuela de Hosteleria IES Juniper Serra y otra con los
alumnos de la Escola d'Hoteleria de Illes Balears, EHIB,
dependiente de la Universidad de las Islas Baleares. El dia
siguiente fueron los responsables de bebidas de la cadena de
Hoteles Melia en Baleares quienes realizaron el curso.

El objetivo principal de estas formaciones es que los pro-
fesionales de Hosteleria sepan proporcionar a los clientes una
experiencia social saludable y responsable si deciden consu-

mir bebidas alcoholicas, evitar consumos indebidos, sobre
todo en menores y otros colectivos de riesgo. Durante las se-
siones, los alumnos han aprendido habilidades de comunica-
cion y conceptos basicos sobre las leyes de alcohol y normas
de admision, como evitar situaciones de consumo abusivo de
alcohol o0 como promover un ocio con responsabilidad.

Disputados concursos de Cocteleria

La Asociacion de Barmans de Baleares ha organizado el
9 de abril en el aula magna de la Escuela de Hosteleria, de
Palma de Mallorca, el LX Concurso Balear de Cocteleria
Modalidad Sparkling, el I Concurso de Coctel sin Alcohol
Coca Cola y Minute Maid y el II Concurso de Tiraje de
Cerveza “Brabante”.

El primer campeonato en entrar en liza ha sido el LX
Concurso Balear de Cocteleria Modalidad Sparkling, que
ha sido un éxito al contar con la participacion de 20 bar-
mans procedentes de diferentes puntos de las Islas Baleares
y una asistencia de publico de mas de doscientas personas,
animadas por el spiker Xisco Barcelo.

El Presidente, Antonio
Barea, y el Secretario
de ABB entregaron los
premios.
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Los 20 barmans tuvieron que elaborar sus cocteles con
productos de marcas de reconocido prestigio, una de ellas
ha sido el cava Torello, bodega con excelentes puntuacio-
nes en la Guia Parker.

Como ya es costumbre los concursantes pasaban al salon
de cuatro en cuatro, con sus bandejas llenas de utensilios,
botellas y frutas, para preparar sus decoraciones frente al
publico asistente, expectantes de como se manejaban en su
espacio, cortando y montando pequeias obras de arte que
colocarian sobre su coctel. A continuacion, se desplazaron
al escenario para elaborar sus cocktails.

El vencedor de la categoria Barmans ha sido Enrique
Bayano Martin, seguido de Felipe Daviu Garcia y Andreu
Genestar Femenias.

Una vez finalizado el concurso se procedio a un show
cooking, donde representantes de las firmas Import Moca
S.A y Marcilla elaboraron mini aperitivos, que servidos en
vasitos hizieron las delicias del publico.

A continuacion, se celebro el I Concurso de Cocteleria
sin Alcohol de Coca Cola y Minute Maid, en el que Uni-
camente han participado cuatro concursantes, tras una ex-
haustiva seleccion de todas las formulas presentadas. Estas
han destacado por su elaboracion y originalidad. Los fina-
listas fueron Andreu Genestar, Juan Antonio Garcia, Javi
Pont y Toni Salas. Este altimo ha
sido el flamante campeo6n.

El siguiente campeonato en dis-
putarse fue el II Concurso de Ti-
raje de Cerveza “Brabante”. Tras el
éxito obtenido el afio pasado Cerve-
zas Brabante decidio repetir la orga-
nizacion de este certamen, que una
vez mas ha demostrado la profesio-
nalidad de los concursantes y los

Rewnsta pE La Feperacitin DE ASOCIACIONES DE BaBMANS

EepanioLEs



|_£| Baleares

excelentes tiradores de cervezas que hay en las Islas. El ven-
cedor ha sido Felipe Daviu, seguido de Kike Bayano y Miguel
Angel Barcelo; el responsable de la firma cervecera Carlos
Castillo fue el responsable de entregar las distinciones.

Firmas colaboradoras

La Asociacion de Barmans de Baleares desea agradecer
la colaboracion de las siguientes firmas comerciales en la
organizacion de los concursos.

Coca Cola y Minute Maid.

Cava Torello.

Cerveza Brabante.

Inport Moca.

Escuela de Hosteleria de las Illes Balears.

Gran Casino de Mallorca.

45 minutos.net -Xisco Barcelo.

Distincion a Ursula Truyols
Durante la entrega de trofeos, el Presidente de la
Asociacion de Barmans de Baleares. Antonio Barea, en-
tregd, en representacion del Presidente de FABE, Pepe
Dioni, a la barman balear Ursula Truyols el Aguila de
la Internacional Bartender Association,IBA, en recono-
cimiento a su esfuerzo y aprovechamiento en la realiza-
cion de los cursos organizados por la maxima entidad
de la Cocteleria a nivel internacional.
El Presidente de los barmans baleares, Antonio Ba-
rea, leyd una carta de
Pepe Dioni, en la que
explicaba el motivo de
la distincion al tener
la International Bar-
tenders Association,
(IBA) por norma en-
tregar esta distincion

IX Concurso de Cocteleria Ibiza y Formentera

La Asociacion de Barmans de Ibiza y Formentera ha orga-
nizado el 20 de marzo en el Hotel Pacha el “IX Concurso de
Cocteleria 2013” para Barmans y Jovenes Barmans, en el que
han participado 10 concursantes. Entre el numeroso publico
asistente ha destacado la presencia del Conseller de Trabajo,
Comercio, Industria y Nuevas Tecnologias, Vicente Roig.

Los vencedores han sido Edgar Manzanelli, en Barmans,
y en Jovenes Barmans, Carlos Martinez Roig. Seguidos
respectivamente de Juan Carlos Leao y Florin Mitrascu.
Este altimo barman también se ha impuesto en el I Con-
curso de Tiraje de Cerveza Veltins.

El Presidente y Secretario de la la Asociacion de Barmans
de Ibiza y Formentera, Juan Carlos Cortez, y Daniel Martinez

Comar.

Pimen Restauracion.
Bacardi & Martini.
Finest Call.

Monin.

Varma S.L.

Bodegas Tunel.
Comercial Bordoy.
Bodegas Suau.
Seagran’s.

Tequila Hacienda Real.
Distribuidora Can Xisco.
Fussion Drink.
Mallorca Gelada.
Flores Abolengo.

Premiado del Concurso de Coca Cola.

a los barmans que hayan realizado alguno de los tres cur-
sos de capacitacion de Bartenders de élite que organiza en
Singapur, Italia y Pert. En dichos cursos se concede una
distincion a las personas cuyo aprovechamiento es mas
destacado. Todos aquellos que lo ganan, lo deben lucir
en cualquier acto organizado por IBA o cualquiera de las
Asociaciones que la componen.

La Federacion de Asociaciones de Barmans Espaiio-
les premi6 en el Congreso Nacional de Valencia 2011 a
Ursula Trullols con la realizacion de uno de estos cursos
por su excelente actuacion en el Campeonato de Jove-
nes Barmans. Por este motivo, la Junta Directiva de IBA
ha decidido concederle el Aguila de IBA.

Pepe Dioni se disculpo, a través de la carta, por no
podérsela entregar personalmente. Pero si la ha felici-
tado a través de esta carta, concluyendo que esta es la
segunda Aguila obtenida por un espafiol tras la conse-
guida por la navarra Laura Pelarda.

Antonio Barea entregé a Ursula Truyols el Aguila de la IBA.

Roig, han resaltado la colaboracion de empresas del sector y
organismos oficiales para la organizacion del certamen como
el Consell d’Eivissa, Ajuntament d'Eivissa, Pimeef Restau-
racid, Buscastell Vins,
Cobega SA, Sanfra
SL, Familia Mari Ma-
yans, Finets Call, Fru-
tas Iborra Hermanos,
Impacto Ibiza y Anto-
nio Guasch Distribu-
ciones y Exclusivas.

Organizadores del
Concurso.
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Congreso de Hosteleria y Turismo Ciudad de Segovia

La Asociacion de Barmans de Castilla y Ledn ha participado activamente en el Congreso de Turismo
y Gastronomia Ciudad de Segovia al organizar una mesa redonda sobre Cocteleria y un Concurso en

El Hotel Candido de Segovia ha sido el escenario del
16 al 18 de abril del I Congreso de Turismo y Gastrono-
mia Ciudad de Segovia que a parte de acoger una serie de
conferencias y una zona expositiva con la participacion de
trece firmas comerciales ha sido el escenario del X Cam-
peonato Nacional de Profesionales de Sala Félix Martin
Barcenilla y del XXXX Campeonato Nacional de Coctele-
ria “Félix Martin Barnecilla” para Jefes de Bar.

El Congreso, organizado por la Asociacion de Cama-
reros de Segovia, lo inauguraron el Delegado de Cultura
y Turismo de la Diputaciéon Provincial de Segovia, José
Carlos Monsalve, el Presidente de la Agrupacion Indus-
trial Hostelera de Segovia (AIHS), Julian Duque; y el Pre-
sidente de la Asociacion de Camareros de Segovia y su
Provincia, Pablo Martin.

Una de las primeras ponencias del Congreso, el 16 de
abril, se centro en la Cocteleria, actividad que Segovia ha
contado tradicionalmente con grandes profesionales. Asi
el Presidente de la Asociacion de Barmans de Castilla y
Ledn, Félix Garzon, realizo un recorrido por la historia de
la Cocteleria clasica desde 1933, recordando figuras mi-

Ponentes de la mesa redonda de Cocteleria (Félix
Garzén, Santiago Ortiz y Oscar Diez).

homenaje a Félix Martin Barcenilla.

ticas como Pedro Chicote y Manuel Villalante. También,
comentd los escasos utensilios de la Cocteleria a veces
procedentes de otras actividades, como la Heladeria.

Félix Garzon confirmo que actualmente se ha producido
en la Cocteleria una gran innovacion que incluye las he-
rramientas con las que trabaja el barman, destacando la
variedad de cristaleria que ha surgido para mejorar la pre-
sentacion de los cocteles.

A continuacion, le toco el turno al Vicepresidente de la
Asociacion de Barmans de Castilla y Leon, Santiago Ortiz,
que comentd su experiencia como representante espaiiol
en el Campeonato del Mundo de Cocteleria celebrado en
Tokyo, Japon.

Mientras Oscar Diez, joven empresario de hosteleria de
Toro (Zamora), coment6 las Gltimas tendencias en combi-
nados con ginebra, especialmente del gin-tonic.

Antes del mediodia, se realizé una degustacion de Dry
Martini y cocteles aperitivos. Tras la comida destinada a
la confraternizacion de Escuelas de Hosteleria comenzo
el Campeonato Nacional de Escuelas de Hosteleria y el
Campeonato Nacional para Jefes de Bar (ambos Memorial
Félix Martin Barcenilla en reconocimiento a este profesio-
nal segoviano fallecido recientemente).

Entre los diez finalistas del Campeonato de Cocteleria
para Jefes de Bar habia seis segovianos, tres de ellos con-
quistaron el “podio”, concretamente el vencedor del Con-
curso fue Luis Martin Sanz, hijo del homenajeado. Tras el
Jefe de Bar del San Martin, se clasifico otro profesional de
este establecimiento Israel Ortiz y tercero Fabian Duque,
de la Concepcion.

- e o W

Luis Martin Sanz dedicd el triunfo a su padre Félix Martin Barcenilla.
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Al dia siguiente, el
18 de abril, se celebro el
Campeonato Nacional de
Profesionales de Sala en
la que participaron concur-
santes procedentes de Ara-
gon, Cantabria, Castilla
la Mancha, Galicia y Se-
govia. Estos tuvieron que
realizar ocho pruebas, en-
tre ellas, una de cocteleria,
servir un café, cortar jamon
y presentar dos platos de cien gramos; cortar y catar quesos
explicando sus cualidades, flambear un plato y realizar el
montaje de una mesa.

Quedo6 campedn Marcos Martinez, de Santiago de Com-
postela, seguido de Enrique Duran, de Segovia, y en ter-
cera posicion Guillermo Gonzalez de Vigo.

También, el ultimo dia estuvo protagonizado por una
cata de cafés, una charla sobre Chivas de uno de sus em-
bajadores, Diego Gonzalez, y por un taller de afilado de
cuchillos con piedra natural. Han sido numerosas las re-
flexiones que han aportado durante estos dias los cama-
reros, cocineros, empresarios y politicos que han partici-
pado en el Congreso.Todos han volcado sus pensamientos
acerca del pasado, el presente y el futuro de un sector que
es capital para la economia de la region y la provincia.

La integracion laboral de personas en riesgo de exclu-
sion social, las posibilidades formativas con las que cuen-
tan los futuros profesionales y los retos a los que se enfren-
tan los cocineros y los panaderos y pasteleros centraron las
ponencias de la segunda jornada del primer Congreso de
Turismo y Gastronomia Ciudad de Segovia.

En ella se calific6 como positiva la insercion en el
mundo laboral de los alumnos del Centro Integrado de
Formacion Profesional de Nueva Segovia. Su Director,
Juan José Escobar, subrayo la estrecha vinculacion que
existe entre su centro y la Hosteleria. Algunos de los
ciclos formativos que imparte, fomentando la inte-
gracion, son Auxiliar de restauracion, Cocina y Gas-
tronomia, Servicios en Restauracion, Direccion de
Cocina, Guia Turistico y Gestion de Alojamientos

Félix Garzén, Francisco Maroto y Pablo Martin con los prime-
ros clasificados del Concurso de Escuelas de Hostelerfa.

Concursantes del Campeonato de Sala.

Turisticos son algunos de
los ciclos formativos que
ofrece el Centro Integrado
de Nueva Segovia, que im-
parte, ademas, certificados
de profesionalidad.

Candido Lopez a la hora
de recordar como se cons-
truyo la historia de Candido
apunt6:«Los comienzos de
Segovia fueron muy du-
ros. No existia el concepto
de Turismo que hay ahora». Actualmente, tanto Castilla y
Leon como Segovia son «una de las mayores potencias de
restauracion de Espafia», segun el Presidente de la Asocia-
cion de Maestres de Castilla y Ledn, César Boal.

El debate se centra ahora en saber qué pasos conviene
dar para dejar atras la crisis y conseguir que el turismo y la
gastronomia sigan siendo ejes principales de la economia.
«No s¢ si hay que hacer una cocina evolucionada o tradi-
cional, pero hay que escuchar al que se sienta en la mesa.
Darle lo que le apetezca comery, aseverd Pedro Mario Pé-
rez, delegado en Castilla y Ledn de Eurotoques.

«La calidad y la profesionalidad tienen que ser nuestras
armasy, expreso el Presidente de la Asociacion de Asado-
res de Lechazo de Castilla y Leon, Antonio Cristobal. Por
ultimo, tanto el Presidente de la Asociacion de Cocineros,
Ignacio Garcia, como el de la Asociacion de Pasteleros y
Reposteros, Jesis Manso, invitaron a los integrantes de la
Hosteleria a no desanimarse y a mantener el mismo grado
de calidad y profesionalidad en el servicio.

El Congreso finaliz6 con la primera fiesta del cochinillo,
a los pies del acueducto y con grupos regionales de musica
y danzas. Se cortaron a la manera tradicional de Segovia
una docena de cochinillos que los asistentes pudieron de-
gustar.
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V Concurso de Cocteleria Villa de Noja

La Asociacion de Barman de Cantabria ha organizado en colaboracion con el Ayuntamiento de Noja el
V Concurso de Cocteleria Villa de Noja y el 11 de Escapada libre. El vencedor de la primera prucba ha
sido el barman cintabro Saturnino Ferndndez.

El hotel Viadero de Noja ha acogido el 23 de abril el V
Concurso de Cocteleria Villa de Noja y el II de Escapada
libre para barmans de la localidad cantabra.

Al concurso han asistido representantes de las asocia-
ciones de barmans de Asturias, Guiptizcoa, Navarra y Viz-
caya, ademas de la anfitriona Cantabria. Por su puesto no
falto a la cita el Presidente de la Federacion de Asociacio-
nes de Barmans Espafioles F.A.B.E, Pepe Dioni.

Diecisiete barmans han competido para conseguir el an-
siado trofeo de este campeonato, certamen ya consolidado
que como ha confirmado el Alcalde de la villa marinera,
Jesus Diaz, continuara organizandose.

Tras la comida ofrecida por el hotel Viadero a las auto-
ridades, delegaciones invitadas y medios de comunicacion
comenzo el concurso con la preparacion de las decoracio-
nes. Como establecen las normas, disponian para ello de
quince minutos.

El jurado ha estado configurado por reconocidos bar-
mans y profesionales de Hosteleria. Asi los jueces de ob-
servacion han sido Pepe Dioni y José Maria Merino; Fran-
cisco Saiz Garcia se ha encargado de la mesa de trabajo;
Sinforiano Fernandez ha sido el cronometrador y Jacinto
Fernandez se ha encargado del control de los concursantes.
Todos ellos bajo la direccion del Presidente de la Asocia-
cion de Barman de Cantabria, Jesus Fernandez.

El jurado se ha completado con los jueces degustadores
Antonio Serrano, Martin Briongo, Orencio Ruiz, Estrella Pé-
rez, Agustin Gil y Celia Gonzalez. Ademas en la mesa regi-
dora se encontraban Antonio Fernandez y Manuel Herrerias.

Concursantes con Jacinto Iglesias, Secretario de AB Cantabria.
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Saturnino Ferndndez junto

a los otros premiados Borja

Gutiérrez, Laura Merino y
David Bueso.

El Alcalde de Noja, Jests Diaz, entregé el

premio al vencedor Saturnino Ferndndez.

El periodista Jose Ramon Fernandez Revuelta, de Radio
Tres Mares de Reinosa, present6 el concurso amenizando
la velada con sus explicaciones y comentarios.

Los concursantes fueron pasando por la mesa de trabajo
demostrando sus cualidades profesionales. Una vez pasa-
das las ocho de la tarde, la suerte ya estaba echada.

El vencedor del V Concurso de Cocteleria Villa de Noja
ha sido Saturnino Fernandez Aguirre, quien recibio6 el pre-
ciado trofeo de manos del Alcalde, Jesus Diaz. El ganador
del II Concurso de Escapada Libre ha sido David Bueso.

El campedn en Jovenes Barmans de Villa de Noja ha
sido Borja Gutiérrez, a quién le entregoé el trofeo el Presi-
dente de A.B Cantabria, Jests Fernandez. El premio a la
Destreza ha sido para Laura Merino, distincion entregada
por José Maria Merino Diego.

El certamen se clausurd con las palabras del Alcalde de
Noja, Jests Diaz, elogiando al Hotel Viadero por su buena
organizacion y retando a la Asociacion de Barman de Can-
tabria para la celebracion del VI Concurso de Villa de Noja.
También se dirigi6 al publico asistente el Presidente de AB
Cantabria, Jesus Fernandez, quien agradecio la numerosa
asistencia y el apoyo de las firmas comerciales.
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Galicia

Gran nivel en la competicion gallega

La Capilla Real del Hostal de Los Reyes Catdlicos, en Santiago de Compostela, ha acogido el 23 de
marzo la XII Edicion de Campeonato Gallego de Cocteleria Clisica, el XI Trofeo al Mejor Cocktail con
Orujo de Galicia'y el IV Campeonato Gallego de Flairtending.

Por octavo afo consecutivo, el Parador de la capital ga-
llega ha sido el escenario de la fiesta de la Cocteleria or-
ganizada por la Asociacion Galega de Barmen, AGABA.
Unas 350 personas siguieron in situ las evoluciones de los
diferentes concursos.

El primer campeonato en disputarse la XII edicion del
Campeonato Gallego de Cocteleria Clasica, en categoria
Open. En ¢él han participado 12 concursantes procedentes
de diferentes puntos de Galicia y en el que se ha impuesto
Juan Manuel Diaz Santos.

Los vencedores han sido:
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Ana Marfa Martinez, Mejor Decoracién en
Clasico.

Campeon, (Trofeo Gonzdlez Byass): Juan Manuel Diaz
Santos.

Subcampeon, (Trofeo Pink Cow).: Guillermo Gonzalez
Gomez.

Tercer clasificado, (Trofeo Sobieski): Pedro Sestayo Ri-
veiro.

Mejor Técnica, (Trofeo Nordés Gin).: Guillermo Gonza-
lez Gomez.

Mejor Degustacion,(Trofeo Schweppes): Juan Manuel
Diaz Santos.

Mejor Decoracion,(Trofeo Gin Platu): Ana Maria Mar-
tinez Nufiez.

Capilla Real del Hostal de Los
Reyes Catélicos.

Pedro Sestayo realizé un gran papel en el
Concurso de Cocteleria Cldsica.

Guillermo Gonzélez consiguié el subcampeonato en
Cisico, el Premio a la Mejor Técnica y el Trofeo al
Mejor Cocktail con Aguardiente de Galicia.
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José Angel Lence y el Presidente de
AGABA, Juanjo Ferndndez, entregan
el trofeo Gonzélez Byass al vencedor en

Clisico, Juan Dfaz Santos.

Flavio Morganti, de Pink Cow, y Diego
Mosquera felicitan al subcampedn de
Clésico Guillermo Gonzilez.

Cristina Codesido, de Gin Platu,
y Juanjo Ferndndez entregan a
Ana Marfa Martinez el trofeo

Platu a la Mejor Decoracion. Juan Diaz recoge el Trofeo Schweppes

a la Mejor Degustacion, de Andrés
(Barman de Schweppes) y de Diego

Mosquera.

Tras el concurso de Cocteleria Clasica, los seis prime-
ros clasificados disputaron el XI Trofeo al Mejor Cocktail
con Orujo de Galicia, patrocinado por el Consejo Regu-
lador de Aguardientes y Licores tradicionales de Galicia.
Esta prueba consistio en la elaboracion de un cocktail con
aguardiente gallego.

La clasificacion final ha sido:

Mejor Cocktail con Orujo de Galicia: Guillermo Gon-
zalez Gomez.

Subcampeon del Trofeo al Mejor Cocktail con Orujo:
Juan Manuel Diaz Santos.

Tercer clasificado al Mejor Cocktail con Orujo: Tania
Gonzalez Garcia.

Un poco mas tarde llegd el turno del IV Campeonato
Gallego de Flairtending con una sala al completo de pu-
blico expectante del espectaculo del Flair. En él 5 barten-
ders ejecutaron sus rutinas y movimientos para deleite del
publico. De nuevo este afio Noel Vela, (Subcampeon de Es-
pafia 2010 y 2011), y Enrique Romani, (Campedn Gallego
de Flair 2010 y 2011) han ejercido de jueces técnicos.

Los campeones en Flair han sido:
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Pedro Sestayo recibe de Diego Mosquera el
Trofeo Sobieski al tercer clasificado.

El Trofeo Nordés a la
Mejor Técnica para
Guillermo Gonzilez.
Entregan la distincién
Xoan Cannas,
propietario de Nordés y
Juanjo Ferndndez.

José Antonio Feijoo, Presidente del CR de Aguardientes
y Licores Tradicionales de Galicia, entregan a Guillermo
Gonzdlez el Trofeo de Mejor Cocktail con Orujo.

Campeon Flairtending (Trofeo Havana Club 3): Petr
Hozak.

Subcampeon Flairtending (Trofeo Marie Brizard): Car-
los Abilleira Freijeiro.

Tercer clasificado Flairtending (Trofeo Bacardi): Juan
Marti Cano.

Mejor Técnica Flair. (Trofeo Finest Call): Petr Hozak.

Bewvists pE La FepEaas
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Carlos Abilleira ejecutando
su rutina.

!1 II!' |
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La Galeria de Arte acogié la exposicién de
firmas comerciales.

Chus Rivas (Pernod Ricard), Noel Vela y Juanjo Ferndndez
entregan a Petr Hozak el Trofeo Havana Club 3 como

Juanjo Ferndndez y Quique Romani
entregan al subcampeén en Flairtending,
Carlos Abilleira, el Trofeo Marie Brizard.

Sergio Soto, de Bacardi, y el Presidente de AGABA

vencedor de Flairtending.

Petr Hozak, Trofeo Finest Call a la Mejor
Técnica en Flairtending, con Quique Romani.
Delegado de Finest Call, y Juanjo Ferndndez.

conceden al tercer clasificado en Flairtending, Juan
Marti, el Trofeo Bacardi.

La Asociacion Galega de Barmen, AGABA, ha contado
con la colaboracion de Belén Baiios, conocida periodista y
presentadora de la Television de Galicia, quien demostrd
su profesionalidad y saber hacer.

Traslaentregadepremiosylaspalabras deagradecimientos
del Presidente de la Asociacion Galega de Barmen, AGABA,
Juan José Fernandez, a los concursantes por su participacion,
a las firmas comerciales por su colaboracion y al publico por
su asistencia; se procedié a la apertura de la feria con mas
de una docena de stands patrocinadores. Estos mostraron y
dieron a degustar sus productos, resultando un extraordinario
colofon.

La Junta Directiva de la Asociacion Galega de Barmen,
AGABA, desea agradecer, desde estas paginas, a Julio

Castro, Manuel Quintanar y a todo el equipo humano del
Hostal de Los Reyes Catdlicos que hayan estado una vez
mas al lado del la Cocteleria gallega. Este agradecimiento
también lo desean hacer extensible a las firmas comerciales
patrocinadoras del evento. Es decir, al Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Aguardientes y Licores
de Galicia, Marie Brizard, Bacardi - Martini, Schweppes,
Nordés Gin, Pink Cow, Monin, Gonzalez Byass, Gin Sea,
Global Premium Brands, Platu Gin, La Gula Del Norte,
Finest Call, Pernod-Ricard, Varma, Vaova Gatro SQC y
Requeixo e Mel de Galicia.

Finalmente, también desean felicitar a los barmans
gallegos por el excelente nivel exhibido.
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Gipuzkoa crea un nuevo campeonato

La Asociacion de Barmans de Gipuzkoa ha organizado con gran éxito de participacion y asistencia el
XV Concurso de Pintxos de Gipuzkoa, el 60 Campeonato de Gipuzkoa de Cocteleria, el IX Campeonato
de Gipuzkoa de Gin Tonics Master Gin Schweppes y la gran novedad de este ario el I Campeonato de
Cuba Libres Ron Barceld Gran Anejo Coca Cola Zero.

La Asociacion de Barmans de Gipuzkoa ha organizado el
3 y 4 de junio en el Hotel Palacio de Aiete de San Sebastian
sus tradicionales concursos. En la primera jornada se ha cen-
tralizado los concursos de Cocteleria, en los que los 21 con-
cursantes han demostrado su gran proyeccion profesional.

Los vencedores en los diferentes concursos han sido:
LX Campeonato de Gipuzkoa de Cocteleria
Categoria Jovenes Barmans: . _ o
Premio a la Destreza: Pol Delsans, de la Escuela de Hos-
teleria Luis Irizar, San Sebastian. 3y 4 de Junio 2013ko Ekainaren 3an eta 4an

Vencedor: Javier Garcia Quifiones del Stick y del Bas- Nt el
que Cullinary Center, San Sebastian.

Segundo clasificado: Luis E. Mercado, de las Escuela 60. Kokbel TxaPEIKeba s s ares™™
de Hosteleria Luis Irizar, San Sebastian.

Tercer clasificado.: Antonio Navarro, del Basque Culli-
nary Center, San Sebastian. o o
Categoria Barmans: e Bl =T e B ﬁ/*%””s

Premio a la Destreza: Mikel Diaz del Rio, del Boule-
vard 9, San Sebastian.

Vencedor: Javier Ochoa, del Meet, San Sebastian.

Segundo clasificado: José Maria Rodriguez, del Dioni’s,
San Sebastian.

ko

XV Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa

ko Kuba-Libre Txapelketa

Francisco Javier Garcfa Quinones, campeén de Jévenes Barmans,
recoge los trofeos y la Txapela de manos del Presidente de la
Asociacién de Empresarios, Mikel Ubarrechena, de Angel Puer-
tas y Aurelio Palacios.

El Presidente de la Asociaciéon de Barmans de Gipuzkoa, An-
gel Puertas, y Patxi Troitifio entregan a Pol Delsans el Premio
a la Destreza de Jévenes Barmans.
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Tercer clasificado:Juanjo Muioz, del Stick, Renteria.

IX Campeonato de Gipuzkoa de Gin Tonics Master
Gin Schweppes.

Vencedor: Javier Garcia Quinones del Stick y del Basque
Cullinary Center, San Sebastian.

Segundo clasificado: Gorka Souto, del Sargia, Iran.

Tercer clasificado: Dani Orquera, del Dioni’s, San Se-
bastian.

I Campeonato de Cuba Libres Ron Barcelé Gran Afiejo
Coca Cola Zero.

Vencedor: Ander Sanchez (S.M.), San Sebastian.

Segundo clasificado: Javier Ochoa, del Meet, San Se-
bastian.

Tercer clasificado: Ander Diez Sanz del Basque Culli-
nary Center, San Sebastian.

.

i .

S X ooy o

— N

e

|

Mikel Dfaz del Rio, Premio a la Destreza
de Barmans recoge el Diploma y el

Trofeo.

Francisco Javier Garcfa Quifiones recibe de Angel
Puertas el Premio al Mejor Gin Tonic, Master’s
Gin-Schweppes.

Mikel Ubarrechena y Angel Puertas entregan las distincio-
nes al campedn de Barmans, Javier Ochoa.

Gonzalo Fuentes entrega el Premio al Mejor Cuba Libre
Ron Barcelé Gran Anejo - Coca Cola Zero.

Radical Bartending School S.L
Tel. 928 562 318
wawawnbsflairtes)
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Plato de Oro y Txapela para el Bar Terranova de Trin-
txerpe

La Asociacion de Barmans de Gipuzkoa, en colabora-
cion con la empresa Baseclick, dedicada a la realizacion
de eventos gastrondomicos, ha organizado el 4 de junio la
disputa del XV Concurso de Pintxos de Gipuzkoa.

Los 21 concursantes tuvieron que presentar en el Hotel
Palacio de Aiete de San Sebastian un pintxo que “se pu-
diera comer en dos o tres bocados, que no fuera media ra-
cion” y cuyo coste no superara los 2,20 €.Posteriormente,
los pintxos se han tenido que poner a la venta en los esta-
blecimientos con un precio inferior a 3,20 euros.

Eljurado que ha tenido una dificil tarea ha estado compuesto
por Silverio Alvarez Almeida, de Casa Latores de Oviedo;
Sebas Vilar, de Casa Maruxa; Pedro Mufiagorri, del Restau-
rante Gastrobar Munagorri; Cesar Hevas, del Bar Orbaneja de
Basauri; Manu Eduardo, del Haritza de Mungia; Guillermo

Jurado 2013.

Pintxo vencedor

;Y punto pelota!

Este pintxo consiste en una bola sonrosada presentado sobre
una pala de fronton. El objetivo de sus creadores era elaborar uno
que representase un concepto puramente vasco. Como comenta-
ron Alvaro Baraciarte y Carlos Nuez “qué mejor que una pala de
un pelotari de fronton que representa la competicion y una sabrosa
pelota”. Las palas, en las que se presentan los pintxos en el bar,
son obra del antiguo harrijasotzaile Ifiaki Gorostidi.

La bola esta compuesta de Txangurro a la Donostiarra y Chi-
piron en gelatina, por separado.

Meétodo de elaboracion:

Freir la gelatina de chipiron hasta que se derrita. Reservar
junto al txangurro, sin mezclar.

- __#

Rodriguez, de Pintxos -
Gastrobar de Albacete;
Lucio Pastor, del Res-
taurante Lucio de Palen-
cia; Estrella Pérez, de La
Cania de Santander; Pe-
layo Botas, de Morgana
Le Fay de Oviedo; Nan
Ferreres, Directora Es-
cola CETT d’Hoteleria
1 Turisme de Barcelona;
Sergio Castillo, Presidente de Absumex - Extremadura; y Carl
Borlg, Asesor Gastronomico de CABG.

El jurado, tras valorar los pintxos, dictamind que el ga-
nador del Plato de Oro y la Txapela del concurso fuera
i'Y punto pelota! Creacion del uruguayo de origen vasco
Alvaro Baraciarte, propietario del bar Trintxerpe, quien ha
contado con la colaboracion del que fuera subcampeon de
Espafa Carlos Nuez.

Los otros premiados han sido Casa Vergara, de Alvaro
Manso, con el Plato de Plata y El Café de la Concha con el
Plato de Bronce.

El premio al Label Vasco lo ha obtenido el Batzoki de
Errenteria, del cocinero Ifaki Gezala; el galardon a la Ori-
ginalidad se lo ha adjudicado “Hidalgo 56, de Juan Mari
Humada.

También se ha de mencionar el excelente papel desarro-
llado por los bares y restaurantes donostiarras Ametzagaiia,
Boulevard 9, Meson Martin y Zeruko, Ademas de Orrua y
Di Benedeto, de Irun, y Gran Sol, de Hondarribia.

El concurso ha contado con el patrocinio de la Diputa-
cion Foral de Gipuzkoa, el Ayuntamiento de San Sebas-
tian, San Sebastian Turismo, Master’s Gin, Schweppes,
Coca Cola Zero, Barceld Gran Afiejo, Fernando Pefia, Co-
mercial Pulet, Insalus, Finest Call, Bacardi, Monin, Bilbo
Gela, Heineken Espana S.A, Tia Maria, Cointreau, Di Sa-
ronno, Amer Gourmet, Cafés La Brasilena, Hermeneus,
Gesalaga y Hotel Palacio de Aiete.

Alvaro Baraciarte y Carlos Nuez
celebran su triunfo.

Al cortar la bola por la mitad
y el chipirén) conservan su sab
cerrada la bola, espolvorear con
cama de queso rallado.

RewvisTa pe La FEDERACION DE AsoCiaciones DE Bammans EsranioLes



LLanzarote

La igualdad impera en los concursos

La Asociacidn de Barmans de Lanzarote ha organizado el 10 de mayo en el Vik Hotel San Antonio su
XXXI Concurso Insular de Cocteleria. Medina Venegas y Mustafa Mohamed representarvin a Lanza-

El Vik Hotel San Antonio, ubicado en el Puerto del Car-
men, ha acogido por sexto aflo consecutivo una nueva edi-
cion del Concurso Insular de Cocteleria.

El campeonato ha contado con la participacion de 14
concursantes, tres de ellos de Gran Canaria, en las dos
categorias Barmans y Jovenes Barmans. Estos ademés de
pugnar por el titulo lo han hecho por representar a Lanza-
rote en el Congreso Nacional de Cocteleria, que se cele-
brara durante el mes de noviembre en Bilbao.

Tras elaborar todos los barmans sus cocteles y valorarlos,
el jurado, se comprobo la igualdad entre los cinco primeros
clasificados, a los que s6lo les separ6 un punto de diferencia.

Ante la expectacion de las autoridades, concursantes
y publico asistente, la Junta Directiva de la Asociacion
de Barmans de Lanzarote, encabezada por su Presidente
Wenceslao Gil dio a conocer la clasificacion final.

Los vencedores del XXXI Concurso Insular han sido
en la categoria de Barmans Andrés Medina Venegas, del
Grand Teguise Playa, con su coctel “Garajonay”; y en la de

IF\S »E‘{.‘QCKT

rote en el Congreso Nacional.

La Junta Directiva de AB Lanzarote con el Alcalde de Tfas, Francisco
Hernédndez, la direccién del VIk Hotel San Antonio y los concursantes.

Jévenes Barmans, Mustafa Mohamed. Por su lado, Susana
Goncalves Pedra y Evel Anchon Cespedes, ambos del Vik
Hotel San Antonio, se han clasificado segunda y tercero
respectivamente en la categoria de Barmans.

Alfinalizar el concurso se celebrd, como en ediciones ante-
riores, una cena buffet gentileza del Vik Hotel San Antonio.

La Asociacion de Barmans de Lanzarote desea agrade-
cer, desde estas paginas, a la direccion y empleados del
Vik Hotel San Antonio su desinteresada colaboracion.

\‘%

Andrés Medina Venegas, campedn en
Barmans.

Coctel vencedor
“Garajonay”

Barman: Andrés Medina Venegas

Ingredientes:

7cl zumo pina,

7cl zumo platano.
3cl vodka cristiania,
1,5c¢l licor 43,

0,5cl granadina.
Golpe pulco.

El Teniente de Alcalde del Ayuntamiento
de Tias, Jerénimo Robayna, con Javier
Delgado, de Bodegas Torres, y Mustafa

Mohamed campedn en Jévenes Barmans.

h

La Direccién de Vik Hotel San Antonio con la corporacién
municipal y la Junta Directiva de A.B. Lanzarote.
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45 Concurso Insular de Cocteleria

La Asociacion de Barmans de Gran Canaria ya ha designado a4 sus concursantes para el Campeonato
Nacional de Cocteleria. Son Julio César Rodriguez Aguilar, en Jovenes Barmans, y Gustavo Romero
Guedes, en Barmans, al vencer en sus respectivas categorias en el Concurso Insular de Cocteleria.

El hotel H-10 Playa Meloneras Palace de Maspalomas
ha acogido el 23 de mayo el 45 Concurso de Cocteleria
para Barmans y Jovenes Barmans. Este ha despertado gran
expectacion en cuanto a participacion, al concursar 10 pro-
fesionales en la categoria de Barmans y 5 en la de Jovenes
Barmans procedentes de los mejores establecimientos y
Escuelas de Hosteleria de Gran Canaria. También ha con-
gregado numerosa asistencia de publico para presenciar
las diferentes modalidades a concurso, es decir los cam-
peonatos de Cocteleria Clasica, con sus dos modalidades
Aperitivo y Long Drink para Jovenes Barmans y Barmans,
ademas del Campeonato de Gin Tonic.

La Asociacién conté con el apoyo de las
administraciones.

Elevado nivel de los concursantes.

Entre el publico asistente, se encontraban el Alcalde del
Ayuntamiento de San Bartolomé de Tirajana, Marco Aure-
lio Pérez Sanchez, los Concejales de Cultura, Elena Vega
Alamo, y Turismo, Ramoén Suarez Ojeda; quienes estuvie-
ron acompaiiados por la Junta Directiva de la Asociacion
de Barmans de Gran Canaria comandados por su Presi-
dente, Angel Marrero Rivero.

Asimismo, arroparon con su presencia a todos los parti-
cipantes el staff del hotel, con su Director al frente, Miguel
Corbaton. El publico invitado no so6lo llend por completo
la sala sino que anim¢ a los concursantes reconociéndoles
continuamente su esfuerzo.

.
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El escenario permitié trabajar
cémodamente.
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Tras celebrarse los diferentes concursos, el jurado dicta-
mino que los vencedores fueran:

Campeones Absolutos:
Jovenes Barmans: Julio César Rodriguez Aguilar.
Barmans: Gustavo Romero Guedes.

Concurso Jovenes Barmans
Modalidad Aperitivo: Evel Achon Céspedes.
Modalidad Long Drink: Farid Beucharki.

Concurso Barman
Modalidad Aperitivo: Marcos Toledo Navarro.
Modalidad Long Drink: Juan Arraez Ortega.

Junta Directiva de la Asociacién y concursantes con el Alcalde de San
Bartolomé de Tirajana, Marcos Aurelio Pérez.

Concurso Gin Tonic
Vencedor: Gustavo Romero Guedes.

Tras la entrega de premios las autoridades y el resto del
publico se dirigieron a los jardines del hotel, donde las em-
presas colaboradoras montaron sus stands para presentar
sus productos y darlos a degustar. La velada finalizé con
un agape en la terraza del establecimiento.

Las decoraciones resultaron atractivas.

El pablico animé continuamente.




Madrid

El consumo responsable estd en nuestra mano

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madyid organizd el 29 de abril en colaboracion con la
Federacion Esparnola de Bebidas Espirituosas, FEBE, en su sede una jornada sobre consumo responsable.

La Asociacion de
Barmans de la Co-
munidad de Madrid
invitd al responsa-
ble de formacion
nacional de la Fede-
racion Espafiola de
Bebidas Espirituo-
sas, Jacobo Pefia,
para que presentase
el programa orien-
tado a profesionales
de Hosteleria, denominado “Tu sirves, tu decides, por un ocio
responsable”.

Los asistentes pudieron conocer las tendencias actuales
sobre consumo responsable, datos cientificos sobre el al-
cohol y efectos perjudiciales a corto, medio y largo plazo.
También se desmitificaron algunas creencias equivocadas
de como rebajar los niveles de alcoholemia. El objetivo
del programa es que los profesionales del bar ofrezcan un
servicio responsable.

El cometido principal de FEBE es generar conductas de
responsabilidad entre los diferentes colectivos, para ello cuen-
tan con la colaboracion de los profesionales y asociaciones del
sector, por ejemplo la Federacion de Asociaciones de Barmans
Espafioles, FABE.

El consumo responsable es una tendencia que comienza
a introducirse rapidamente en la sociedad espafola. Quizas
debido a la severa subida de las cuantias de las multas de
trafico por conduccion cuando se superan los niveles per-
mitidos de alcohol o por una mayor atencion en el cuidado
de la salud. Es cierto que en Espafa se esta imponiendo
la cultura de beber menos pero con mas calidad y mayor
conocimiento del producto.

Este aspecto resulta importante debido al papel de lide-
razgo de nuestro pais en oferta internacional de turismo y
ocio. Asimismo, el patron mediterraneo de consumo pro-
pone esa cultura del ocio ligado a las relaciones sociales,
la Hosteleria y el consumo moderado.

Desde FEBE se entiende que imponer patrones adecuados
de consumo es cuestion de tiempo. Esto generaria beneficios
econdmicos a los establecimientos que apoyen esta cultura.
Asi, lareputacion de los locales aumentaria debido a la ausen-
cia de problemas derivados del consumo abusivo de alcohol
o al consumo por parte de los colectivos de riesgo. Ademas
tendrian clientes mas fieles y satisfechos, un mejor ambiente
de trabajo y ausencia de problemas legales derivados.
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Juan Carlos Muiioz Zapatero

A excepcion de entornos como el “botellon”, el bebedor
espanol busca, reclama y exige cada vez mas productos “pre-
mium” y unos combinados con la cantidad justa de alcohol.

Esa cultura tan usada en Espaiia representada por expresio-
nes como: “‘echa mas que te lo estoy pagando”, “jecha, echa!,
que asi me emborracho antes...”, yano se escuchan tanto en los
bares de copas de nuestro pais. En este sentido, debemos aclarar
que, cuando hablamos de bares nos referimos a todos aquellos
establecimientos que se precian de serlo y cuentan en sus briga-
das con profesionales del “bartending” (sobretodo si pertenecen
a FABE) dispuestos a demostrar su técnica y creatividad.

En la actualidad, el cliente ya tiene cierta cultura en
el mundo de los destilados y desea mostrarla cuando se
acerca a la barra de nuestro cocktail bar. Asi, nos solici-
taran su combinado con su nombre y apellidos, dando a
entender que conocen el producto.

Esto ha propiciado que muchos bares hayan dado un
paso adelante en cuanto a formacion y han buscado asesora-
miento profesional para mejorar sus procedimientos dentro
de la barra. Se trata de un plan de mejora general donde se
atrae a ese publico, cada vez mas numeroso, que conoce los
productos de alta gama y esta dispuesto a pagar por ellos.

Esta corriente de consumo responsable esta siendo favo-
rable para la industria del bar, al estar el publico avido de
conocimientos y necesitar profesionales que le asesoren,
expliquen y les transmitan sus conocimientos.

Ademas, las marcas y firmas de los productos de ca-
lidad también se ven beneficiadas si saben divulgarlos y
mostrarlos a través de los barmans profesionales, que son
quienes realmente crean opinidn entre el publico.

Nadie debe desaprovechar esta oportunidad ya que en
poco tiempo se impondra en la sociedad la cultura del con-
sumo moderado.

El consumo responsable es la mejor manera de disfrutar
de los productos de calidad, ya que en el término medio
esta la virtud, segun decia Aristoteles, y la moderacion es
el camino hacia el disfrute pleno de la vida. Es mejor tener
un buen cliente habitual que uno solo un dia.

Breve:
Ejemplo practico

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid
ha organizado el 5 de junio con la Distribuidora Pernod-
Ricard, una presentacion. En la que Jacobo Pena y la firma
comercial han dado la oportunidad a los asociados de
transmitir sus experiencias sobre el consumo responsable
desde detras de la barra.

Rewnsta DE La FEDERACISN DE ASOCIACIONES DE



Navarra

Navarra “las tres caras del Barman”

La Asociacion de Barmans de Navarra en su interés por fomentar las novedades del mercado
entre sus asociados, ha organizado el nuevo concurso Vodka&s Tonic Gran Premio Schweppes

La Asociacion de Barmans de Navarra ha organizado
el 22 de abril en el Hotel Castillo de Gorraiz Golf & Spa
el IX Concurso de Expertos Tiradores de Cerveza Gran
Premio San Miguel, el I Concurso de Vodka &Tonic Gran
Premio Schweppes y el XXXIII Campeonato de Cocktails
de Navarra.

La primera prueba en celebrarse ha sido la de Tiradores
de Cerveza, en la que se ha impuesto Ifiigo Cochero, del
Bar Subsuelo, por delante de Jaime Moneo y David Igoa.
Maria Mayora, campeona nacional de Tiraje de Cerveza
2012 actué como uno de los miembros del jurado.

El siguiente concurso en celebrarse ha sido el I Con-
curso de Vodka&Tonic Gran Premio Schweppes. Este
campeonato ha ofrecido a los concursantes la posibilidad
de introducir los nuevos combinados que estan llegando al
sector. Ejemplo de ello son los ingredientes utilizados en
los cocteles, nitrogeno liquido, mango deshidratado, baya
de vainilla, pitahaya vietnamita, menta, tabasco y siropes.

El campedn nacional de Cocteles Sin Alcohol David
Igoa se ha alzado con el triunfo, seguido de Iiiigo Cochero
y de Jaime Moneo. Igoa ha obtenido la distincion también
en las modalidades de Mejor Sabor Gran Premio Reyno
Gourmet y Decoracion Gran Premio Cooperativa de Hos-
teleria de Navarra.

El Premio en Técnica Gran Premio Pacharan Navarro
ha recaido en su compafero Jaime Moneo, ambos en re-
presentacion del Hotel Castillo de Gorraiz Golf & Spa.

El XXXIII Campeonato de Cocteleria de Navarra ha te-
nido como campeones a José Mutilva, del Bar Sitio, en la
modalidad de Barman y a Laura Pelarda, actualmente en el
Brassclub de Palma de Mallorca, como Joven Barman.

El Presidente de FABE siguié muy de cerca los concursos.

en el que se ha impuesto David Igoa.

Algunos de los campeones.

La prueba que han tenido que realizar los concursantes
en esta especialidad ha consistido en elaborar un cocktail
elegido de forma aleatoria entre: Margarita, Dry Martini,
Daiquiri, Whisky Sour y Cosmopolitan.

Para ello los concursantes debian saber la receta inter-
nacional, segtn el Presidente de la Asociacion de Barmans
de Navarra, Carlos Rodriguez, “porque queremos que estén
preparados para salir al extranjero y puedan servir estas be-
bidas sin ningtin problema”.

La Asociacion de Barmans de Navarra desea agrade-
cer la colaboracion a los miembros de FABE que actua-
ron como jurado y colaboraron en los concursos. Estos se
desplazaron desde Cantabria, Guiptizcoa, Rioja, Aragén y
Vizcaya.

Asimismo la Asociacion desea suerte al campeo6n nacio-
nal de Cocteleria Sin Alcohol, David Igoa que en agosto
representard a Espana en el Campeonato del Mundo de
Praga.

Breve
“El Pacharan tiene su punto”, premiado

La iniciativa propuesta por la Asociacion de Barmans de
Navarra, el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Pacharan Navarro y la Asociacion de Hosteleria Navarra ”El Pa-
charan tiene su punto” ha sido premiada con el Premio Massno-
che, a la actividad nocturna del afio .

37\




Milaga

I Master Class de Cocteleria Evolutiva

La Asociacion de Barmans de Mdlaga Costa del Sol ha organizado el 21 de mayo el I Master Class de
Cocteleria evolutiva organizado en la provincia andaluza. En él se han dado cita grandes barmans
para presentar nuevas tendencias, técnicas en la elaboracion y presentacion de cocteles.

La Asociacion de Barmans de Malaga Costa del Sol en co-
laboracion con el Ayuntamiento de Benalmadena, a través de
las Concejalias de Turismo y del Area de Juventud, ha dado
un paso mas para fomentar la formacion de sus asociados y
promocionar la Cocteleria en todas sus especialidades.

El Presidente de la Asociacidn, José Antonio Mena,
entrega al Concejal de Turismo una placa en agrade-
cimiento.

La celebracion de este I Master ha resultado un éxito
al completarse el aforo de la Sala Innova de Arroyo de
la Miel, al asistir empresarios y profesionales del sector,
alumnos y profesores de diferentes escuela de Hosteleria,
entre las que se encontraban la Fonda de Benalmadena, La
Consula de Churriana, la Escuela de Hosteleria de Benaha-
vis, Jacaranda y Jabalcuza.

Los ponentes del Master Class de Cocteleria han sido
profesionales de reconocido prestigio a nivel nacional e
internacional del mundo del coctel. Entre ellos se encon-
traban el Presidente del Club del Barman de Sevilla y Jefe
de Bares del Hotel Macarena de Sevilla, Ramén Ramirez
que a su vez es Trainer of trainer de la Internacional Bar-
tender Asociation [.B.A, y Juez Técnico de la I.B.A. Rami-
rez es ademas responsable de Relaciones Internacionales
de FABE para IBA y Vicepresidente de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espafioles, FABE.

Los otros ponentes fueron Mario Navas, Campeon de
Espafia 2007 y del Mundo de Técnica 2008; Juan Miguel
Moreno, Campeon de Espana de Cocteleria, Subcampeoén
Meeting Mundial Marie Brizard y actual Barman del Ho-
tel Melia Costa del Sol; Manuel Martin, Campeon de Es-
pania de Cocteleria, Campeon del Mundo de Cocteleria y
Barman del Cocktail Bar Bécquer en Arahal, Sevilla. Asi-
mismo se pudo disfrutar de dos campeones malaguefios,
Francisco Javier Lucas, Campeon Nacional que represen-
tara a Espafia en el proximo Campeonato del Mundo y que
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Grandes Barmans asistieron al Master.

Ramén Ramirez (IBA Trainner) explicé las
normas de los campeonatos de Coctelerfa.

trabaja en el Hotel Bali-Med Playa de
Benalmadena. El segundo es Antonio
Garcia Doblas Campe6n Nacional de
Jovenes Barmans.

También han participado diversas personalidades de
la Restauracion y bares de la Costa del Sol, como Juan
Garcia Postigo, barman, sumiller y gerente de la Terraza
Oasis de Malaga; Luis Manoja, Nariz de oro y gerente del
restaurante los Tres Barriles de Malaga; y Antonio Muifioz
Urbaneja. En definitiva toda la élite del mundo de la res-
tauracion y del coctel malaguefio.

Tampoco debemos olvidarnos de las viejas glorias del
mundo de la barra como Francisco Barrionuevo, Cam-
pedn de Espaiia en 1984, Carlos Montes, Antonio Jimé-
nez, Emilio Moledn y Antonio Marquez, ex presidentes de
ABE Malaga Costa del Sol.

Los conductores del Master Class han desarrollado un
recorrido por la Cocteleria Internacional hasta llegar a la ac-
tualidad, con los diferentes movimientos, técnicas y normas
que hacen posible este mundo de sabores y sensaciones. Todo
ello convertido en una auténtica experiencia al comprobar el
ritual con el que acariciaban las copas y cada utensilio.

El Master acogi6
demostraciones
précticas.
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Estos grandes barmans han presentado desde la Cocte-
leria clasica hasta los nuevos conceptos de Frozen (coc-
teles que se caracterizan por la emulsion del hielo picado
con los ingredientes seleccionados dentro de una blender
o batidora americana), Sparkling Cocktails (cocteles ela-
borados con algin ingrediente carbonico), moleculares
(cocteles que cambian su estado de presentacion y estan
vinculados con la alta cocina) y Fancy cocktails (maxima
expresion de la creacion libre de Cocteleria).

Durante esta jornada se han mostrado también los prin-
cipales utensilios de Cocteleria, desde los clasicos hasta
los mas modernos, resaltando la necesidad de utilizar me-
didores en la elaboracion de cocteles, garantizandose asi al
cliente la exactitud de la receta y al empresario el uso justo
de los ingredientes y su mayor rendimiento.

El ultimo apartado tratado ha sido alta competicion.
En él se comentaron las técnicas a desarrollar y la actitud

III Campeonato Provincial de cocteleria acrobatica

La Asociacion de Barmans de Malaga Costa del Sol ha
organizado el 12 de abril el III Campeonato Provincial de
Cocteleria Acrobatica en el Lounge Bar Copacabana de
Torremolinos. Los tres primeros clasificados tenian dere-
cho de representar a Malaga en la final del Campeonato de
Espana de Flair, celebrado recientemente en Tenerife.

El ambiente, la temperatura y la atmos-
fera creada por la organizacion han sido
espectaculares. Esto dio paso a los con-
cursantes para que mostraran su destreza
y profesionalidad detras de la barra.

Los concursantes procedentes de Mur-
cia, Extremadura, Malaga y Coérdoba de-
leitaron al publico con sus creaciones y
puestas en escena.

El presentador y principal valedor para
que este evento se celebrase en el Lounge
Bar Copacabana fue Juan Garcia, Mister

El vencedor, Pedro Garcia, en
plena actuacidn.

Los concursantes con Mister Mundo, Juan
Garcia, José Antonio Mena y el Presidente de
FABE.

que se debe tener detras de una barra en un campeonato.
A continuacion, el vigente campeon de Espana, Francisco
Lucas, elabord el coctel que representara a Espafia en el
proximo Campeonato del Mundo en Praga.

Al acto de clausura asistio la Alcaldesa del Ayuntamiento
de Benalmadena, Paloma Garcia Galvez, acompaiiada por
el Concejal de Turismo, Adolfo Fernandez, y por el de Ju-
ventud, Rafael Obrero, quienes se interesaron por las ulti-
mas novedades en Cocteleria y por la formacidn continua.
Asimismo dejaron claro la apuesta de Benalmadena por el
sector servicios y su implicacion en el desarrollo y avance
de la Hosteleria.

El broche de oro lo puso la Asociacion de Barmans de
Malaga Costa del Sol con la distincidon y entrega de un
reconocimiento a los dos Concejales del Ayuntamiento de
Benalmadena y al Presidente del Club del Barman de Sevi-
lla, Ramoén Ramirez, por su ponencia y colaboracion.

Espana y Mister Mundo, ademas es un gran amante de la
Cocteleria.

Tras superar las exigencias técnicas marcadas por los
jueces técnicos que fueron el Presidente de FABE, Pepe
Dioni, Sergio Fernandez, y Juan Miguel Moreno. A parte
de sorprender a los jueces degustadores, el vencedor fue
Pedro Garcia, seguido de Sasha Winzerd y David Cuevas,

El evento finalizo6 con la actuacion
del vigente campeon de Espafia de
Cocteleria Acrobatica, Leo Galvez,
quien representara a Espafia en el
proximo Campeonato Panamericano,
que se celebrara en Puerto Rico.

Juan Garcia, Mister Mundo, ejercié
de presentador.

| Sasha Winzerd, segundo
clasificado, demostré
profesionalidad.
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Sevilla reconoce a sus profesionales

El Club de Barman de Sevilla coincidiendo con la organizacion el, 7 de junio, de sus
campeonatos provinciales ha rendido un emotivo homenaje a Francisco Delgado Pérez,

El Club de Barman de Sevilla, presidido por Ramon
Ramirez, ha organizado en las instalaciones del hotel Al
Andalus Palace el 42 Concurso Provincial de Cocteleria y
el IV Campeonato de Gin&Tonic.

El Concurso Provincial de Cocteleria, como es tradi-
cional, ha constado de dos categorias, Jovenes Barmans y
Barmans, En ambas han concursado profesionales y estu-
diantes de Sevilla y Cadiz.

Segun el jurado esta edicion ha destacado por el alto
nivel de los concursantes, al comentar que cada afio cuen-
tan con mayor cualificacion profesional. Esto no so6lo se
aprecia en la técnica de preparacion de los cocteles y en
las decoraciones, sino también en las combinaciones de
sabores, aromas y colores.

. i

Sefora Polvillo flamante vencedora en Jévenes
Barmans.

El subcampeén en Jévenes Barmans,
Francisco Blanca, realizé un buen
campeonato.

maestro de maestros de la cocteleria sevillana.

Este afio, también se debe destacar la presencia y cola-
boracion en la organizacion y desarrollo del campeonato
de la Asociacion de Barmans de Malaga Costa del Sol que
ha enviado una delegacion para presentar en publico el
cocktail que el campedn de Espaiia Francisco Javier Lucas
presentara en el Campeonato del Mundo de Praga, que se
disputara en el mes de agosto.

Tras elaborar los concursantes sus cocteles, el jurado confi-
gurado por grandes profesionales dictamin la clasificacion fi-
nal. Los primeros puestos en las diferentes categorias ha sido:

Categoria:

Jovenes Barmans

Campeon: Séfora Polvillo, de la Escuela de Hosteleria
Helidpolis.

Segundo clasificado: Francisco Blanca de Castilla, Es-
cuela de Hosteleria Heliopolis.

Tercer clasificado: Daniel Acosta Montalban, Escuela
de Hosteleria de Heliopolis.

Jefes de Bar o Barman

Primer clasificado: Cesar Eduardo de la Vega Guim, del
Hotel Center.

Segundo clasificado: Miguel Angel Carmona, del Hotel
Al Andalus Palace.

Tercer clasificado: Rauil Navas, de Barman 76 Cocktails.

IV Campeonato de Gin&Tonic
Campeon: José Villar.

El tercer clasificado en Jévenes Barmans,
Daniel Acosta.
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Sevilla

El Club de Barman de Sevilla desea agradecer a
las siguientes firmas comerciales su colaboracion: :
Schweppes, Fifty Pounds Gin, Mamont Vodka, Ba-
cardi, Café Borras, Finest Call, Barconsult, Monin,
Marie Brizard, Cerveceria el Pezcaito, Sobieski, Ata-
razana Olivares, Cafeteria Becquer, Restaurante Nu-
ria, Cafeteria Orfila, Tofeos Sevilla. Asi como a las
Escuelas Atenea, Heliopolis, Taberna el Alabardero y
Gambrinus.

César Eduardo de la Vega
campeén en Barmans.

Miguel Angel Carmona sorprendié con
José Villar vencedor en su cdetel.
el Campeonato de Gin

Tonic.

¥

e P——— AR

Algunas elaboraciones
presentadas.

N ik SR ARE Falon Te. [ [T NETTEY] X8
EETR T ART CRues RALAS Rl o = |1 | = aa] ot
I (el e AL T E
CETR T TRTaE | ARCall, CATAITTI w
C T T T -
1] 41 w4 TANDA) COF LA WELA [
17 43 B LI WALLAR CAGTRC
i 1 1 EEN 3 JELY H PERES + E [ i
Daniel Aco/sta, Sefora Polvillo, Francisco LML i il ALEIE
Blanca y César Eduardo de la Vega con £ I ML L L R— =
T L 1
un profesor de Heliopolis. b [N E e AL ]
LY S o e Y] W
LR VLD 17
IE :
18 4 bn EALC LAMCUOSTEMNA UTHERA il
T a0 G TAMIEL A LT TR WL TALIAH i
T i T O TAL FTALLTS T
A RARIEL ALV PR [ai
1 3 .J‘:-H_V;k_"

ERAC,

P [=}
, & A
Ramoén ) ABE '

Ramirez j
durante la \
deliberacién
del jurado.

Homenaje a Francisco Delgado Pérez . )
Ramén Ramirez tuvo

carifiosas palabras para el
Uno de los momentos mas emotivos del certamen fue homenajeado.
el homenaje ofrecido por el Club de Barman de Sevilla a
Francisco Delgado Pérez maestro de maestros de la cocte-
leria sevillana.

El Presidente del Club de Barman de Sevilla, Ramoén
Ramirez, entrego a Francisco Delgado una placa de reco-
nocimiento a su labor y trayectoria y el Presidente de la
Federacion de Asociaciones de Barmans Espanoles, Pepe

Dioni, le concedio la Coctelera de Oro de FABE.

Pepe Dioni distingue a
Francisco Delgado.




Valencia

Expectacion en los concursos

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana y de la Region de Murcia ha celebrado el 22
de abril el 48 Concurso de Cocteleria y Flair de ambas autonomias. Ivin Martinez, Natalia Peralta y
Sergio Valls representarin a Valencia en los Campeonatos de Esparia.

La sala Alameda Palace del Grupo Barrachina en Valen-
cia ha sido el escenario de los campeonatos de la Comunidad
Valenciana. El encuentro se ha desarrollado en un ambiente
inmejorable y profesional, prueba de ello ha sido la partici-
pacion de cinco barmans campeones de ediciones anteriores
en diferentes categorias. La expectacion ha sido otro de los
detonantes del certamen, al ir subiendo a lo largo de la tarde
con las espectaculares actuaciones de los concursantes.

El encuentro se ha desarrollado ante una gran afluencia de
publico, entre los que se encontraban numerosos profesio-
nales del sector del ocio y turismo.

En total se han diputado cuatro concursos, la modalidad
clasica para Jovenes Barmans y Barmans, Flairtending y el
de Tiraje de Cerveza patrocinado por Cruzcampo.

Ante la presencia y apoyo de numerosas firmas comerciales,
el Presidente de la Asociacion de Barmans de la Comunidad
Valenciana, Eugenio Garcés, dio la bienvenida a los asisten-
tes agradeciendo el esfuerzo que supone la realizacion de este
evento.

El primer campeonato en celebrarse ha sido el de Jo-
venes Barmans en el que se ha impuesto Sergio Valls, se-
guido de Anton Zacaroff y Alfonso Tarraso.

El torneo de Jefes de Bar también ha estado muy dispu-
tado por la exigencia de los mas veteranos. En esta prueba la
casualidad hizo que se unieran, gracias a un sorteo, los tres
ultimos campeones de la Comunitat Valenciana y Murcia
Vanesa Pérez, Ivan Talens e Ivan Martinez lo que propicid

Sergio Valls, el mejor Joven Barman.
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Ivan Talens.

un campeonato
de infarto por
el alto nivel
y profesiona-
lidad de los
participantes.
Resulto vence-
dor Ivan Mar-
tinez, tras ¢l se
han clasificado
Ivan Talens y
Jesus Rodriguez.

La tultima competicion en entrar en liza ha sido la mo-
dalidad de Flair, donde 8 concursantes han deleitado al
publico con movimientos acrobaticos. Curiosamente la
ganadora ha sido la Ginica mujer que ha competido, Natalia
Peralta, de Flairclub. Luciano Perellano y David Mengoni
se clasificaron segundo y tercero respectivamente.

Por su lado, Enrique Singol ha obtenido el premio de cam-
pedn de Tiraje de Cerveza e Ivan Martinez el de Destreza.

La Asociacion de Barmans ha contado con el apoyo de
la Federacion de Ocio y Turismo de la Comunitat Valen-
ciana, FOTUR. Ambas entidades estan colaborando con-
juntamente para que Valencia acoja el Campeonato del
Mundo de Cocteleria de la Internacional Bartender Asso-
ciation, IBA, del afio 2016.

Numerosa asistencia del publico.

Ivdn Talens subcampedn en Jefes de Bar.
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Elaboraciones presentadas en Aperitivo.
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Campeones de Flair |
y Clésico.

Los ganadores con la Junta Directiva valenciana.

Composicion de la nueva Junta Directiva de AB Valencia

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana Coordinador Alicante- Benidorm: Juan Fernandez Lo-
y de la Region de Murcia celebro elecciones el 21 de enero  pez y Enrique Peran.
en la que se reeligio como Presidente a Eugenio Garcés. Coordinador de Escuelas: Daniel Galy.
Asesor juridico: Juanjo Carbonell.
La Junta Directiva queda configurada por: Vocal Flair: Domindo Sorrenti.
Presidente: Eugenio Garcés. Vocal de Murcia: Oscar Guanuco.
Vicepresidente: Paco Albaladejo.
Secretario.: Eusebio Chico. Resto de componentes:
Tesorero/ Social Media.: Hlario Fombuena. Enrique Gisbert. Juan Carlos Dacosta.
Contador: Héctor Talens. Anton Zacaroff. Ivan Martinez.
Relaciones Publicas: Diego Infante. Vicente Melia. Robert Sanchez.
Coordinador Junta Directiva: Ivan Talens. Oscar Laveda.

Coordinador Barmans: Javier Borja.
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Perrier Jazmin céctel, la alternativa saludable

Perrier y Liquid Experience coinciden en dar la mdxima importancia al
consumo responsable de alcohol y a la cocteleria sin alcohol. Por este motivo, os
presento una propuesta sin alcohol que he realizado con Perrier para el canal de

Javier Caballero, Bartender

Aunque los que me conocen saben que soy un amante
del café, debo reconocer que de vez en cuando me gusta
tomar un buen té. Y siguiendo la linea de cocteles frescos,
naturales y saludables, qué mejor que preparar un coctel
con una base de té de jazmin, Perrier Jazmin Coctel.

Cada uno de los ingredientes de este coctel lo convier-
ten en una bebida muy saludable. Desde la fruta o el té de
jazmin hasta el agua Perrier, al tratarse de un agua mineral
con carbdnico natural.

Perrier Jazmin Coctel
Barman: Javier Caballero.

Perrier Jazmin Coctel

Ingredientes:

45 ml té de jazmin.

40 ml zumo de lichis.

30 ml clara de huevo.

151 zumo de pera.

Hojas de stevia seca o 21ml de sirope de azucar (1:1).
Hojas de té de jazmin.

Citronela (opcional).

de Youtube Nestlé TV,

El té de jazmin estd compuesto por una mezcla de té
verde con hojas secas de jazmin. Esto hace que, ademas
de tener las propiedades relajantes y antioxidantes del té
verde, posea las propiedades calmantes del jazmin.

Otro de los ingredientes de este coctel es la stevia. Como
puede ser complicada de encontrar, este edulcorante es un
ingrediente opcional que merece la pena incluir. Las hojas
de stevia contienen de forma natural una sustancia 15 ve-
ces mas dulce que el aziicar de mesa tradicional no siendo
tan calorico como el azucar.

Agua Perrier.
Hielo.

Elaboracion:

Machacar la citronela en el vaso de la coctelera. Agregar
todos lo ingredientes excepto el agua Perrier, realizar un dry
shake.

Agregar hielo en la coctelera y volver a batir.

Si se ha utilizado citronela, hacer un doble colado en una
copa de cava, previamente enfriada. En caso contrario, hacer
un colado normal.

Anadir el agua para refrescarlo.

Decorar con las hojas t¢ de jazmin.

Té de jazmin:

Ingredientes:

Teaspoon de té de jazmin (2/3 gramos por taza).
Y4 teaspoon de hojas de stevia.

250 ml agua.

Elaboracion:

Calentar el agua en una tetera. Agregar el teaspoon
de té de jazmin y el teaspoon de hojas de stevia.

Agregar el agua y calentar a 75°C. Infusionar 2
minutos y dejar enfriar.

La elaboracion de esta receta se puede ver paso a paso, junto a muchas mas,en el
perience.es o en los canales de Youtube Nestlé TV y Liquid Experience, www.javie
cocktail y en www.youtube.com/user/NestleTVCocina - La cocteleria- Té de Jazmin
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Campeones de Espaia de Cocteleria Historicos

ANO NOMBRE

1964 Miguel Angel Boldu
1965 Manuel Peces

1966 Juan Bautista Gomez
1969 Francisco Baldomero
1971 Miguel Sanchez

1973 Antonio Jiménez
1975 Francisco César
1977 Fortunato Pérez
1978 Joaquin Pollos

1979 Juan Gutiérrez

1981 Antonio Aguilar

José Pardal
Jose Ramon Bustillo
1983 Manuel Pedraza
Franciasco Barrionuevo
Salvador Mingorance
1985 Maximino Espinosa
Vicente Castillo
1987 Francisco Garcia Borregon
Angel Puertas
Javier Borja
1991 Jesus Martinez
Paula Yenes
Antonio Sanchez
1994 Luis Blanco Mediavilla
Gregrorio Gonzalez
Santiago Ortiz

1996 Salvador Mingorance
Angel Casas
Joaquin Fernandez
1999 Antonio Mufoz
Chema Merino
Jony Porto
2001 Manuel Cuenca
2002 Carlos Rodriguez
Juan Rodriguez
2005 Saturnino Fernandez
2006 Juan Luis Padilla
2007 Mario Navas
2008 Fermin Roman
2009 Patxi Troitifio
2010 Manolo Martin
2011 Rafael Martin
2012 Francisco Javier Lucas
ASOCIACIONES
A.B. Malaga Costa del Sol
A.B. Comunidad de Madrid
A B. Cantabria
A B. Guipuzkoa
A.B. y Club del Barman Sevilla
A.B. Aragon
A.B. Tenerife
A B. Valencia
A.B. Castillay Leon
A B. Bizkaia
A.B. Navarra
A B. Baleares
CAMPEONES DE ESPANA DE FLAIR
2009 Nahuel Frumboli
2010 Nahuel Frumboli
2011 Flavius Lupu
2012 Leo Galvez
CAMPEONES DEL MUNDO
1967 Enrique Bastante
2011 Manolo Martin
CAMPEONES PANAMERICANOS
2010 Victor Suarez
2011 Rafael Martinez
2011 Pepe Dioni
2012 Ana Maria Martinez
CAMPEON DEL MUNDO DE TECNICA
2008 Mario Navas
CAMPEONA DEL MUNDO MENORES DE 27 ANOS
2005 Yoli Troitifio
SOLO UN CAMPEON EN DOS OCASIONES
1983, 1996 Salvador Mingorance

ASOCIACION

A .B. Comunidad de Madrid
A.B. Comunidad de Madrid
A.B. Comunidad de Valencia
A.B. Malaga Costa del Sol
A.B. Malaga Costa del Sol
A.B. Aragon

A .B. Sevilla

A.B. Comunidad de Madrid
A B. Guipuzkoa

A.B. Cantabria

A B. Tenerife

A B. Tenerife

A B. Cantabria

A.B. Comunidad de Madrid
A.B. Malaga Costa del Sol
A.B. Malaga Sosta del Sol
A .B. Comunidad de Madrid
A.B. Aragén

A.B. Castilla y Leon

A.B. Guipuzkoa

A.B. Comunidad de Valencia
A.B. Cantabria

A B. Bizkaia

A.B. Aragon

A B. Cantabria

A .B. Tenerife

A.B. Castilla y Leon

A.B. Malaga Costa del Sol
A.B. Aragén

A.B. Guipuzkoa

A.B. Milaga Costa del Sol
A.B. Cantabria

A.B. Guipuzcoa

A.B. Sevilla

A.B. Navarra

A.B. Sevilla

A B. Cantabria

A .B. Tenerife

Club del Barman de Sevilla
A.B. Comunidad de Madrid
A.B. Guipuzcoa

Club del Barman de Sevilla
A .B. Baleares

A.B. Malaga Costa del Sol

TITULOS

7 Titulos
6 Titulos
6 Titulos
5 Titulos
5 Titulos
4 Titulos
4 Titulos
2 Titulos
1 Titulo
1 Titulo
1 Titulo
1 Titulo

ESCENARIO
Sitges
San Sebastian
Santiago de Compostela
Badajoz
ASOCIACION
A.B. Comunidad de Madrid
Club del Barman de Sevilla
ASOCIACION

A B. Tenerife

A .B. Baleares
A.B. Guipuzkoa
AGABA

ASOCIACION

Club del Barman de Sevilla
ASOCIACION

A.B. Guipuzkoa
ASOCIACION

A.B. Mélaga Costa del Sol

ESPECIALIDAD

Open

Open

Open

Open

Open

Open

Open

Open

Open

Open
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo
Digestivo
Long Drink
Open

Open

Long Drink
Long Drink
Digestivo
Digestivo
Long Drink
Aperitivo

ESCENARIO

Quito, Ecuador
Tenerife
Tenerife
Arequipa, Pert
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El concurso de Orujos Panizo para Ander Danel Sanchez

Orujos Panizo ha celebrado el 9 de abril con gran éxito su IV Concurso Nacio-
nal de Cocteles en el Salon Internacional del Gourmets de Madyrid. El vencedor
Ander Danel Sinchez Irigoyen, ha presentado el cctel “Poseidon’.

La prueba ha consistido en la elaboracion por los 10
concursantes finalistas, en un tiempo maximo de 7 minu-
tos, de un coctel compuesto por un maximo de 6 produc-
tos, siendo el ingrediente principal cualquiera de los orujos
de la firma zamorana. Era obligatorio presentar el coctel en
5 copas 0 vasos.

El jurado, que ha destacado el alto nivel de los concur-
santes, ha estado compuesto por el Presidente de Honor de
la Asociacion Madrilefia de Sumilleres, Custodio Lopez Za-
marra; el Jefe de Sala del Restaurante Zalacain, Carmelo
Pérez; la Directora de la Escuela de Hoteleria y Turismo-
CETT de Barcelona, Nan Ferreres; el periodista Javier Pé-
rez de Andrés; el Presidente de la Asociacion Extremeria de
Sumilleres, Sergio Caceres; y el Relaciones Publicas y Gas-
tronomo Marcelino Rodriguez. El Presidente de la Federa-
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Jurado del Concurso.

“Poseidon”
Barman:

Ingredientes:

7 cl zumo de mango Pago.

2 cl aguardiente de Orujo Panizo.

2 cl orujo con limén Panizo.

2 cl lima Rose’s.

2 cl orujo con miel Panizo.

1 dl sirope de curacao azul Monin.
Decoracion: flores comestibles y gominolas.

Elaboracion:
Elaborado: coctelera.
Presentacion: copa cocktail,

cion de Asociaciones de Barmans Espafioles, Pepe Dioni,
ha sido el responsable de presentar y comentar el certamen.

Tras la elaboracion de los cocteles y la deliberacion del
jurado, se entregaron los premios correspondiendo los
2000 euros de vencedor al guipuzcoano Ander Danel San-
chez por su coctel Poseidon.

El segundo premio, dotado con 1000 € en metalico lo ha
conseguido el Campeodn de Espaiia de Jovenes Barmans el
malaguefio Antonio Garcia Doblas, con su coctel “Sweet
Panizo”. Esta elaboracion ha consistido en un long drink
decorado conuna
cuna de hielo pi-
cado sobre la que
descansan 3 pa-
sas de Malaga y
con una brocheta
de uvas pasas y
hierbabuena.

Por su lado, el
zamorano Oscar
Diez, con su coc-
tel “Trinidad Tiki” se ha clasificado tercero alzandose con
los 500 euros del premio. El castellano leones ha elabo-
rado un trago largo refrescante compuesto por Orujo de
Miel, Orujo Tostado, Orujo Verdejo, sirope de almendra,
zumo multifrutas y vino Tinto de Toro.

Las formulas presentadas en el concurso se pueden con-
sultar en la pagina web de Orujos Panizo y en sus paginas
de las redes sociales durante todo este afio.

Mezclar el aguardiente con el orujo, el zumo y la lima. A continuacion, con el sirope de curacao azul directo in glass. Decorar con

las flores y las gominolas dandole forma de peces de colores.
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Un mundo de inspiracion _
www.monin.com

. 2 On Trade
Importador exclusivo para Espana J Cocktail
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Mas placer para tu Gin Tonic,
desciabrelo con Toénica Schweppes.

o g TONICA SCHWEPPES H TONICA SCHWEPPES T TONICA SCHWEPPES

Pimienta Rosa

| |

Azahar & Lavanda

Ginger & Cardamomo

Frescor exdtico en una copa Intensidad floral en una copa Atrevimiento en una copa



