N° 62

Sermiemsre 2013

Revista D La FEDERACION
oE AsoclacioNES DE Barmans ESPARNOLES

— _0

=" _A
WorLa COCKTAII
CHAMPIONSHIP

f

Francisco Javier Lucas se proclama subcampeodn
del mundo de Coctel Aperitivo

Programa LX Congreso Nacional de Cocteleria * Agradecimiento de un subcampeén * Directivos FABE
¢ IV Premio Origins by Schweppes  www.federacionabe.com



Mas placer para tu Gin Tonic,
desctibrelo con Tonica Schweppes.

MR PONICA SCHWEPPES
Pimienta Rosa

MR ONICA SCHWEPPES R ONICA SCHWEPPES
Azahar & Lavanda

Ginger & Cardamomo

Fl't‘hi'ﬂl'i'hl."ﬂl.t'!l ¢n una copa |]'I1+‘I'I.‘-'~i|i.‘-|t| rll]l':‘t] €0 LI Copa Mirevimienlo en una COpx



N° 62

SepTiIEMBRE 2013

AVRILL/AR

1toria

Agradecimiento a Marcos de Quinto, Presidente de Coca Cola Espaiia

Estimado Presidente:

Sirvan estas lineas para testimoniarle nuestro agradecimiento por la camparia publicitaria
que la firma que usted preside viene desarrollando en los ultimos meses en distintos medios
de comunicacion y que ha venido a poner el acento en el importante papel que
los bares cumplen en la sociedad espariola.

Como bien apuntan sus anuncios, los establecimientos hosteleros son un
punto de encuentro que facilitan los contactos humanos y que permiten las re- ]
laciones entre vecinos y conciudadanos. Ningun espariol concibe su vida sin un
bar o varios bares de referencia, donde quedar con sus amigos o al que acudir
en busca de compariia en una jornada en la que se siente solo o tras un duro
dia en el que parece que todo se ha puesto en contra.

Los profesionales de la hosteleria somos trabajadores, pero también amigos
¥, en muchas ocasiones, psicologos de nuestros clientes. Nuestra profesion es
dura y sacrificada, pero por qué no decirlo apasionante, que nos permite co-
nocer y establecer lazos de amistad con muchisima gente, como bien refleja la
campania de Coca Cola.

Ya que las diferentes administraciones publicas siguen sin reconocer ese
importante papel que los bares juegan y parece que solo se acuerdan de noso-
tros a la hora de recaudar impuestos, le agradecemos a una empresa privada
como Coca Cola que haya sabido destacar la trascendencia que en la sociedad
espaiiola tienen los establecimientos cf'f Hosteleria.

Un fuerte abrazo. r,

S~ Feélix
: Presidente de ABE de Cast
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Actualidad

r' __ Programa provisional del LX Congreso Nacional de Cocteleria
—t_ Bilbao, del 17 al 22 de noviembre

de Bizknio

rDOMINGO 17 ‘

Check in Congresistas (Asociaciones) Hotel Ercilla. EI I-’E ":‘E
20.00 horas: Reunién de trabajo — Puestos. -
20.30 horas: Degustacion coctel elaborado por el Campeon de Espaiia 2012 y Subcampedn del Mundo 2013.

PR

D. Francisco Javier Lucas “Green Sensation”.
21.30 horas: Cena de las banderas en el Salon Central del Hotel Ercilla.

Ofrecida por la Asociacion de Barmans de Bizkaia (A.B.B.).
Entrega de distinciones.

r LUNES 18

Desayuno Hotel.

09.30 horas: Salida del hotel hacia la Diputacion Foral de Bizkaia.

10.00 horas: Recepcion por el Diputado General, D. José Luis Bilbao.
12.00 horas: Recepcion en Arrigorriaga por el Alcalde, D. Xabier Albizua.

arrigorriaga.

UDALA « AYUNTAMIENTO

Lunch ofrecido por el Ayuntamiento de Arrigorriaga,
Aperitivo elaborado por Josemi Garcia, Campeon de Euskadi de Coctel Aperitivo.

Regreso al Centro de Bilbao y Comida Libre.

16.30 horas: Breafing de concursantes en el Hotel Ercilla.

17.00 horas: Apertura de Stands.

18.00 horas: Inauguracion Oficial.

18.00 horas: V Campeonato de Espafia de Gin & Tonic Schweppes / Gin Botanic
21.30 horas: Cena ofrecida por Schweppes.

Restaurante La Casa Vasca, de Deusto Bilbao. e/
Entrega de premios del Campeonato de Gin & Tonic Schweppes / Gin Botanic. / J J,,./

f MARTES 19 -~

Desayuno HOtel. MUsEns

10.00 horas: Salida hacia Balmaseda, visita de la Villa Medieval y Casco Historico.

13.30 horas: Comida popular de la tipicas alubias, elaboradas en Putxeras, al estilo ferroviario, en el Museo
de las Boinas.

17.00 horas: Breafing
17.30 horas: LX Campeonato de Espaifia de Cocteleria (Sparkling).

=
19.30 horas: “I Campeonato de...” para barmans (+27). =T
22.00 horas: Cena ofrecida por Aguas Perrier y ---------- =
| Cena en el restaurante Abaroa Euskal Sena, de Enekuri Artxanda.
: Entrega de premios del Campeonato de Espaifia de Decoracion y Destreza.




|_£| Programa del LX Congreso Nacional de Cocteleria

fMIERCOLEs 20

Desayuno Hotel.
09.30 horas: Salida para visitar La Casa de Juntas de Gernika.
12.00 horas: Visita Palacio Ibaigane/San Mames.

Aperitivo ofrecido por la Fundacion Athletic de Bilbao

Director D. Jon Zapiain.

13.30 horas: Comida en Sidreria Asador Kiskia de Bilbao.

17.00 horas: Convocatoria Hotel Ercilla de Bilbao.

18.30 horas: Monin Cup - Semifinal.

Para Jovenes Barmans (-27 afios) y Barmans Clasificatoria para la Monin World Cup.

Master Classes de Monin y de F.E.B.E.

Monin Cup - Final.
22.00 horas: Cena ofrecida por Monin en el Restaurante Nauticos de Portugalete.

MONIN

= ULTIMATE TASTE =
ULTIMATE CREATIVITY

f JUEVES 21

Desayuno Hotel.
09.30 horas: Salida Hotel.
10.00 horas: Excursion por la Ria del Nervion a la desembocadura del Abra en Getxo.

11.30 horas: IES Escuela Hosteleria de Leioa, de la Universidad del Pais Vasco de Bizkaia, recepcion
del Sr. Director D. Txemi Santamarina.

12.30 horas: Comida buffet Escuela de Hosteleria de Leioa.

Visita Escuela, Presidentes, Secretarios y Junta Nacional.
14.00 horas: Campeonato Interescuelas en el Paraninfo de las Ciencias de la Universidad del Pais
Vasco (U.P.V.).
16.30 horas: Master Classes a F.A.B.E., invitados y alumnos. Ll
Perrier/Finest Call/Oxley/ Ron Abuelo/Escuela de Leioa :
18.45 horas: Regreso al Hotel Ercilla, (los autobuses no saldran hasta la finalizacion de las Master
Classes).
21.00 horas: Aperitivo de bienvenida de autoridades con Martini Royale.
21.30 horas: Cena y entrega de trofeos en el Hotel Ercilla ofrecida por Bacardi.
Entrega de premios del Campeonato de Espaiia de Cocteleria.
Paso del Estandarte de F.A.B.E. al organizador del aiio 2014 A.B. Malaga Costa del Sol.
Recogida de banderas.
nr-a'a::r:::gn ola

abrila b hostelaria
de laiaa

r VIERNES 22

Mafana: Desayuno y salida de las Asociaciones a sus respectivas comunidades.

Este programa es provisional del LX Congreso Nacional de Cocteleria y esta sujeto a cambios de programacion.

7 A




Aétualidad

Las mujeres dominan la Cocteleria internacional

La International Bartenders Asociaation, IBA, ha celebrado su LXII Congreso Internacional y su
World Cocktail Championship en Praga, donde la finlandesa Greta Gronholm se ha proclamado cam-
peona del mundo. El equipo espariol ha estado a la altura de los mejores al obtener Francisco Javier
Lucas el subcampeonato en Aperitivo (Before Dinner).

La capital checa Praga ha acogido del 16 al 22 de agosto el
LXII Congreso de la IBA 'y el IXL Campeonato del Mundo
de Cocteleria, donde se han reunido delegaciones de mas
de 58 paises para analizar la evolucion de la Asociacion,
creada en 1951 e implantada en los cinco continentes.

De forma paralela, al Congreso se ha celebrado el
Campeonato del Mundo de Cocteleria en sus diferentes
especialidades (Before Dinner, Sparkling, Fancy, Bebida
Larga, After Dinner) y el Campeonato del Mundo de Flair-
tending. Cada pais ha presentado un concursante en Cla-
sico y otro en Flair, los espafioles han sido Francisco Javier
Lucas y Pedro Garcia respectivamente. A estos hay que
afiadir, como novedad este aflo, a otro concursante, que en
esta ocasion ha sido David Igoa, quien ha participado en la
primera edicion del Concurso Mattoni Grand Drink.

El espafiol, un equipo muy unido.

Flairtending). Incluso dado el interés las competiciones se
han retransmitido por television e internet.

Tras dos dias de duras pruebas en los campeonatos, el
jurado, compuesto por los presidentes de varias asociacio-
nes, juzgo la técnica de los concursantes y la degustacion
de los cocteles (aspecto, aroma, sabor).

En la proclamacion de los vencedores de las
diferentes especialidades se comprobo el exce-
lente momento y dominio de las barwomans, al
obtener 4 medallas de oro y los hombres tan solo
2. El Presidente de la International Bartenders
Asociation, .B.A, Derrick Lee, fue el responsa-
ble de dar a conocer los resultados.

La Asociacion de Barmans Checa,
encabezada por su Presidente Ales
Svojanovsky, ha organizado un ex-
celente Congreso al ser capaces de
reunir a mas de 500 delegados en
el Hotel Hilton de Praga, sede del

evento con la componente de
la Junta Directiva de
Navarra, Diana DP.

Francisco Javier Lucas

La expectacion ha sido maxima
como se refleja no s6lo en las numero-
sas empresas de vinos, destilados, licores y jarabes que han
patrocinado los campeonatos; si no por el elevado nlimero
de espectadores que han seguido las pruebas (hubo alrede-
dor de 1.000 espectadores en la final del Campeonato de

Decoracién del Green Sensation

Rewista bE L FEpERACion DE Asociaciones oE Banmans Esasioles



|_£| LXII Congreso Internacional

Primeros clasificados en las diferentes categorias:

Before Dinner:
Vencedora: Naomi Takahashi, Japon.
Segundo: Francisco Javier Lucas, Espaiia.
Tercero: Kristo Tomingas, Estonia.

Sparkling:
Vencedora: Greta Gronholm, Finlandia.
Segundo: Guomundur Sigtryggson, Islandia.
Tercero: Piotr Szczypta, Polonia.

Podio Concurso Before Dinner.

Fancy:

Vencedor.: Deirdre Byrne, Irlanda. After Dinner:

Segundo: Juan Berrutti, Uruguay. Vencedora: Irina Stefandi, Chipre.

Tercero: Jessie Ray Clasicas, Filipinas. Segundo: Alexandru Tudor Valentin, Rumania.

Tercero: Martin Vogeltanz, Republica Checa.

Long Drink:

Vencedor: Panagiotis Gkovatsos, Grecia. Flairtending:

Segundo: Stephanie Sieber, Austria. Vencedor: Marek Postuszny, Polonia.

Tercero: Teng Chi — Chu, Taiwan. Segundo: Vaclav Abraham, Republica Checa.

Tercero: Mihaylov Tihomir, Bulgaria.

Durante la Cena de Gala los seis ganadores de las di-
ferentes especialidades se enfrentaron entre si en la super
final del Campeonato del Mundo de Cocteleria para dilu-
cidar quién representara el titulo de Campeoén del Mundo
en 2013. Es decir, la japonesa Naomi Takahashi, la fin-
landesa Greta Gronholm, Deirdre Byrne, de Irlanda, el
griego Panagiotis Gkovatsos, Irina Stefandi, de Chipre, y
Marek Posluszny tuvieron que realizar un coctel en estilo
Clasico.

Tras la puntuacion del jurado se dictamind que fuera
el coctel de Greta Gronholm proclamado «Mejor coctel
de 1.B.A. 2.013”. De esta forma, la finlandesa ostentara
la bandera de la IBA hasta que se celebre en Ciudad del
Cabo, Sudafrica, el proximo Campeonato del Mundo.

Consiguientemente sera la Asociacion de los Barten-
ders de Sudafrica, presidida por Etienne Schlechter, quien
asuma la responsabilidad de organizar el LXIII Congreso
Internacional, del 29 de septiembre al 4 de octubre.

Resto de premios concedidos en el Campeonato:

Premio por Equipos: Polonia.
Premio a la Destreza.: Srdan Perisic, de Croacia.

Trofeo Art Deco, Mejor Decoracion IBA: Kristo Tomin-
gas, de Estonia.

Green Sensation en todo su esplendor. IBA Coctel, Copa ADN: Jamaica Sunshine de Alfonso
Sy, Singapur.

9 Ji \




|_£| LXII Congreso Internacional

Elaboraciones campeonas por especialidades

Before Dinner Long Drink
“Wisteria” “Skyfall 2”

Barman: Naomi Takahashi Barman: Panagiotis Gkovatsos.
Ingredientes: Ingredientes:

4 cl Havana Club Afiejo 3 afios. 4 cl Grey Goose La Poire.

1’5 cl Pavan. 4 cl Finest Call Passion puré de fruta.
1 cl Martini Extra Dry. 3 cl Giffard Pampl’Hibiscus.

0’5 ¢l Grand Marnier Cordon Rouge. 3 ¢l zumo limén natural.
Elaboracion: en coctelera. 3 cl Perrier.

Cristaleria: Libbey Spksy n ° 14006. 2 ¢l Monin Pink Grapefruit.

Sparkling Cocktail Elqborac{én: en Shaker. )
“My Green Summer” Cristaleria: Libbey Endessa Beverage n°® 3482V CP35.
Barman: Greta Gronholm. After Dinner Cocktail
Ingredientes: “Tentaciéq” o
LN aRiniEoIS cecolb O Gl Barman: Irina Stefanidi.

2 cl Grey Goose La Poire. Ingredientes:

2 cl Routin 1883 Verde Apple. 4 ¢l Caraibos Rojo Cranberry Nectar.
3 cucharillas de Routin 1883 Fruit de la passion. 3 cl Kuyper Triple Sec.

1 cucharilla de Finest Call jugo de limon. 1’5 cl Licor Monin Frambuesa.

1 cucharilla de Monin Pepino. 1’5 ¢l Monin Chocolate Cookie.
Elaboracion: en coctelera. 1’5 cl Monin Hibiscus.

Cristaleria: Libbey Percepcion Coupe n° 3055. 0,5 ¢l zumo limon natural.

Fancy Cocktail Elqbomc{o’n: en coctelera. .
“Fruto del Angel” Cristaleria: Libbey SPKSY Champagne n°® 17006.
Barman: Deirdre Byrne. Flairtending
Ingredientes: “Green Peace”

4 cl Bombay Sapphire. Barman: Marek Postuszny.
4 cl Caraibos Pure Fruit jugo de manzana. Ingredientes:

3 cl Finest Call Rsapberry. 4 cl Bacardi Superior.

17’5 cl Limoncello Villa Massa. 2 cl Monin Pink Grapefruit.
15 ¢l Martini Bianco. 2 cl zumo lim6n natural.
1’5 cl jugo de limon fresco. 1’5 cl Midori.
Elaboracion: en coctelera. 1’5 cl Monin Estragon.
Cristaleria: Libbey Hobstar DOF. 1 ¢l Monin Kiwi.

Elaboracion: en coctelera.
Cristaleria: Durobor Glam 2928/25.

Sponsors oficiales del Campeonato del Mundo

Bacardi. Durobor. Libbey.

Bohemia Sekt. Fabbri. Mattoni.

Branca Unico. Finest Call. Monin.

Caraibos. Giffard. Perrier.

Cuarenta y Tres 43. Grand Marnier. Philibert Routin 1883.
De Kuyper. Havana Club. Suntory.
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Opinién

Agradecimiento de un subcampeén mundial

Pasito a pasito, que duro ha sido el camino hasta lograr el subcampeonato del mundo en la categoria de
Abperitivo. Afortunadamente ha sido espectacular el equipo que hemos formado.

Tras vivir y saborear esta maravillosa experiencia me he
dado cuenta de muchos detalles que desconocia. Ha sido real-
mente bonito sentir las muestras de apoyo deseandome toda
la suerte del mundo, que me han hecho llegar desde todas las
asociaciones. Deseo dar las gracias, por el apoyo que he reci-
bido a la Junta Directiva y socios de ABE Malaga Costa del
Sol, con nuestro presidente José Antonio Mena al frente.

Pasito a pasito me he dado cuenta de lo grande y lo
que se le quiere a Pepe Dioni, Presidente de FABE, en un
Campeonato del Mundo. Da igual el pais de origen de la
persona que se cruce con usted, porque su nombre “Pepe”
es mundialmente conocido, se nos quiere y se nos respeta
Sefior Dioni por usted, de eso estoy completamente seguro
que tiene todo el mérito y sino preginteselo a Ramoén Ra-
mirez, que les aseguro piensa igual que un servidor.

Pasito a pasito, en todo momento a mi lado ha estado
Ramon Ramirez (gracias Anie por todo el tiempo que te lo
he robado). Recuerdo antes de subir al escenario que usted
seflor Ramirez estaba siempre a mi lado. Es fundamental
para la persona que ha de representar a nuestro pais, si lo
digo es porque he tenido la suerte de vivirlo !No se retiren
nunca! Por favor se lo pido a los dos.

Pepe Dioni gran apoyo para nuestro subcampeén.

Qué bonito ha sido vivirlo al lado de mi familia y de
mi amigo Tino, gracias por hacerlo tan divertido y con-
fiar en mi en todo momento.

También deseo dar las gracias a Pedro Garcia, al
aprender mucho de las conversaciones que hemos te-
nido. Te aseguro que han sido muy utiles, especialmente

19 ¢

Francisco Javier Lucas
Subcampeén del mundo categoria Aperitivo.

cuando te he visto alli confiando en mi durante el concurso.
Estoy seguro que hasta lo pasaste peor que yo.

También ha sido espectacular compartirlo con los bar-
mans de Navarra, he tenido la suerte de tener a mi disposi-
cion la experiencia de Carlos Rodriguez y de la secretaria,
toda una belleza, Diana Dp. Ademas de a la familia Igoa (a
ti David te reservo para el final); y a la familia Carbonell
le agradezco todo el carifio que nos han dado, tanto a mi
como a mi padre, gracias. Tampoco me puedo olvidar de
Estrella y de Luz porque me han bendecido.

Gracias Manolo Martin por asesorarme y ayudarme a
vestir nuestro Green Sensation. Gracias a “Coctel Tv” por
tratarme con tanto carifio y emocionaros a mi lado.

Fue espectacular bajar del escenario con la “silver me-
dal” y veros a todos llorar de emocién, jamas olvidaré su
cara sefior Presidente. Nos ha costado pero lo hemos con-
seguido todos juntos, tanto los que hemos tenido la suerte
de pertenecer a este gran equipo en Praga como todos los
que nos han empujado desde Espafia. A todos os estaré
eternamente agradecido, de corazon.

Faltas t0 pequefio Igoa, ain recuerdo que fuiste la pri-
mera persona que me encontré cuando llegue a Oviedo y
de la mano hemos recogido esta medalla de plata, Gra-
cias por tu calor, por tu ayuda, por estar pendiente de
mi y mis miedos, por ser mi sombra y mi luz y por re-
galarme la imagen de ver a mi padre llorando como un
nifio abrazado a ti cuando nos fuimos a despedir.

iiiGracias!!!

Un fuerte abrazo a todos.

Francisco Javier Lucas.

Lucas con David Igoa y Pedro Garcia, los otros concursantes ezpafioles.

Revista pe La Fepeaacstn DE Asociasiones DE Bamaans Espaas
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Ac”éualida!

El ano que todo cambio

El Campeonato del Mundo de Cocteleria es una experiencia inolvidable tanto para la formacion hu-
mana como profesional del barman. Ademds, si tienes la suerte de conseguir un premio mejor, como el
equipo espariol que ha obtenido el subcampeonato del mundo en la categoria de Aperitivo.

Todo comenzo el 23 de no-
viembre, tras finalizar el ultimo
Congreso Nacional de Cocteleria,
celebrado en Oviedo. Disponia-
mos de nueve meses para preparar
el Campeonato del Mundo que se
ha celebrado en el marco del Con-
greso Internacional de la IBA, del
16 al 22 de agosto, en Praga.

El equipo espafiol para el
Campeonato del Mundo lo he-

mos integrado varias personas
capitaneadas por el campedn na-
cional de Cocteleria en Barmans Francisco Javier Lucas y
seguido por su ayudante Antonio Garcia, que soy yo.

He de nombrar a varias personas que por justicia se lo
merecen, al Departamento de Bares del hotel Bali, a su Di-
rector Miguel Jiménez, al Concejal de Turismo de Benal-
madena, Adolfo Fernandez; al Presidente de la Asociacion
de Barman de la Costa del Sol, José Antonio Mena, a toda
su Junta Directiva; ademas de a familiares y amigos.

Por supuesto, que no se me olvidan los tres pilares fun-
damentales para Francisco Javier Lucas en este mundial, el
primero ha sido el Presidente Nacional de la Federacion de
Asociaciones de Barmans Espanoles, FABE, Pepe Dioni,

Antonio Garcia Doblas
Campe6n de Espaiia Jévenes Barmans.

La decoracién del mundial.

al que Lucas le hizo un apartado especial en su moévil para
llamarlo a todas horas y de quien nunca ha obtenido una
negativa por respuesta, siempre ha estado para lo que le
hiciera falta.

La segunda persona es Manolo Martin (grandisimo bar-
man y mejor persona) del que destaco su experiencia inter-
nacional, prueba de ello es que ha sido uno de los tltimos
campeones del mundo de Cocteleria (ano 2011), Martin ha
ayudado en todo lo que ha podido a Francisco Javier Lucas
en lo que hiciera falta (realizamos varios viajes al labora-
torio de su Cafeteria Bequer, en El Arahal). El tercero que
merece mencion especial es Ramén Ramirez, Vicepresi-
dente Nacional de FABE, para mi una de las
personas mas importantes de la cocteleria
mundial. Ha sabido transmitir a Lucas, en
cada encuentro, su amor por la Cocteleria,
la tranquilidad que sélo tienen algunos y
sus conocimientos. Para mi es el Maradona
de la Cocteleria o como ¢l diria el Gordillo
de la Cocteleria jajaja. Qué bético es!

Una vez formado el equipo, han sido
muchas horas las que Lucas ha entrenado
solicitando opiniones de formulas y utili-
zado la cuchara mezcladora para mejorar su
técnica. Lo ha dado todo, porque sabia que
era su oportunidad y no la podia desapro-
vechar.

A mediados de agosto, llegd el momento
de asistir al Campeonato del Mundo que se
disputaria entre el 16 y el 22 de agosto en
el Hotel Hilton de Praga, Republica Checa.
La mayoria de los integrantes del equipo

El equipo espafiol en Praga con los Pafuelicos navarros junto a Sergio Jiménez y Sra., Area

- Manager Europa de Diego Zamora, Licor 43.
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Francisco Javier Lucas, ahi solo tenfa un Diploma.

espaiiol partiamos desde Madrid, alli nos encontramos con
Ramoén Ramirez y su adorable sefiora Ani (la sevillana con
mas arte), Estrella (la jefa), con Luz dispuesta a darlo todo
en un mundial mas y nuestro entrafable representante en la
categoria de Flair, Pedro Garcia (por cierto tan loco como
siempre).

El 16 de agosto fue el dia que viajamos a Praga, el viaje
no se hizo largo, llevabamos con mucha ilusion nuestras
banderas y equipacion. La mayoria de los pasajeros nos
preguntaron a que equipo perteneciamos, fue un momento
especial al poder decir que ibamos a representar a Espaia
en un mundial.

Al llegar a Praga, en la puerta del hotel nos esperaban
el Presidente de FABE, Pepe Dioni, y ese loco barman de
Navarra (que era nuestro representante en el Campeonato
del Mundo sin Alcohol) llamado David Igoa.

Ya por la noche, se celebro la cena de bienvenida en la
que los miembros de la Junta Directiva del pais anfitrion
(Republica Checa) desfilaron con la bandera de I.B.A por
el salon, a la que se le aplaudio y se respetd al ser nuestra
bandera, la de los barmans. Durante esa noche los mas jo-
venes (que éramos Sara, David y yo) deseosos de saber no
parabamos de preguntar a Ramén Ramirez cémo serian el
resto de dias del campeonato.

Los tres primeros clasificados de Aperitivo mostrando su satisfaccién.

Al dia siguiente, David Igoa fue el primer espaiiol en
entrar en liza al competir en el Campeonato de Coctel sin
Alcohol (Mattoni Grand Drink). Igoa a pesar de los ner-
vios estaba muy concienciado en realizar el mejor papel
posible en el mundial. Afortunadamente le acompanaban
su padre, una persona encantadora, y su hermana, Estiba-
liz, que a pesar de estar embarazada estuvo junto a €l en
todo momento.

Nada mas finalizar de desayunar fui a buscar a David
Igoa para darle un abrazo de ultima hora con el fin de ani-
marle y preguntarle si le faltaba algo, su repuesta fue “una
tabla de corte y un cuchillo” al perdérsele su maleta en el
aeropuerto y no llegar todo el material. Me encaminé a
la habitacion de Francisco Javier Lucas a toda prisa para
recoger su tabla y para tranquilidad de David llegué a
tiempo. De todas formas a su lado, se encontraba ¢l hom-
bre “tranquilidad” Ramén Ramirez.

Derrick Lee impuso la medalla de plata a Lucas.

Llego la hora de la verdad para David Igoa. Todos los
componentes de la delegacion espaiiola estabamos prepa-
rados para animarle, pasara lo que pasara, nuestro prepara-
dor Ramoén Ramirez estaba con €l en el escenario, incluso
le dio un beso tranquilizador, ya no podria salir nada mal
(aun se me ponen los bellos de punta al recordar ese bonito
gesto).

El trabajo de David fue bueno pero en los concursos
el factor suerte es determinante y esta vez no estuvo con
nosotros, al no podernos clasificar para la final de Mattoni.
En la vida hay que saber ganar y perder, pero siempre sacar
una conclusion positiva. De esta competicion me quedo
con la unidn de los espaioles y la experiencia que aporta
participar en un mundial.

También saque otra leccion, nunca se ha de participar en
un Campeonato con una coctelera nueva.

La siguiente jornada, el 18 de agosto, fue un poco mas
tranquila ya que asistimos a Master Classes en las que
aprendimos, sirviéndonos a la vez para traer ideas nuevas
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a Espafia. Por la tarde pudimos hacer algo de turismo por
Praga.

El 19 de agosto se retomo6 la celebracion de concur-
sos, en esta ocasion el Flair, era el turno de Pedro Garcia.
Aquello parecia una competicion entre amigos porque to-
dos se animaban los unos a los otros y disfrutaban como
si lo unico que les importase fuese pasarlo bien. Eso es
algo que debemos aprender los concursantes de Clasico,
aunque en Oviedo ya se vivio algo parecido. El nivel fue
bastante alto.

Sabiamos que podia ganar cualquiera, pero estuvimos
ahi dejandonos la voz apoyando al concursante espaifiol.
Pedro Garcia realizé una rutina increible con movimientos
fuera de la barra que muy pocos participantes ejecutaron,
por ejemplo cortando una naranja en el aire. Fue increible,
lo vivimos a tope, pero otra vez el factor suerte no nos
acompand al cometer Garcia algun que otro error. En esta
disciplina hacer todo perfecto es imposible, aun asi con-
siguié un magnifico octavo puesto (no olvidemos que es
un mundial y estan los mejores, Pedro se encuentra
entre ellos).

Lucas salié a hombros como los toreros.

Esa misma noche se celebr6 la reunién del Cam-
peonato de Clasico, en ella sabriamos la posicion en la que
saldria Lucas a concursar y podriamos resolver las ulti-
mas dudas que nos quedaran. Para nuestra sorpresa, como
comento6 nuestro presidente, Pepe Dioni, la modalidad de
Francisco Lucas paso de “before dinner a before breaks-
fast”, al tener que competir sobre las nueve y media de la
mafana.

Tras la reunion preparatoria del Campeonato de Clasico
se celebro Hospitality Suites, consistente en las fiestas or-
ganizadas por diferentes firmas comerciales. Decidi asistir
junto a David Igoa a tomar una copa; pero nuestro cam-
pedn Javier Lucas prefirié regresar a la habitacion y seguir
concentrado en el Campeonato.
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Ramén Ramirez, uno de los primeros en felicitar a Lucas.

A la mafana siguiente, todo eran nervios fui a la habi-
tacion de Lucas a las siete y media para repasar todo el
material con el fin de que no nos faltara nada, incluso la
noche anterior metimos todas las botellas en frio para que
estuvieran en perfectas condiciones a la hora del concurso.
Bajamos al office con todo el material listo, donde nos es-
peraba Ramon Ramirez para repasar junto a Francisco Lu-
cas que todo estuviera en orden. En ese momento recordé
los viajes que hicimos a Sevilla, los entrenamientos y el
esfuerzo realizado; el trabajo ya estaba hecho sélo que-
daba ejecutarlo, como Lucas sabia y como habia desarro-
llado hasta ahora.

A continuacion, seguramente Ramoén Ramirez comenta-
ria a nuestro representante “sal ahi arriba y hazlo como si

estuvieras en la barra de tu bar”. Eso solo se queda para
ellos dos, yo mientras tanto espero y deseo estar alguna
vez en la situacion de Francisco Javier para saber que
te dice alguien tan grande como nuestro Vicepresidente
nacional y juez internacional.

Los momentos de preparar la decoracion fue increi-
ble, al ver como cada vez mas se corria la voz y llega-
ban cada mas personas para presenciar la ejecucion del

trabajo del concursante espaifiol. La verdad es que no para-
ban de hacerle fotos, me senti muy orgulloso de ver como
profesionales de todos los paises alabaron la decoracion.

Llegd el momento de que Francisco Javier Lucas su-
biera al escenario. Nadie queria hablarle para no ponerle
mas nervioso, pero el corazon me pedia decirle unas pala-
bras y ahora le pido perdon por hacerle llorar en ese mo-

Pepe Dioni y Ramén Ramirez cansados pero con la
satisfaccion del deber cumplido.

Revista pe La Fepeaacstn DE Asociasiones DE Bamaans Espaas
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mento. Estoy seguro que le sirvie-
ron para sacar mas valor aun del
que ya tenia, por fin el jefe estaba
ahi arriba, todos estabamos con él
pasara lo que pasara.

Nuestro representante realizo
un espléndido trabajo, que de-
berian ver todos los jovenes bar-
mans para aprender a concursar.
Es cierto que el coctel llevaba
una decoracion muy arriesgada,
incluso el momento de levantar
el vaso fue duro para todos porque sabiamos que se podia
caer, pero en ese momento con 6:59 en el reloj levanto la
copa. Por fin el factor suerte estuvo de nuestro lado. Acabo
dentro del tiempo sélo nos quitaron dos puntos, sabiamos
que con la decoracion del coctel y una buena degustacion
conseguiria una buena clasificacion.

El dia transcurri6 con tranquilidad al ser conscientes que
el resultado no dependia de nosotros, disfrutamos viendo
las evoluciones de los representantes de cada pais y con-
templando todo tipo de decoraciones y formas de trabajar.

Por fin llego el veredicto del jurado, todos habiamos apos-
tado porque nuestro representante iba a obtener algin pre-
mio, confiamos en €I, pero nada era seguro. Empezaron a en-
tregar los premios de su categoria, el primero en recoger su
distincion fue el estonio, Kristo Tomingas, que se clasifico en
tercer lugar y gano el premio a la mejor Decoracion (Tomin-
gas incluso ha escrito libros sobre esta especialidad). Llego
el momento de anunciar el segundo puesto, el Speaker, el ex
presidente de la Asociacion de Barmans de Suecia, Bjorn
Olsson, buen amigo de Espafia, dijo que era facil de saber
tarareando una cancion, comenzo a tatarear el famoso: “La
lala la la la 1a”. Todos gritamos jque Viva Espaiia!

Aquel momento se nos quedara grabado, a partir de ahi
todo eran lagrimas y abrazos. Si lo recuerdo hoy, alguna la-
grimilla todavia se cae, aquello era el resultado y el premio
al trabajo realizado durante tanto tiempo. Lo consiguio.

Ese dia fue muy especial, celebramos una cena muy
bonita, todo el equipo junto. Juanjo Carbonell, un feno-
meno, se ocupo de reservar la mesa, nada menos
que para 21 personas, brindando y celebrando.
Nuestro Presidente, Pepe Dioni, y nuestro cam-
pedn Francisco Javier Lucas dijeron unas pala-
bras de agradecimiento, todos queriamos una
foto con la medalla.

Al dia siguiente visitamos Praga (uno de los
rincones mas bonitos del mundo). Vosotros, los
barmans, si pasais por la capital checa no olvi-
déis visitar "Black Angel’s” un bar clasico que
os sorprendera.

Llego la ultima noche, la cena de gala, donde
imperd el respeto, de nuevo, a nuestra bandera
de I.B.A, que paso de manos de los anfitriones
de la Republica Checa a los organizadores del

Ramén Ramirez y Pepe Dioni con la campeona del mundo, la filandesa Greta

Ramén Ramirez, uno de los jueces de la super final.

proximo Campeonato del Mundo
en 2014, Sudafrica.

Esa misma noche se disput6 la
gran final internacional, que dis-
putaron los seis campeones mun-
diales de cada especialidad. Con-
cretamente fueron cuatro mujeres
y dos hombres, contando al Cam-
pedn del Mundo de Flair, el polaco
Marek Posluszny (vaya crack).

La final estuvo muy refiida en
la que juzgaban los mejores jue-
ces internacionales, entre ellos se encontraba nuestro Vice-
presidente, Ramén Ramirez. La victoria la consiguié una
barmaid, concretamente la finlandesa Greta Gronholm, con
su elegancia y bonita sonrisa.

La manana siguiente fue el momento de regresar a Es-
paia, con tristeza por el final del viaje pero con alegria por
haber realizado un buen papel.

La anécdota del Campeonato del Mundo la ha puesto la
Asociacion de Barmans de Navarra, presidida por Carlos
Rodriguez, al distribuir 200 Pafuelicos de San Fermin, que
fueron repartiendo entre todas las delegaciones. (Todos los
paises tenian un pafiuelo).

El viaje de vuelta fue algo mas pesado que el de ida, por
las ganas de llegar. Bromeabamos diciendo ahora en la es-
tacion nos estaran esperando para celebrarlo. jEstaban alli!
Nos esperaban con pancartas para Francisco Javier Lucas,
eran los nuestros que nos recibian como lo que éramos:
campeones.

Deseo finalizar, agradeciendo a la Federacion de Aso-
ciaciones de Barmans Espafioles, FABE, la oportunidad
que me ha brindado de vivir un campeonato del mundo y
la oportunidad de poderlo narrar. También deseo deciros
que si una de las cosas que hay que hacer en la vida es el
Camino de Santiago, o como diria nuestro Presidente ir a
ver a la Virgen del Rocio, otra es vivir un Campeonato del
Mundo de Cocteleria.

Salud... “Magic Garden”, “Cool Family”, “Green Sen-
sation”, la historia continta.

Gronholm.
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Dire/ctivos FABE

“Sin vocacién no es posible desarrollar ninguna actividad”

Agustin Gil Maeso es el Presidente de la Asociacion de Barmans de Bizkaia y uno de los directivos mds
veteranos de FABE. Se caracteriza por ser una persona inquieta, que se ha forj&zdo a si mismo y que entre
sus proximos retos estd la organizacion del proximo Congreso Nacional de Cocteleria.

(Nos puede comentar su trayectoria profesional?

Empecé a trabajar entre botellas y vasos a los trece afios
en mi pueblo natal Lerma. A los quince me trasladé a Bil-
bao teniendo la suerte de ejercer en las mejores cafeterias
de aquel entonces. Algunas ya han desaparecido.

He prestado mis servicios en barra,
sala y comedor. También en alguna oca-
sion he ejercido de cocinero, afortunada-
mente he aprendido de todo como manda
ser un buen profesional de Hosteleria.

. Cuantos afos lleva dedicados a la pro-
fesion y a la presidencia de AB Bizkaia?

En Hosteleria llevo cincuenta y un afios.
Soy miembro de AB desde 1967, cuando
participé en mi primer concurso de Coc-
teleria. En 1984 entré a formar parte de
la Junta Directiva, en 1989 me nombra-
ron Vicepresidente, cargo que ocupé diez
afios, hasta que me nombraron Presidente,
puesto que llevo ejerciendo catorce anos.

,Como ha evolucionado para usted la
Cocteleria desde que empezé a traba-
jar en ella?

La Cocteleria no ha parado de evolucionar. En un princi-
pio se servian cocteles meramente alcoholicos. No era como
hoy, que existen gran variedad de productos, como jarabes,
purés y zumos de multiples sabores.

Sin vocacién no es posible desarrollar ninguna actividad
o profesion.

Comentan que usted desea jubilarse. ;Seguira ligado a
la Cocteleria en su jubilacién?

Efectivamente deseo jubilarme por
edad, ya que el ano que viene cumpliré
sesenta y cinco afos, ademas ya estoy
un poco cansado tras cincuenta y cuatro
afos trabajando.

Porque aunque empecé en Hosteleria
a los trece, a los once ya estaba en una
fabrica de bizcochos de dos a diez de la
noche y por la mafiana iba a la Escuela.

Aunque creo, que la pregunta no va
por ahi, lo que desea preguntarme es si
voy a dimitir como Presidente, efectiva-
mente eso lo haré cuando llegue la hora
o el Presidente Nacional de FABE y su
Junta Directiva me lo soliciten. Es decir,
cuando ya no me quieran.

Yo nunca me daré de baja de FABE al
formar parte de mi vida.

.Coméntenos como va la organizacion del LX Congreso
Nacional de Cocteleria que se celebrara en Bilbao?

La organizacion del Congreso esta bastante encauzada,
aunque todavia nos faltan cosas por hacer. Ya que por
culpa de la situacidén econdmica actual es

Ademas, actualmente solo se permite
7 cl. de alcohol, lo que ha mejorado las
copas haciéndolas mas suaves y agrada-
bles, aunque esto va para gustos.

“La Cocteleria no ha
parado de evolucionar”

mas dificil organizar un evento de esta
magnitud.

De todas formas deseo transmitir tran-
quilidad, ya que sera como los barmans
y Bizkaia se merecen. Se celebrara en

.Qué le falta o que le sobra a la Cocte-
leria?

Estimo que no le falta ni le sobra nada. La cocteleria
estd en un buen momento al haber muy buenos barmans
que se esfuerzan diariamente en ser creativos y conscien-
tes de ofrecer nuevos sabores a sus clientes.

.Qué es mas importante la formacion o la vocacion?

La vocacion, sin vocacion no se puede crear nada. La
formacion llegara poco a poco. Cuando te das cuenta que
lo que estas haciendo te gusta, te llena, te satisface incons-
cientemente te preocupas por formarte.
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el Hotel Ercilla de Bilbao y su duracion
serd de cinco dias. Durante ese tiempo procuraremos que
nuestros invitados visiten la ciudad, asi como otros lugares
y rincones de nuestra querida Bizkaia. Deseamos que co-
nozcan nuestro folclore, deporte y gastronomia.

JDisponen de apoyo de las administraciones para su
organizacion? ;Y de las firmas comerciales?

La crisis econdémica afecta al apoyo de las diferentes ad-
ministraciones para el Congreso; no podemos contar con la
colaboracion conjunta del Ayuntamiento, Diputacidon Foral
y Gobierno Vasco, exclusivamente una de ellas nos apoya;

Revista pe La FEDERACION DE AsoCiaciones DE Bamaans EsprafioLes



\I' Presidente Asociacién de Bizkaia

a las demas las entendemos aunque no las llegamos a com-
prender por lo que supone este Congreso para Bilbao.
Esperamos que sean doscientos embajadores de Hosteleria
los que vendran y que posteriormente podran comentar las
virtudes de una ciudad moderna y entranable como Bilbao.
Respecto a las firmas comerciales estamos satisfechos con
su respuesta, a pesar del esfuerzo econdémico que les supone.

JAcogera el Congreso novedades?
. Cuales?

Cuando se trabaja, siempre surgen
nuevas ideas. En esta edicion se cele-
brara posiblemente un concurso de coc-
teles con vino, ya que aparte de la sangria
y el Kalimotxo no conozco otros. De esta forma, en Bilbao
con este concurso se presentaran treinta y ocho formulas
nuevas que como base utilizaran el vino, Porque seran los
barmans quien los elaboren con su formula secreta.

Ademas todos los concursantes se someteran a un con-
curso de Gin Tonic, de Sparkling y de Cocteles Sin Alco-
hol, entre otros.

europeos”

Hablenos de la Asociacion de Barmans de Bizkaia ;que
proyectos y objetivos tienen, independientemente del
Congreso?

Nuestra labor radica en buscar nuevos barmans. A tra-
vés de los campeonatos involucramos a los jovenes el gu-
sanillo por esta profesion, porque aunque se forman en las
Escuelas luego cuando comienzan a trabajar, se encuen-
tran que hay que hacerlo también en sabados y domingos
cuando sus amigos se divierten. Muchos se desilusionan y
abandonan la profesion. Como hemos comentado es fun-
damental la vocacion.

Si dispusiéramos de mas apoyos institucionales, daria-
mos cursos no solo de Cocteleria, si no de formacion de
barmans, porque no s6lo con hacer cocteles se es un buen
profesinal. Ser barman abarca muchas facetas. También
ofreceriamos cursos de inglés, tan imprescindible para el
Turismo.

oERAC
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“Los barmans vizcainos
estan a la altura de los

.Coémo calificaria el nivel profesional de los barmans
vizcainos con respecto a los del resto del pais? ;Qué
destacaria de ellos?

Los barmans vizcainos estan a la altura de los del resto
de Espaiia y éstos a los del resto de Europa. Pero si nos
tuvieran que catalogar por los tltimos certamenes cele-
brados estariamos entre los mejores. Prueba de ello, es
que hemos conseguido recientemente el
Campeonato del Mundo (Manuel Martin
en 2011) y un subcampeonato de Aperi-
tivo en el altimo Congreso Internacional
con Francisco Javier Lucas.

Ademas, un barman de Bizkaia ha ob-
tenido un Campeonato de un concurso
que ha organizado una firma distribuidora de licores y no
se registrara por la IBA.

Respecto al nivel de los barmans de Bizkaia, le diré que
vamos mejorando dia a dia al abrirse tiltimamente importan-
tes establecimientos dedicados por completo a la Cocteleria.

En cuanto a la Federacion de Asociaciones de Barmans
Espanoles, FABE, le puedo decir que es una de las en-
tidades mas consolidadas del mundo, somos una pina de
asociaciones provinciales, capitaneada por nuestro Presi-
dente, Pepe Dioni. Quién esta reconocido a nivel interna-
cional por el resto de las cincuenta y siete asociaciones
nacionales.

Es una pena que el gobierno espafiol no nos apoye para
impartir mas conocimientos a nuestros barmans, al ser en
definitiva los que deleitamos y servimos al Turismo.

;Desea afnadir algo mas?

Deseo dar las gracias especialmente a los que nos apo-
yan en la organizacién del Congreso y a los que lo han
intentado, pero que a ultima hora no han podido. A estos
deseo indicarles que vendran mejores tiempos y contare-
mos siempre con ellos.

Finalmente deseo suerte a los concursantes que partici-
pen en el Congreso y decirles a los que no ganen que ya
son campeones al llegar a la final nacional.




Aragon

Aragén ha vuelto

Desde estas paginas FABE da la bienvenida al asociacionismo de barmans de Aragon, que
renace con el nombre del Club del Barman de Aragon. Esperamos y deseamos que adquiera
tanta importancia como en su dia tuvo, con cuatro campeonatos de Esparia.

Estimados Presidentes de las Asociaciones que compo-
nen FABE, queridos barmans espanioles:

Me voy a presentar para aquellos que no me conozcdis
y sobre todo para los Presidentes de las Asociaciones con
los que no pude coincidir en la pasada Asamblea de Tene-
rife a los que desde aqui agradezco que nos haydis permi-
tido integrarnos nuevamente en FABE.

Soy Carlos Orgaz Palomera el Presidente de la Asocia-
cion de Barman de Aragon, refundada con el nombre del
Club del Barman de Aragon.

Esta nueva etapa que comienza se debe en gran me-
dida a la insistencia y al buen hacer de José Luis Samitier
(R.B.S.), Abel Gomez, José Manuel Romeo y Arturo Apa-
ricio, todos ellos miembros de la Asociacion de Maitres
de Aragon. También deseo resaltar a su Junta Directiva y
asociados por permitir el acometer una reunificacion sin
precedentes en el asociacionismo hostelero espanol.

Tambien, tengo que agradecer al Presidente, Carlos
Rodriguez, y al Secretario de la Asociacion de Barmans de
Navarra, Pachi Pelarda, su apoyo y al Presidente FABE,
Pepe Dioni, la confianza que nos ha demostrado, confianza
que esperamos no defraudar.

Tras unas cuantas reuniones y COmpromisos, por fin po-
demos decir que los barmans de Aragon han vuelto. Unos
cuantos anos han tenido que pasar para poder decirlo
“que si, que por fin ya estamos aqui, dispuestos a competir
en buena lid con todos los barmans del resto de asociacio-
nes de barmans espariolas”.

Ojala dentro de poco podamos decir que los campeones
de Esparnia vuelven a ser aragoneses, un camino dificil,
pero seguro que lo vamos a intentar y dar mucha guerra.

Carlos Orgaz
Presidente del Club del Barman de Aragon

Composicion de la Junta Directiva del Club del Barman de Aragon
Presidente: Carlos Orgaz Palomera (Profesor Técnico de F.P. del CPIFP San

Lorenzo, Huesca).

Secretario: Luis Puyuelo Puértolas (Propietario del Restaurante La Matilde,

Zaragoza).

Vicepresidente: Arturo Peird Villalba.
Tesorero: Antonio Bernardos Uriel (Barman del Marengo y La Bocca, Za-

ragoza).
Vocales:

Javier Bolsa Olivares (Restaurante La Bodega de Chema).
Miguel Angel Hierro (Grupo 2 Tierras).

Abel Gomez.

T1£-630214125

Barman de Aragon
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Direccion del Club del Barman de Aragén
Calle Numancia n° 4 local 5

www.barmandearagon.com
https://www.facebook.com/Aragonesabartenders?ref=hl
presidente@barmandearagon.com
carlosorgaz@hotmail.com

50410 Cuarte de Huerva (Zaragoza)
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XXX Campeonato Oficial de Aragon de Barmans

El Club del Barman de Aragdn ha celebrado en junio
su XXX Campeonato de Aragon en el Hotel Hiberus de
Zaragoza, del Grupo de Hoteles Palafox. El concurso ha
contado con la participacion de 20 barmans, 6 de ellos en
la categoria de Barman (mayores de 27 afios) y 14 en la de
Jovenes Barmans, (menores de 27 aflos).

En este Certamen los concursantes han tenido que rea-
lizar cuatro pruebas, si bien s6lo una era clasificatoria
para el Campeonato de Espafa, la de
elaboracion de un coctel en la categoria
Sparkling; el resto de pruebas fueron las
siguientes: I Campeonato de Tiradores
de Cerveza Ambar de la Zaragozana.
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Cartel del certamen.

Antonio Bernardos participando
en la categoria de Barmans.

Tiraje y Servicio de la Cafia Perfecta; el
I Campeonato de elaboracion de Long 3
Drink ( Gin Tonic de Gin Master's y " ) '

Toénica Schweppes y Cuba Libre de ”
Barcel6 con Coca Cola Zero) y la 1ul- e, '
tima la elaboracion de un café Fantasia El Presidente de Aragdn con Pepe
con Vodka Caramelo Gecko de Bardi-  Djoni, el Secretario de Bizkaia, Nacho
net y Cafés el Criollo.

Los vencedores han sido en el apar-
tado de Barman Profesional, Luis Ibafiez
Capdevila, del Neverland de Zaragoza,
y en Jovenes Barmans Adrian Nicolas
Molina, del Ies Miralbueno de Zara-
goza, ambos representaran a Aragon en
el Campeonato de Espaiia.

Por su lado, la alumna Tamara Ma-
nero Lozano, de la Escuela de Hostele-
ria Nuestra Sefora de Guayente, Huesca,
representara a Aragon en la Copa Monin
que también se disputara en Bilbao, al cla-
sificarse segunda en Jovenes Barmans.

Zarzosa, y los concursantes.

Los campeones Luis Ibdfiez y Adridn
Molina junto a la Directora General de
Aragén, Elena Allue, Carlos Orgaz, y

Pepe Dioni.

Concursantes del certamen. 2 1
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Primer Trofeo “Duque de Lerma”

La Asociacion de Barmans de Bizkaia ha organizado el Primer Festival de Cocteleria “Trofeo “Duque
de Lerma” bajo el patrocinio del Ayuntamiento de esa localidad burgalesa.

La Villa Ducal de Lerma ha acogido el 28
de julio bajo el beneplacito de la Asociacion de
Castilla y Leon y el consentimiento del Presi-
dente de FABE, Pepe Dioni, el Primer Festival
de Cocteleria “Trofeo Duque de Lerma”. Este
ha contado no s6lo con un importante apoyo
de la administracion local sino también de los
hosteleros y comerciantes de la localidad.

La jornada se estructurd en dos partes, la
primera por la mafiana destinada a la recep-
cion de barmans concursantes y de los delega-
dos de las asociaciones de Bizkaia, Cantabria,
Castilla Leo6n, Extremadura y Gipuzkoa.

El primer acto consisti6 en la recepcion del
Alcalde de Lerma, José Barrasa, quien reci-
bi6 a los asistentes en una recepcion sencilla
pero emotiva. Estos, a continuacion, visitaron
la villa 'y sus principales monumentos con el fin de conocer
la rica historia cultural de la poblacion. Su época de apo-
geo fue a principios del siglo XVII bajo la tutela del Duque
de Lerma, Francisco Gomez Sandoval y Rojas, reinado de
Felipe I1.

Tras la visita se procedié a una comida de hermandad,
en la que se pudieron degustar las morcillas de Burgos y
el cordero lechal castellano, regado con los caldos de la
Ribera de Arlanza donados por el Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen Bodegas Lerma y Bodegas
Monte Aman.

El alcalde y concejales de Lerma junto al Presidente de la
Asociacion de Bizkaia, Agustin Gil, natural de Lerma.

Concursantes y representantes de asociaciones con el alcalde José Barrasa.

El Festival comenz6 a media tarde, guardandose un mi-
nuto de silencio en memoria del accidente ferroviario de
Galicia y enviando a nuestros compafieros de la Asocia-
cion Galega de Barman un carifioso saludo.

A continuacion los barmans concursantes portaron las
banderas de sus respectivas asociaciones e incluso la bandera
nacional izada por el Presidente de la Federacion de Aso-
ciaciones de Barmans Espafioles, Pepe Dioni, al son de sus
himnos correspondientes a media asta en sefal de duelo.

La organizacion del Festival ha regalado a todos los
concursantes por su participacion una distincién consis-
tente en un plato de ceramica hecho por las Monjas Do-
minicas de Lerma, en el que se reproducia el escudo de
la Villa de Lerma. Ademas de unos obsequios gastrono-
micos tipicos de la localidad.

Numeroso publico se congregd en la Plaza Mayor.

Rewista bE L FEpERACion DE Asociaciones oE Banmans Esasioles
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Aste Nagusia

La Asociacion de Barmans de Bizkaia ha participado en
la Aste Nagusia 2013 de Bilbao celebrada en el Hotel Erci-
lla, establecimiento que acogera en noviembre el proximo
Congreso Nacional de Cocteleria.

Al evento han asistido en representacion de la asociacion
de Bizkaia su Presidente, Agustin Gil, su Vicepresidente,
Fran Ceacero; su Secretario, Nacho Zarzosa, quienes com-
partieron una anida conversacion con el cantautor bilbaino
Inaki Basabe y con Alberto Hierro, de Tele 7.

El concurso se desarrolld en la Plaza Mayor frente al
majestuoso Palacio Ducal, actualmente Parador Nacional.
(Esta plaza es la segunda mayor de Espafa porticada con
6.864 m? de superficie y que ostenta el titulo de Patio de
Armas).

Tras realizar los concursantes sus cocteles, el jurado
dictamind la clasificacion final, convirtiéndose el repre-
sentante de la Asociacion de Barmans de Navarra Xabier
Oyante, en el vencedor del Primer Festival de Cocteleria
“Trofeo “Duque de Lerma”. Segundo y tercer clasificado
fueron respectivamente Aurora Rodriguez (AB Castilla
Ledn) y Kike José Lorente (AB Bizkaia).

El Festival se clausurd con una degustacion de cocteles
para el publico e incluso sin alcohol para los mas jovenes.

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

TAMBIEN NOS PUEDES VISITAR EN YOUTUBE Y FACEBOOK R

Youl[l) facebook FMIRl.IVE .t\/
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Finest Call es Sponsor Oficial de IBA, FBA,
FABE y numerosas competiciones a nivel
nacional e internacional.

Puré de frutas y Premixes de alta rentabilidad
y ahorro.

il

Cuidadoso proceso de seleccion de las
materias primas.
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VENTAS

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

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

Importador Ofcial:

* www.rbsflair.es

info@rbsflaires

Q" telf: 933013759 - 677 548 484



Baleares

Un sueno, hecho realidad, Brassclub

sQue mortal, no tiene un suefnio y espera que algiin dia se haga reali-
dad? Y como no, tenia que ser algo muy “agitado’; meti en la coctelera
una buena dosis de ilusion, otra de amor por esta profesion y unas
gotitas de magia para tener como resultado algo especial; para hacer
disfrutar a mucha gente. Eso es para mi, Brassclub.

Brassclub, un establecimiento diferente

Llevamos tiempo observando un cambio en la cultura del
cocktail en Mallorca, pasando del fenémeno del gin tonic a la
inovacion en Cocteleria.

Un establecimiento que estd marcando tendencia en este sen-
tido es BrassClub. Un lugar creado por Rafa Martin, gran amigo
personal y profesional, que destaca tanto por su enorme humil-
dad como por su infinita profesionalidad. Realmente un icono
en nuestro pais.

El BrassClub nos evoca a los «speakeasy», lugares clandesti-
nos de consumo y venta de alcohol durante la Ley Seca. Epoca
en la que se inspira su disefio, tinico en Palma, que destaca por la
extraordinaria sincronia de todos sus elementos, tanto ornamen-
tales y de iluminacion como por la calidez y confort del ambiente
- sin duda un lugar magico.

Brassclub, donde el cliente se siente especial

Uno de los secretos que te diferencia del resto, es mantener un
buen servicio y atencion al cliente en todo momento. El cliente
tiene que sentirse especial y debemos ser los mejores anfitriones
cuando lo recibimos en nuestra «casa.

Es algo con lo que me siento muy identificado, siempre que
tengo la oportunidad de cruzar el umbral de la puerta del Brassclub
para visitar a mi amigo Rafa.

Una vez dentro, tienes la seguridad de disfrutar cada instante,
en un ambiente refinado y elegante donde siempre esperas que
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Rafael Martin

Sangre, sudor y lagrimas hasta ver el resultado final. Muchos
son los pilares del Brassclub: la familia (os quiero), el especta-
cular equipo (Borja, Biel, Laura, Lucia, Antonia), un monton de
buenos colaboradores: Dani (gracias), Claramunt (el loco del
proyecto), Jaume (Mr.Drop), Jaime (Crack), Gerardo y Kiko
(Banda Sonora), Lorenzo, Roberto, Juanma y muchos, muchos

mas. Gracias a todos.

Como explicar que es “Brassclub” a todos aquellos que to-
davia no lo conocéis. No voy a ser yo el que lo haga, si no
grandes amigos, compaiieros y profesionales con los que com-
parto pasion: “Hacer disfrutar a mucha gente”; Santi Taura

(cuiner) y Salvador Esquinas (barman).

Os dejo con sus palabras y mientras tanto, os espero detras
de la barra del Brassclub. Salut.

El BrassClub seduce por su cocteleria clasica y de autor, ex-
tremadamente creativa donde sin olvidar el caracter de nuestra
isla, defiende la cultura popular incorporando bebidas locales en
la elaboracion de muchos de sus cocteles.

Una de las cosas que mas me gusta, son sus propuestas de tem-
porada. En San Fermin cocteles con pacharan Navarro, ahora,
esta introduciendo los albaricoques locales en sus cocteles.

Su proximo proyecto: “La hora del aperitivo™.

Sinceramente, si quieres impresionar, probar algo diferente y
con caracter, prueba BrassClub!

Aituastos Egucinaly

cada dia te sorprendan de manera diferente. Desde la botella
mas internacional y exclusiva hasta la sencillez del higo o la
ciruela de nuestra huerta; incluyendo una buena banda sonora y
de fondo el ruido de las cocteleras.

Sin pasar por alto la cuidada seleccion de vermuts, ideales
para acompaiiar con unas anchoas o un paté de Soller.

En pocas palabras, asi es Brassclub, un local que enamora.

Santi Taura (cuiner)
5 )""LL‘ ||-F-|_
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Catalunya

Concurso de Cocteleria Regional

El Club del Barman de Catalunya ha organizado el Concurso Regional de Cocteleria para deter-

minar los concursantes catalanes que participarin en el certamen nacional. Los vencedores han

El hotel Duquesa de Cardona de Barcelona ha sido el
escenario, el 22 de septiembre, del Concurso Regional de
Cocteleria, en el han participado 12 barman de distintas
localidades catalanas. El campeonato se ha dividido en dos
categorias Barmans (para mayores de 27 afios) y Jovenes
Barmans (destinado a los menores de 27 afios).

Los concursantes han tenido que elaborar un céctel inédito
de su propia creacion, siendo el ingrediente obliga-
torio el cava o champagne, al ser la especialidad
obligatoria de este afio Sparkling, prueba que exige
elaborar un coctel con cava o champgane.

Tras actuar todos los barmans, el jurado ha dic-
taminado que los vencedores fueran en Barman
José Antonio Gotarda, de la sala Luz de Gas, con

FERRAN"
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sido Josep Antonio Gotarda y Cristina Bruno.

su coctel “Frenchi’s Time” y en la ca-
tegoria de Jovenes Barmans, Cristina
Bruno Giménez, de Cocteleria Slow, al
presentar el coctel “Sherezade”.

De esta forma, José Antonio Gotarda
y Cristina Bruno representaran al Club
del Barman de Catalunya en la final na-
cional que se disputara en el Congreso
Nacional de Cocteleria, que se celebrara
en Bilbao durante el mes de noviembre.

.:; T

Nueva sede del Club del Barman

La asociacion que preside José Maria
Gotarda, el Club del Barman de Cata-
lunya, ha cambiado de sede, trasladan-
dose a una oficinas mas modernas y
mejor equipadas.

La nueva direccion es:

C/ Aribau 89. Entresuelo.
Telf: 93 453 10 28
08036 Barcelona
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“/(Gran-Canaria

Angel Marrero reelegido Presidente

La Asociacion de Barmans de Gran
Canarias, ha reelegido a Angel Marrero
Presidente de la entidad, tras haber rea-
lizado un excelente mandato en su le-
gislatura anterior, prueba de ello fue la
organizacion en Gran Canaria de uno de
los ultimos congresos nacionales.

La recién nombrada Junta Directiva
queda configurada por:

Presidente: Angel Marrero Rivero.
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Vocales: Héctor

Vicepresidente Primero: Gabriel
Diaz Diaz.

Vicepresidente Segundo: Francisco Herrera Quintana.

Secretario: Vicente Miranda Lopez.

Tesorero: Antonio Romero Déniz.

Relaciones Publicas: Juan Rocha Pefiate y Farid Bencharky.

Los barmans en «LL.a Manaiia de la 1»

La Asociacion de Barmans de Gran Canaria ha pre-
sentado este verano un combinado especial denominado
“RTVE”, con la finalidad de que los conductores se incli-
nen por el consumo de bebidas sin alcohol para prevenir
los accidentes de trafico.

Este combinado se ha elaborado en el destino turistico
“Maspalomas Costa Canaria”, ubicado en el sur de Gran
Canaria, concretamente en el magacin de TVE ‘La mafiana

El Concejal de Turismo, Ramon Sudrez, junto a la presentadora
del magacin ‘La mafiana de La 1’ Inés Paz.

de La 1°, emitido los meses de julio y agosto desde
el hotel Costa Meloneras.

El coctel “RTVE”, en sintonia con el ambiente de
verano que se ha respirado durante la emision del
magacin matinal, consta de 6 cl de zumo de naranja,
6 cl de zumo de mango, 2 cl de sirope de fruta de la
pasion, 1 cl de concentrado de zumo de frutas azul
y 1 cl de jarabe de kiwi.

Alario Vergara, Mi-
guel Angel de Andrés Marin, José Sarmiento Lorenzo,
Manuel Pérez Melo, Francisco Garcia Moreno, José Al-
berto Gomez, Ervin Posa, Marcos Toledo Navarro, Sergio
Alonso Padrén y Juan Arraez.

El coctel, fruto de la colaboracion entre la Asociacion
de Barmans de Gran Canaria y la Concejalia de Turismo
del Ayuntamiento de San Bartolomé de Tirajana, se ha
decorado con platanos canarios y fresas de Gran Canaria,
con un sol hecho de calabaza y unas hojas de hierbabuena
como toque refrescante.

Los directivos del programa de TVE ‘La mafiana de La
1’ invitaron al Concejal de Turismo, Ramoén Suarez Ojeda,
a degustar el coctel en el hotel Costa Melonera con algu-
nos componentes de la Junta Directiva de la Asociacion de
Barmans, entre ellos se encontraban su Presidente, Angel
Marrero Rivero; su Vicepresidente, Gabriel Diaz Diaz, y el
Tesorero, Antonio Romero Déniz. A quienes acompaifiaron
la presentadora del magacin, Inés Paz, y el equipo del Ente
Publico.

Juliana Waelkens

El Concejal de Turismo del Ayuntamiento de San Bartolomé de Tirajana, Ramén
Sudrez, con Angel Marrero Rivero, Gabriel Dfaz Dfaz y Antonio Romero Déniz.
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I Concurso Villa Teror

La Asociacion de Barmans
de Gran Canarias (AABC) ha
colaborado activamente con
las Fiestas en honor de Nues-
tra Sefiora del Pino (Patrona
de Gran Canaria) al organizar
el I Concurso Villa Teror, ce-
lebrado el 14 de septiembre
en la plaza Teresa de Bolivar
(junto a la Basilica de Teror).

Este certamen se ha ca-

ElI Concurso Villa de Teror ha
tenido gran éxito, al ser seguido
por numeroso publico y por las
autoridades locales, presididas
por el Alcalde de la Villa, Juan de
Dios Ramos, y por la Concejala
de Cultura, Sabina Estévez.

Los primeros clasificados han
sido Gustavo Romero Guedes,
al presentar el Coéctel “Fuen-
teror”’; seguido de Juan Arraez
Benitez, con el combinado “El

racterizado porque todos los
cocteles tenian que contener
agua con gas o sin gas de la fuente «Aguas de Teror». Ade-
mas de tener todas las elaboraciones nombre de algtn ba-
rrio del municipio de Teror.

Homenaje al periodico «La Provincia»

La Asociacion de Barmans de Gran Canarias ha ho-
menajeado el 11 de julio al periédico «La Provincia» en
agradecimiento por su colaboracion y difusion de todos los
actos organizados por los barmans.

El homenaje ha consistido en la elaboracion por la Junta
Directiva de la Asociacion de Barmans de un coctel espe-
cial denominado “La Provincia” en la redaccion del diario.
Este se ha dedicado no sélo al staff directivo del periodico
sino también a todos los profesionales de redaccion.

A la sede del periddico han asistido diferentes miem-
bros de la Junta Directiva de la Asociacion, entre ellos,
su Presidente, Angel Marrero Rivero; los Vicepresidentes,

Coctel «La Provinciay
Ingredientes:
7 cl zumo de naranja.
5 ¢l zumo de pina.
3 cl ron blanco canario.
1,5 cl licor de guayaba.
1,5 cl licor de bienmesabe.
Granadina (un golpe).
Decoracion: platano, naranja, guinda verde y
hierbabuena.

Palmar”, y Patrick Nat con el
coctel “Fuente Grimén”.

Con este tipo de acciones la Asociacion de Barmans de
Gran Canarias prosigue en su proyecto de divulgar la Coc-
teleria por Canarias.

Gabriel Diaz Diaz y Francisco Herrera Quintana; el Se-
cretario, Vicente Miranda Ldopez; el Tesorero, Antonio Ro-
mero Déniz; el Relaciones Publicas, Juan Rocha Penate; y
los directivos Jos¢ Sarmiento Lorenzo y Miguel Angel de
Andrés Marin.

& campeonatos a
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Pablo Martin, Presidente de la Asociacién de Sumille-
res de Espana, se dirige a los invitados en presencia de
Félix Garzdn, Presidente de A.B. Castilla Ledn.

“Castilla y Leén

%
%

I Gin Fashion Professional

La Asociacion de Barmans de Castilla y Ledn ha organizado el 3 de julio en el teatro Juan
Bravo de Segovia el I Gin Fashion Professional, consistente en una jornada dirigida al
piblico profesional sobre el gin-tonic.

El I Gin Fashion Professional no s6lo ha sido un éxito
de organizacion, de demostraciones y de publico si no que
como comento durante la inauguracion el Diputado Provin-
cial de Cultura, Turismo y Relaciones Institucionales, José
Carlos Monsalve, “contribuye a potenciar la industria hos-
telera de Segovia, una provincia eminentemente turistica”.

Junto a Carlos Monsalve inauguro el I Gin Fashion el Pre-
sidente de la Asociacion de Barmans de Castilla y Leon, Félix
Garzon, quien se encargo de presentar la jornada, agradeciendo
en primer lugar a la Diputacion el poder organizar esta activi-
dad en el teatro Juan Bravo sin ningtn tipo de contrapresta-
cion. Garzon, tras alabar el alto

nivel de la hosteleria segoviana,
indico que Gin Fashion Profes-
sional va dirigido, como su nom-
bre indica, a los profesionales, si
bien los veinte establecimientos
participantes han regalado invita-
ciones entre sus clientes.

El I Gin Fas-
hion Professional
sehaestructurado
en dos partes bien
diferenciadas.
En la primera se
encontraban las
demostraciones y
ponencias, reali-
zadas en el esce-
nario del teatro, centradas en el gin-tonic, sus componentes,
historia y curiosidades. El elenco de ponentes y barmans
demostradores ha sido de nivel, al participar Jorge Municio,
que presento la historia de la ginebra y la tonica; Luis Carlos
Martin que dedico su ponencia a la historia de la Cocteleria;
Rubén Hermoso se centrd en la Cocteleria molecular y Oscar
Diez en los botanicos de la ginebra.

La otra gran area del I Gin Fashion ha sido el espacio
dedicado a la exposicion, ubicado en el patio de butacas,
donde se instalaron stands para los patrocinadores del
evento. Por otro lado, en el piso superior se colocé el deno-
minado ‘tinel de cata’, consistente en una barra en la que
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los asistentes pudieron degustar gin-
tonics, eligiendo entre cerca de me-
dio centenar de marcas de ginebra -la
mayoria categoria Premium- y varios
tipos de tonicas.

Conobjetodequelosasistentespudie-
ran probarun buen niimero de combina-
dos, los camareros de los bares colabo-
radores sirvieron pequeflos gin-tonics.
Dentro de las actividades del I Gin
Fashion Professional dos empresas aprovecharon para pre-
sentarse. La primera, Exportcave, una sociedad radicada en
Cuellar dedicada al disefio y comercializacion de productos
de calidad para Hosteleria, Restauracion y Catering. Aun-
que inicialmente se especializo en el sector del vino, actual-
mente ha comenzado a comercializar una linea de productos
(Giona Premium Glass) para combinados. Los vasos y co-
pas de la marca estan fabricados en Europa, tras un estudio
sobre la capacidad, dimensiones y resistencia del producto.
La segunda firma presentada ha sido Delgado Seleccion,
distribuidora de las marcas “La Brajula”, “La Gansa” y “La
Perla”. Esta prepar6 en el teatro ocho tapas idoneas para ma-
ridar con gin-tonic.

El I Gin Fashion Professional se ha completado con un
concurso de gin-tonics, en el que participaron los siguien-
tes establecimientos: Menora, Velvet, Klimt, Hoyo 16,
Pub Celia, La Cava, Restaurante Villena, La Guagua, Gran
Hook, Sala Boss, Terraza Paraiso, Negresco, La Concep-
cion, Restaurante Casares, La Luna, Geographic y Oh.

La victoria fue para Alejandro, de La Guagua, seguido
de Aurora Rodriguez, de La Cava, y Luis de Miguel, del
restaurante José Maria.
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Carta del Presidente

Queridos socios:

Otro trimestre mas nos comunicamos a traves de estas
paginas. Deseo recordaros, la fuerza que ejercemos al es-
tar unidos y poder pelear conjuntamente por un bien co-
mun, el mundo del Bar y del Barman.

Tambien quiero agradeceros la colaboracion que estdis
prestando a la Asociacion y la ayuda desinteresada que
nos dais, mil gracias.

Por vosotros las firmas siguen utilizando a la Asociacion
como herramienta fundamental en sus operaciones, prueba

ABE Madrid imparte formacion en el exterior

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid
ha colaborado con Schweppes en la imparticiéon de una
Masterclass a los directivos de Schweppes en Bélgica so-
bre Original Premium Mixers.

El objetivo de la sucursal belga de Schweppes, ubicada
en Bruselas, es introducir los mixers espafioles en su mer-
cado nacional y obtener el mismo éxito que en nuestro pais.
Para ello, han contratado como Brand Ambassador a uno
de los mejores bartenders belgas, Massimo Verhaeghe. Su
mision sera ofrecer formaciones a barmans y realizar una
funcion comercial a nivel global.

La presencia del bartender de la marca facilito al Rela-
ciones Publicas de ABE-Madrid, Israel Gémez Moreno,
sus explicaciones permitiéndole ser mas practico y hacerse
entender eficazmente.

La receptividad del equipo de Schweppes en Bélgica
hizo que la sesion se prolongase por encima de las 4 horas,
una hora y media mas de lo previsto inicialmente.

Israel Goémez realizd un recorrido por la evolucion de la
gama de productos en el mercado espaiol, profundizando en

Visita a la Bodega Garnacha del Alto Alberche

Unnutrido grupo de asociados de la Asociacion de Barmans
de la Comunidad de Madrid ha visitado el 23 de septiembre la
Bodega Garnacha del Alto Alberche, en Navaluenga, Avila.

Los barmans, con su Presidente al frente, Juan Carlos
Muiioz Zapatero, han sido testigos del trabajo de un grupo
de viticultores que se embarcaron en la dura travesia de
vinificar las complicadas vifias viejas de uva garnacha que
habian cultivado sus antepasados.

La visita ha consistido en un recorrido por los viniedos
de la Bodega, donde se hicieron idea de la dificultad del
trabajo por lo agreste del terreno y la situacion en laderas
de las cepas, lo que imposibilita la mecanizacion.

Tras conocer los vifiedos (algunas vifias estan a mas de
1100 m de altitud), visitaron la bodega donde el equipo de
Bodega Garnacha del Alto Alberche desvelo los entresijos
de la elaboracion del vino. La variedad de uva principal
que utilizan es la Garnacha.

La bodega, literalmente metida en la roca de la montana,
esta construida con la propia piedra de la zona y aloja unas
instalaciones pequefias pero coquetas.

de ello es que uno de nuestros asociados, Israel Gomez Mo-
reno, ha formado parte de una estrategia de Marketing y For-
macion a otros barman del extranjero. Enhorabuena Israel.
Deseo indicaros que este mes retomamos los Cursos de
Formacion en nuestra sede. Seguimos apostando por ella,
es fundamental para exigir una remuneracion adecuada a
nuestros conocimientos y profesion.
Dejaros llevar por vuestro instinto. El Barman es muy
intuitivo.
Juan Carlos Mufioz Zapatero
Presidente ABE CAM

los ingredientes, pre-
paracién y venta al
publico. Todo ello se
completd con la ela-
boracion de diferen-
tes combinados, eje-
cutando el “perfect
serve” de los gin &
tonics como mandan
los canones de ABE.

De esta forma, el
caracter divulgador de ABE traspasa fronteras demostrando
el reconocimiento internacional del que gozan los barmans
espafioles.

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid
se enorgullece de que se reconozca a los barmans, como
piezas clave de las estrategias de las firmas en sus politicas
de expansion y venta. Deseando que esto solo sea el co-
mienzo de un mayor reconocimiento y un futuro lleno de
esplendor para la profesion.

La Asociacion de Barmans de la Comunidad de Ma-
drid agradece al fundador de la Bodega Rafael Mancebo
Fernandez, al bodeguero Julio Aparicio, al encargado del
vifiedo Carlos Grande y al endlogo Jose Maria Grande su
interés por mostrarla.




\'Navarra

De Pamplona a Praga contado por un pafuelico

Quién me diria a mi que me iban a llevar hasta Praga. Esta es mi historia, un paniuelico de San Fer-
min, cedido por el Ayuntamiento de Pamplona, que emprendio viaje con barmans de Navarra y el resto

Todo comenzo6 en noviembre de 2012,
en Oviedo, cuando David Igoa, en el
Campeonato Nacional obtuvo la victoria
en la categoria de Cocteleria sin Alcohol.
La victoria le concedi6 la oportunidad de
competir a nivel internacional con bar-
mans de todo el mundo, en el Gran Premio
Mattoni sin Alcohol.

A la celebracion de este triunfo, se ha de
sumar otros logros que cosech6 como el
de Campedn de Espana de Cocktails Ape-
ritivo y ser tercer clasificado en el Cam-
peonato de Tiraje de Cerveza.

de la delegacion espariola al 62° IBA Meeting de Cocteleria.

El viaje comenzo el 15 de agosto, todos
los miembros de la Junta Directiva de la
Asociacion merecian ir, pero solo el Pre-
sidente, Carlos Rodriguez, y la vocal de
Informatica fueron los que hicieron las
maletas, a quienes acompaiiaron el padre
y la hermana de David Igoa.

No soélo ellos, fueron embajadores de
Navarra en el Campeonato del Mundo, sino
que también tuvieron la ayuda incondicional
de Pepe Dioni, Ramén Ramirez, Ana, Estre-
lla, Luz, Lucas, Pedro, Constantino, Maria
Luisa, Ana, Juan José, Antonio y de Sara;

quienes integraron la delegacion espaiiola.
Sin su ayuda, no habria sido posible
transmitir una buena imagen de Navarra, aunque no lo
quieran reconocer deseo pensar que hay un trocito de Na-
varra, que se ha hecho hueco en sus corazones. Durante esa
semana, me converti en parte fundamental de su vestuario.
Los asistentes al mundial,
sabian de donde eran por
la frase de “ Bulls in The
Street”, frase que les hacia
ganar el pin que cedio el
Gobierno de Navarra y que
daba pie a que la delega-
cion navarra desplegase sus
encantos y transmitieran a
En esta misma cita de Oviedo, su compaifiero Ihigo Co- quien les escuchaba todo lo
chero, consiguio ser campeon de Espana en Decoracion ade- que Navarra puede ofrecer
mas de las terceras posiciones en el Campeonato Absoluto al mundo, tanto a nivel gas-
de Espaiia y en el Campeonato de Cocktails sin Alcohol. trondmico como turistico.
Fue el resultado que ambos merecian, fruto de un tra-
bajo duro y apoyados por todos los
profesionales que colaboraron tanto
con Iiigo como con David. Francisco
Pelarda y Xabier Aguadero influye-
ron con sus ideas en las decoraciones
para que Inigo Corchero obtuviera la
maxima distincién en este apartado.
Todo ello, bajo la atenta mirada de
Jaime Moneo y Carlos Rodriguez.
Pude realizar el viaje, gracias al
Ayuntamiento de Pamplona, que me
cedio a la expedicion navarra, para
promocionar Navarra.

sDejarfa su
candado en Praga
la autora de este
articulo? Diana
D.P.

El equipo espafiol se pase6 con el pafuelito por Praga.
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‘E Navarra

Durante mi estancia en Praga, pude ver el reloj astrono-
mico, me llevaron por los sitios mas emblematicos de la
ciudad, vi como comian y brindaban con Becherovka con
jsalud! o como dicen alli jNasdravi!

También vi participar a Pedro Garcia, “el artista del
Flair”, David Igoa, “el nifio” y Francisco Javier Lucas,
“El grande entre los grandes” que consigui6 la medalla de
plata en la categoria de aperitivo, para Espana.

Tuve el honor de ser anudado a los cuellos de delega-
ciones tan importantes como Finlandia, Rusia, México, en-
tre otras muchas. Incluso lo que nunca me imagine que iba
a ocurrir, ser anudado al cuello de tres de los campeones:
Greta Gronholm, de Finlandia, que resulto
ser la ganadora del Cocktail del afno 2013,
Naomi Takahashi, de Japén, y Marek Pos-
luszny, de Polonia. Incluso del Presidente
de la IBA, Derrick Lee.

Los 200 congresistas cumplimos nues-
tra mision de invadir Praga con el espiritu
Sanferminero. Creo que tuvimos éxito,
porque en octubre, espero que me lleven
a Puerto Rico donde Iiiigo Cochero va a
participar en el Panamericano 2013. Alli
se impartird una master class de “mi co-
lega” el Pacharan Navarro.

Ha sido muy divertido poder vivir esta
experiencia y contribuir con los nava-
rros dar a conocer Navarra al resto del

Carlos Rodriguez impone al Presidente de la
IBA, Derrick Lee, el Pafuelico.

Solo puedo decir que el capote de
mi duefio San Fermin ya esta prepa-
rado para José Mutilva y Laura Pe-
larda, para que les ayude en el cam-
peonato nacional del proximo mes de
noviembre en Bilbao.

Que quieren, me apetece ir a Cape
Town.

Un saludico.

El Pariuelo de San Fermin.

— El Presidente de Navarra con la vencedora
..... : , e ' en Aperitivo.

Carlos Rodriguez con David Igoa portaron la bandera navarra.

Radical Bartending School S.L
Tel. 928 562 318
wwwinb'sflairle’s]




Milaga

Numerosas felicitaciones al subcampeon

Tras la consecucion de la Medalla de Plata por Francisco
Javier Lucas, en la modalidad de Aperitivo en el Campeo-
nato del Mundo, diferentes autoridades se han interesado
por este importante triunfo del barman malaguefio.

Entre las felicitaciones destacan la del Ayuntamiento de
Benalmadena y la de la Cadena Med Playa, en ambas el in-
tegrante de la Asociacion de Barmans de Malaga Costa del
Sol, Francisco Javier Lucas, fue recibido y agasajado por
sus maximos responsables. Entre los que se encontraban el
Concejal de Turismo de Benalmadena, Adolfo
Fernandez, el Director de Zona Med Playa, José
Miguel Bordera, el Director Hotel Pez Espada,
Francisco Nuifiez, la Subdirectora Hotel Villa-
sol, Silvia Maestro, el Director Hotel Bali, Mi-
guel Jiménez, y el Presidente de la Asociacion
de Barmans de la Costa del Sol, José Antonio
Mena.

Francisco Javier Lucas, Jefe de Bar del ho-
tel Bali Med Playa, se mostrd satisfecho con
el papel desempefiado en el campeonato, en el
que fue premiado por su coctel «Green Sensa-
tion». E indicd «lo que tengo claro es que esta
medalla es el resultado de muchas horas de en-
trenamiento y de un esfuerzo colectivo, ya que
tanto José Antonio Mena como mis compaifieros
de asociacion me han ayudado mucho». Agregod

Los barmans con los mas desfavorecidos

La Asociacion de Barmans de la Costa del Sol contri-
buye, una vez mas, con las organizaciones que actian en
pro de la mejora de las personas mas desfavorecidas.

De esta forma, el 20 de septiembre un grupo de barmans
de la Asociacion entre los que se encontraban su Presidente,
José Antonio Mena, y el flamante subcampeon del

un agradecimiento especial a Ramoén Ramirez y a Manolo
Martin, quienes han contribuido decisivamente en su pre-
paracion para el mundial.

Por otro lado, indicar que los dias 17 y 18 de octubre
se celebrard en el hotel Torrequebrada de Benalmadena
el Campeonato Provincial de Cocteleria, valedero para el
Nacional de Cocteleria que se disputara en noviembre en
Bilbao. El 17 se destinara a los concursos de Cocteleria de
Barmans y Jovenes Barmans y el 18 a la cena de gala con
la entrega de trofeos.

mundo en la categoria de Aperitivo, Francisco Javier Lu-
cas, se subieron en un barco para realizar un servicio en
beneficio de esta causa benéfica.
Durante la travesia por el Mar de Alboran los barmans
desplegaron toda su sabiduria elaborando cocteleria tro-
pical.

Fe de erratas

En el numero anterior de la revista Barman (n
61), se cometio el error de publicar en la seccion
de la Asociacion Galega de Barman, AGABA, que
la presentadora del Campeonato Gallego de Coc-
teleria fue Belén Bafios cuando en realidad quien
ejercio de presentadora fue Monica Novas Dios,
psicologa y creadora gastronomica.

o
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Sin perder la Essencia

Creado para cautivar paladares en una mezcla que va desde la vieja usanza hasta las ideas
y herramientas mds creativas actuales. Essencia Xclusive ha nacido para sequir la linea de
maestros como Chicote, Pichin, Jerry Thomas o Harry Craddock que han marcado un punto y

El punto de partida de Essencia esta en Sevilla Este
(Plaza de la Acogida 16) y su fundador es el sevillano Ser-
gio Millan Marmesat. Essencia Xclusive se dio a conocer
en pleno auge de los destilados de la capital andaluza. Na-
ci6 con la idea de ser un sello de calidad en el mundo de
la cocteleria, haciendo disfrutar al publico desde un coctel
clasico o de innovacion hasta el gin tonic mas complejo.

Con un servicio de cinco estrellas, “este local se basa
en la disciplina y la formacioén de un equipo de trabajo”,
afirma Sergio Millan. La unificacion de criterios es lo mas
importante al ser lo que le impulsa a hacer las cosas bien.
Se parte desde una recepcion elegante a los clientes brin-
dandoles agua de sabores exclusivas y haciéndoles sentir
lo mas agusto posible.

Essencia Xclusive dispone de una gama de mas de 50
ginebras y 20 vodkas, ademas cuenta con una amplia carta
de cocteleria cuya fuente principal se compone de mas de
25 cocteles clasicos, una apuesta importante para Sergio,
quien afirma que “la base clasica es prioritaria para apren-
der en el mundo las mezclas”.

Essencia Xclusive (Plaza de la Acogida, 16 Sevilla Este).

a parte en la historia del cdctel.

Charo Morales Figueroa
Community Manager en Essencia Xclusive

Essencia Xclusive (Avda. San Francisco Javier, 9 Sevilla).

La evolucion de los combinados ha llevado a buscar di-
ferentes técnicas y abrir nuevas fronteras en Sevilla. Esto
trajo consigo la apertura de un nuevo y elegante estableci-
miento que supondra un paso mas para esta empresa.

Essencia Xclusive Nervion (ubicado en la Avda. San
Francisco Javier 9). Es una apuesta por la investigacion y
el estudio de nuevas tendencias y demandas del mercado.
Por ejemplo desde una infusion en frio hasta las mezclas
mas estructuradas.

“La idea es englobar un estilo antiguo y a la vez inno-
vador, tocando a los grandes maestros de antafio”, apunta
su fundador. También mencionan a los nuevos talentos que
actualmente apuestan por este maravilloso arte que es el
mundo que hay detras de la barra.

Si por algo se definen ambos Essencia Xclusive es por
las ganas de hacer las cosas bien, ganas de innovar, atraer a
curiosos de la Cocteleria, educar al publico en el ambito de
los combinados y sembrar curiosidad. Crear y crecer, pero
por encima de todo sin perder la Essencia, es el lema que
Sergio Millan transmite desde su experiencia como empre-
sario, barman y vencedor de la segunda edicion de World
Class Andalucia 2013.
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Tenerife

Certamen Regional de Cocteleria Trofeo Tia Maria

La Asociacion de Barmans de Tenerife, ABT, ha organizado el Certamen Regional de Coc-
teleria Trofeo Tia Maria, en el que se ha impuesto Paul Dierick.

El Papagayo Beach Club, referente de ocio en el sur de
Tenerife y ubicado en el municipio de Arona, concreta-
mente en Playa de las Américas, ha acogido el Certamen
Regional de Cocteleria Trofeo Tia Maria. Este ha estado
patrocinado por Marcha,S.L. distribuidora para Canarias
de la firma Tia Maria & Disaronno.

En el concurso han participado 25 barmans proceden-
tes de distintos puntos de Canarias, quienes han tenido
que elaborar un coctel cuyo ingrediente principal tenia
que ser Tia Maria. Los barmans nos deleitaron con su
imaginacion y magia a través de sus cocteles, indepen-
dientemente de las variedades presentadas, ya fuera en
Long Drink, Digestivos, Aperitivos y Fancy.

Tras valorar el jurado los cocteles dictamind que el
vencedor fuese Paul
Dierick, del hotel Jar-
din Tropical de Costa
Adeje, con su coctel
“Pura Vida”. Seguido
de David Garcia, y
Adrian Kondov.

Martin Morales, tesorero de
ABT, con la vencedora en
Destreza Vanessa Luis Brito.

El premio a la Des-
treza lo obtuvo Va-
nessa Luis Brito, del
El Concejal del Ayuntamiento de hotel Tberostar Anthe-

Arona, Antonio Sosa, entrega el 1i .
premio al campedn 14, sorprepdleqdo por
su profesionalidad y
elegancia, especialmente teniendo en cuenta que éste
era el primer certamen al que se presentaba.

También se celebro un certamen de Gin-Tonic, patro-
cinado por Beefeater 24 y Schweppes, proclamandose
Antonio Sosa dirigiéndose alos  ganador Carlos Suarez, del hotel Iberostar Anthelia.

asistentes. Al certamen asistieron en representacion de las ins-
tituciones el Teniente de Alcalde de Arona, Antonio
Sosa; la Concejal de Turismo de Arona, Evelin San-
tos, y la Presidenta del CIT del Sur, Maria Rosales.
Desde estas paginas, la Asociacion de Barmans de
Tenerife, ABT, desea agradecer a todas las firmas co-
merciales, instituciones y especialmente a la direccion
y personal del Papagayo
Beach Club su colabo-
racion en la realizacion
del certamen.

Autoridades, miembros de ABT y
primeros clasificados.

N Cocteles vencedores.
Elaboracion vencedora

“Pura Vida”
Ingredientes:
3cl vodka Vainilla. Paul Dierick con David Garcfa
3cl Cherry Brandy. y Adrian Kondov.
1cl Tia Maria.
1 bola de helado.
Lima rallada.
1 rama de canela.

El Presidente de ABT con la Directora de Marketing
de Marcha S.L, Natalia Herndndez.
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COINTREAUPOLITAN
Mezclar en la coctelera con cubitos de hielo:

5 ¢l. de Cointreau.
3 cl. de zumo de arandanos
2 cl. de zumo de limon
1 cascara de naranja

Servir en copa cocktail helada.

Disfruta d
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Curso de Cocteleria Clasica

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana
en coordinacion con otras instituciones ha organizado los
dias 3, 10, 17 y 24 de julio un cursillo formativo basico en
Valencia que ha abarcado como tematica la Cocteleria Cla-
sica y sin alcohol; ademas de la Decoracion de cocteles.

Las sesiones formativas, que han tenido una duracion
de 4 horas y han asistido 10 alumnos, han estado dirigidas
por el profesor Javier Borja. Quien a juicio de los asisten-
tes las han catalogado como interesantes y amenas al pro-
fundizarse en cuestiones practicas, por lo que los alumnos
dedicaron casi todo el tiempo a desarrollar habilidades y
conocimientos recién adquiridos. Las partes dirigidas a la
cocteleria sin alcohol y a la decoracion de frutas han sido
las mas atractivas.

Curso Decoraciones de frutas y verduras

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana
ha organizado del 11 al 27 de junio en sus instalaciones,
dividido en encuentros de lunes a miércoles, un curso de
Decoracion de cocteles a base de frutas y verduras.

Fiesta de la Burbuja

La Federacion de Asociaciones de Sumilleres de la Co-
munitat Valenciana, FASCV, ha organizado el 22 de julio
en la discoteca Las Animas Puerto de Valencia la Fiesta
de la Burbuja, en honor al Cava. Un evento, que aparte de
reunir a bodegas y sumilleres de la comunidad, se caracte-
riza por premiar a los mejores sumilleres valencianos y dar
paso a la época estival.

La fiesta ha reunido a mas de 200 personas entre ellas
representantes de diferentes instituciones como la Asocia-
cion de Barmans de Valencia, el CDT y otras de ambito
turistico. Todos los invitados pudieron disfrutar de mas de
15 barras instaladas en diferentes puntos del recinto. En
una de ellas, la Asociacion de Barmans de la Comunidad
Valenciana ofrecio al publico, servido por los barmans Ja-
vier Borja y Sergio Valls, sugerentes cocteles con cava.
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Estos cursos se han desarrollado en el marco de una cam-
pafia responsabilizada en desarrollar las potencialidades
turisticas del territorio de cara a la campafia veraniega.

El curso impartido por el profesor Javier Borja, miembro
de la asociacion y campedn de Espaifia de 1987, ha estado
dirigido a alumnos de la Escuela Florida Universitaria.

En total han sido doce alumnos los que han asistido a las
clases, eminentemente practicas. Estos han disfrutado de
una exhaustiva demostracion de los procedimientos, méto-
dos y manipulaciones para la correcta decoracion.

Como explicaba Javier Borja durante las clases “la pre-
sentacion de un coctel es un elemento crucial, en el que
es importante la iniciativa del barman y su capacidad para
deleitar al cliente. Donde ha de demostrar su habilidad con
pocas cosas y en un tiempo limitado para lograr una deco-
racion elegante y vistosa”.

Este ha sido el tema central del curso, al aprender los alum-
nos a utilizar los recursos que cualquier barman tiene a mano,
(como frutas, y verduras), para preparar de forma teorica y
practica decoraciones singulares y atractivas.

Esta oferta se completd con la instalacion de otros stands
de caracter gastrondmico, donde se podian degustar que-
sos, jamones y multiples variedades de pan.
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El hielo, el aliado del barman

Desde el mes de julio, la empresa ITV Ice Makers
tiene el honor de ser el proveedor oficial de hielo de
los barmans esparioles.

El convenio con la Federacion de Asociaciones de Bar-
mans Espaiioles, FABE, es un motivo de orgullo para
nuestra compaiiia, al suponer un reconocimiento a nues-
tras maquinas de elaboracion de hielo, que responden a
las expectativas de calidad, prestaciones y precio que pre-
sentan los establecimientos de hosteleria y restauracion en
Espafia.

Nos gusta sefialar que ITV Ice Makers es el hielo de
los barmans espafoles, porque queremos tener el respaldo
de los primeros profesionales en la utilizacion del hielo,
mas ain por nuestra naturaleza de empresa espaiola, pe-
queiia y familiar. ITV Ice Makers es lider en Espafa en
la fabricacion de maquinas de hielo y compite a gran nivel
en los mercados internacionales.

ITV Ice Makers, empresa espaiiola lider

Conocemos el hielo y sabemos que es importante en
la labor desarrollada por un barman, dado que la calidad,
armonia y proporcion en la mezcla de los ingredientes
ante la elaboracion de un céctel o combinado requiere una
temperatura idonea y su mantenimiento, para conseguir la
maxima satisfaccion del consumidor.

Creo innecesario indicar la relevancia de utilizar un
buen hielo, con la frescura de un producto recién hecho,
en el mismo momento y lugar que la propia bebida, para
mantener intactas sus propiedades de pureza y consisten-
cia, que garantizan la obtencion del punto 6ptimo de frio
y su permanencia durante el consumo.

Para ello nada mejor que disponer de una maquina de
fabricacion de cubitos de hielo, en ITV Ice Makers nos
gusta fabricar maquinas de hielo y sabemos como hacer-
las: atendiendo a las ultimas tecnologias, al mas cuidado
disefio y a la mejor relacion calidad-precio. Y a todo esto
afladimos un esmerado servicio de instalacion y mante-
nimiento posventa, que permite presentarnos como una
empresa fiable.

Queremos ser, al igual que el hiclo que elaboran nues-
tras maquinas, el gran aliado de los barmans, por esta ra-
zon hemos firmado el convenio con FABE y tenemos el
compromiso de realizar propuestas que faciliten vuestra
labor, para la mejora de los productos que elaborais y de
la rentabilidad de vuestros negocios de Hosteleria.

Cristina Cordon
Presidenta ITV Ice Makers

®

ICE MAKERS

@OG90H

ITV Ice Makers, primera empresa espanola fabricante de
maquinas de hielo, quiere reconocer la labor de los
“mejores profesionales de la hosteleria”.

Ati, que cuidas al maximo a tu cliente, que le das el mejor
producta y en las mejores condiciones, que te distingues
por ofrecerle la mayor calidad y que sabes que la mejor
bebida es la que se sirve con un hielo recién hecho...
mereces una recompensa.

Para ello, solo tienes que acudir con este anuncio al

distribuidor o instalador ITV Ice Makers de tu zonay solicitar
| pedido de la maquina*. Mandanos un email de

confirmacién a itv@itv.es

Si no canaces a ningun distribuidor o instalador ponte en

contacto con nosotros via telefonica o por email y te

ayudaremos.

[*] ITV Ice Makers enviara directamente al hostelero un cheque de 100€ en los 45
dias posteriores a la compra. Validez de la presente aportacion: hasta 31 de
diciembre de 2013 ¢ hasta agotar existencias. Promocién no acumulable a otras.

Vceyryayel

ICE FOR YOUR BUSINESS

INDUSTRIA TECNICA VALENCIANA, S.A.
TELEFONO: +34 96 166 75 75
itv@itv.es | www.itv.es
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IV Premio Origins by Schweppes

Miguel Angel Monroy, bartender de WinerCocktail de Madrid, y Javier Garcia Vikuna, de Cocteleria
Real de Logrorio, son los flamantes vencedores del IV Premio Origins by Schweppes, en las categorias

Orangins Schweppes Espafia, tercer fabricante de re-
frescos por volumen en Espana y el segundo por ventas
en Hosteleria, organiza anualmente una bateria de accio-
nes en el sector para extender la cultura del Gin Tonic y
el Long Drink, con la gama Original Premium Mixers de
Schweppes. Estas acciones abarcan degustaciones de pro-
ducto en el punto de venta y formaciones, entre las que se
incluyen Masterclass, y el Premio Origins,

El objetivo de Orangina Schweppes con la organizacion
de este Premio es que sirva de inspiracion y plataforma
de promocion al talento de las jovenes promesas de la mi-
xologia espafiola, premiando su creatividad y técnica a la
hora de preparar el combinado.

El concurso de caracter nacional ha acogido la partici-
pacion de dieciocho de los mejores bartenders espanoles,
quienes han medido su talento y creatividad en la cuarta
edicion del Premio Origins by Schweppes disputada el 15
de julio en la Fundacion y Jardines Lazaro Galdiano de
Madrid.

A lo largo de nueve semifinales regionales, celebradas
durante los meses de mayo y junio en Santiago de Com-
postela, San Sebastian, Burgos, Valencia, Barcelona, Sevi-
lla, Gran Canaria, Tenerife y Madrid han participado en el
campeonato un total de 234 barmans, tanto profesionales
como aspirantes en formacion, de los que solo dieciocho

Javier Garcia Vikuna elaborando su céctel.

Gin Tonic y Combinado Long Drink.

—uno por cada ca- g r#
tegoria y cuidad- e L da
han  conseguido #
llegar a la final. b 8

Losfinalistasenla
categoria Mejor Gin
Tonic han sido Mi-
guel Angel Monroy,
de  Wine&Cocktail
(Madrid), Francisco
Caecero, de Café Ber-
nardo (Bilbao), Sofia
Garcia Egea, de Me-
diolleno Bar (Gijon),
Vanessa Pérez del bar
Radio Transito (Valen-
cia), Oscar Solana de la
Taberna La Solia (Can-
tabria), Antonio Lopez
Rodriguez, del Hotel
Iberostar Anthelia Park (Tenerife), Gustavo Romero, del Ho-
tel Gloria Palace (Las Palmas), Antonio Naranjo, de Lab 4
(Sevilla) y Andreu Genestar, estudiante de mixologia en el
Instituto de Hosteleria Maria Angeles Cardona (Menorca).

En la de Long Drik los concursantes han sido Pedro
Martinez Morillas, del Hotel Dormir Decine (Madrid),
Javier Garcia Vikufia, de Cocteleria Real (Logrofio),
Jaime Rodriguez Trigas, de Kubos Cocktail Bar (Pon-
tevedra), Santiago Ortiz, de Meatpacking (Barcelona),
Sergio Valls, de MesQueBarmans (Valencia), Rubén
Hermoso, de Que Thomas (Burgos), Petar Grishev,
del Hotel Sheraton La Caleta (Tenerife), Daniel Da-
vid Gonzalez Venegas, del restaurante La Oliva (Las
Palmas) y Jaime Afion Gonzalez del Antigua Estacion
(Sevilla).

Todos ellos en Madrid, han disputado una semifinal
de la que saldrian tres finalistas por cada categoria,
Gin Tonic y Combinado Long Drink. Entre las normas
de esta ultima categoria destacaban el limite maximo
a la utilizacion de alcohol a 7 cl. y el obligado cumpli-
miento de emplear cualquiera de los Mixers Premium
de Schweppes (Ginger Ale, Limén o Soda Water) en la
elaboracion de los cocteles, ademas de la posibilidad
de usar cualquiera de las tonicas de la gama Premium

Miguel Angel Monroy
sorprendié con “Mediterranean Gin”
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Miembros del jurado comentando el concurso.

de Schweppes y limitar el uso a 7 ingredientes (Bebida
espirituosa + Mixer + 5 a elegir por el candidato).

A continuacion, los finalistas han tenido que medir sus
conocimientos, capacidad de innovacion y dominio
técnico ante un exigente jurado que ha valorado funda-
mentalmente el proceso d’e elaboracion, presentacion
y sabor de los cocteles. Este ha estado configurado,
entre otros, por el Presidente de FABE, Pepe Dioni, el
Presidente de Barmans de la Comunidad de Madrid,
Juan Carlos Muifioz Zapatero, el responsable de Co-
municacion e Imagen de Marcas de Schweppes, Si-

El campeén de Long Drink recogiendo su premio.

mon Muntadas, el barman Javier de las Muelas; el Director
de la Camara de Comercio de Madrid y Presidente de la
Academia Madrilena de Gastronomia Miguel Garrido; Sa-
mantha Vallejo Najera. que junto al cocinero Pepe Rodri-
guez Rey son Jueces de “Master Chef”, y Alvaro Mufioz
Escassi.

Tras finalizar la participacion de los concursantes, el
jurado ha dictaminado que fueran Miguel Angel Monroy
y Javier Garcia Vikufia los campeones en sus respectivas
categorias, obteniendo ambos un premio de 3.000 euros y
el reconocimiento de ser el Mejor Barman de Espafia en
2013 por Schweppes.

El éxito de la ruta Origins Masterclass by Schweppes,
dedicado a la mixologia Premium y dirigido a los profe-
sionales, se ha podido comprobar con la participacion de
1.930 asistentes, entre profesionales de hosteleria, perio-
distas y bloggers.

Los vencedores muestran su satisfaccién.

Cocteles vencedores

Categoria Long Drink

“Viaje por el Mundo”

Barman: Javier Garcia Vikufia, barman Cocteleria
Real de Logrofio.

Ingredientes:

Bombay Sapphire.

Puré de pina.

Jarabe de té negro.

Aroma de Pedro Ximénez.
Ginger Ale Premium Schweppes.

Categoria Gin Tonic
“Mediterranean Gin”
Barman: Miguel Angel Monroy, de Wine&Cocktail.

Ingredientes:
Ginebra Gin Mare.
Toénica Schweppes de Ginger y Cardamomo.

Perfume de azahar, lavanda y tomate raf.
Aceituna negra (para la maceracion).
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Empresas

Perrier, desde 1863

Perrier proviene de la localida
géze y fue descubierta en los tie
pero no fue hasta 1863 cuando Neé
un decreto otorgando al agua el
agua mineral natural y permitier
del manantial .

En 1898 Louis-Eugene Perrie
cés, adquirié el manantial de Vi
mas profundamente sobre las pro
cas del agua. Ese mismo ano, Pe
de interés publico. En 1903 el ma
nos de un aristocrata inglés, Saint
quien creo la famosa botella verde
el dia de hoy.

A partir de ese momento, Pe
mercializarse con éxito en Inglat
extendio al resto de Europa y a E
nando reconocimiento mundial
unico y vanguardista, expresado
laboraciones con importantes art
(como Villemote, Warhol o Dali,

Actualmente Perrier, que pe
Nestlé desde 1992, es lider en el
embotellada con gas, estando pres
Su éxito mundial es debido a sus 1
jas, sabor Unico y caracter creati

4 &

iPerrier celebra su aniversario!

1150 afos de refresco, efervescencia y locura!

PERRIER, el agua mineral natural con gas por excelencia, celebra su 150
aniversario con una Edicion Limitada inspirada en Andy Warhol.

Perrier es una bebida con un ADN inimitable y una
naturaleza poco convencional que siempre ha disfrutado
viajando por todo el mundo, y convirtiéndose en el agua
mineral con gas lider a nivel internacional.

A lo largo de su historia, las campanas de publicidad,
sus innovaciones y sus €xitos, la han convertido en todo un
icono en si misma y en una de las marcas mas legendarias
de nuestro tiempo.

Desde sus inicios, Perrier, ha destacado por su caracter
creativo y vanguardista, lo que explica su proximidad al
mundo de la cultura y el arte. De esta manera, muchos han
sido los artistas reconocidos que se han inspirado en esta
legendaria marca. Entre ellos Andy Warhol, claro prota-
gonista del nacimiento y desarrollo del pop art y gura de
la modernidad y que ha tenido un papel importante en la
historia de la marca.

Perrier y el artista pop Andy Warhol

La colaboracion entre Perrier y Andy Warhol comenz6
en 1983, cuando Jean Davray , Vice Presidente de Perrier
de la época, se reunio con el artista en Nueva York y pro-
puso a Warhol firmar serigrafias para la marca. El artista
pop acepto el desafio y cre6 mas de 40 obras que ofrecen
la botella iconica de Perrier.

De su mente llena de colores e imagenes vino una co-
leccion de botellas PERRIER serigrafiadas que se cruzan
como un ballet del pop art.
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En 2013 Perrier cumple 150 afios y... ;qué mejor ma-
nera de celebrarlo que rindiendo homenaje a Andy
Warhol?
Con motivo de la celebracion de este 150 aniversario, tivo de su fundador aseguran que el espiritu creativo y de
y gracias a la fundacion Andy Warhol, la marca lanza una mente abierta de Warhol tenga un profundo impacto en las
nueva coleccién de sus botellas inspirada en las obras de futuras generaciones de artistas.
arte que el artista norteameri- La marca ha redisefiado sus etiquetas di-
cano cred para Perrier en los afios rectamente inspiradas en el estilo pop-art de
ochenta. Warhol, llenas de creatividad con fondos de
El destacado artista estadouni- colores llamativos y con efectos de pintura
dense del siglo XX, Andy Warhol, que serpentean sobre las botellas y latas de
desafi6o al mundo mostrandole una Perrier.
manera diferente de ver el arte. Por
eso, desde que se cre6 en 1987 la
fundacion, se ha consolidado como
uno de los principales financiado-
res del arte contemporaneo en los
Estados Unidos. Los esfuerzos
constantes de la fundaciéon para
proteger y mejorar el legado crea-

;Donde encontrar esta Edicion Especial?

La coleccion esta disponible desde ahora
hasta Noviembre en los establecimientos de
compra habituales, asi como en los bares y
clubs mas exclusivos del territorio espafiol.

Un buen coctel para celebrar los 150 anos de la marca:

Perrier Basil Bramble

Ingredientes:

45 ml ginebra.

30 ml zumo de lima recién exprimido.

15 ml sirope de azicar

4 hojas de albahaca.

30 ml de Perrier.

Crema de mora.

Moras

Preparacion:

Poner la albahaca con el agua Perrier en el vaso y dar
unos golpecitos con la cuchara de bar. Dejar aproximada-
mente 30 segundos para que infusione.

Refleshingly Unique




“Ron Abuelo siempre ha potenciado y valorado la Cocteleria”

Alexis Guerrero es el Europe Area Manager de Ron Abuelo. Especializado desde hace
mds de diez anos en la agroindustria de produccion de cania y de alcohol de Panamad, en
el ario 2009 inicid con Varela Hermanos, S. A4 el proyecto de Ron Abuelo en su expansion

. Como definiria Ron Abuelo 7 afios?

Como uno de los mejores rones en su categoria, gra-
cias a su perfecto afiejamiento. Sorprende por su dptimo
balance e integracion de los componentes del alcohol y
madera, calidad y versatilidad. Es perfecto para los consu-
midores mas exigentes.

Ron Abuelo desembarcé con paso firme en el mercado
espaiiol del ron hace tres afios. Durante ese tiempo
.Como ha evolucionado la marca?

El mercado espanol de rones se caracteriza por su com-
petencia, principalmente en la categoria de los rones afe-
jos. Sin embargo, el mercado del ron esta segmentado en
diferentes tipos de publicos.

Frente a esa competencia en la gama del ron afiejo, nos
encontramos con un publico de mayor poder adquisitivo,
mas exigente y sofisticado. Que busca la maxima calidad,
que desea productos premium y por supuesto hosteleros
que prefieren diferenciarse ofreciendo al mejor precio, la
mas elevada y selecta gama de destilados para una perfecta
copa premium.

Ese publico de perfil exigente es importante para no-
sotros, al saber valorar el carifio con el que producimos
nuestro producto.

El control minucioso de todos los pro-
cesos de la produccion de ron es uno de
nuestros puntos mas fuertes. La calidad
es nuestro principal objetivo en toda la
gama de Ron Abuelo. Un producto per-
fecto para ese segmento de publico siba-
rita es, sin duda, Ron Abuelo 7 afos.

objetivo”

En un mercado de bebidas espirituosas tan dinamico
y cambiante, ;Cuales son las nuevas tendencias que se
impondran?

El ron es una bebida noble y versatil, sigue siendo la
bebida reina de la noche. Pero dentro de esa versatilidad y
diversidad del mercado, no todo vale. Cada vez mas, nos
encontramos ante un nuevo publico, un consumidor que
busca un ron de calidad, nuevas formas de consumo y que

P
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“La calidad es nuestro

internacional y la apertura del mercado europeo.

Alexis Guerrero, Ron Abuelo Europe Area Manager.

le siente bien tras una noche de copas. El
dia posterior es fatidico si no hemos be-
bido un producto de calidad.

Una de las formas de consumo que
mayor crecimiento esta experimentando es, precisamente,
la cocteleria y las copas bien servidas. A través de la coc-
teleria, el cliente se abre a disfrutar nuevas experiencias de
olores, sabores y equilibrio que se consiguen con produc-
tos premium, que se consumen tanto en bares y restauran-
tes como en el ambito del hogar. Dentro de ese segmento,
nosotros contamos, no sé6lo con Ron Abuelo Afiejo, ideal
para la mezcla, sino también con Ron Abuelo 7 afios, en-
focado tanto para disfrutarlo solo como para el coctel y
combinado de alta calidad.
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Como Ron Abuelo Europe Area Manager ;Como esta
evolucionando la introduccion de la marca en el conti-
nente Europeo?

aun siendo joven tiene mucha experiencia y formacion en
Cocteleria. Ha demostrado creatividad en sus fantasticos
resultados en competiciones regionales

El consumidor europeo es exigente
y le gusta estar bien informado, cada
vez esta mas preocupado en conocer la
calidad de lo que come y bebe. Tene-
mos la suerte de contar con mucha in-
formacion en internet y gran cantidad

o en coctel”

“El Ron Abuelo 7 afios esta
enfocado para tomarlo solo

y nacionales. Aproximarnos al Barten-
der a través de Cristobal Srokowski
nos ha ayudado a crear un vinculo, que
los profesionales agradecen.

Ademas, Ron Abuelo, con su diversa
gama de aromas y sus peculiaridades en

de eventos de formacion que realiza-
mos por toda Europa.

Precisamente la alta exigencia del consumidor por la cali-
dad, es lo que esta suponiendo para Ron Abuelo una gran for-
taleza y una oportunidad. Cada afio se conoce mas la marca,
se hace mas fuerte en los mas de 15 paises europeos en los
que estamos, inclusive nuestro nuevo mercado: Rusia.

En los mercados no tradicionales del ron en Europa,
como es el caso de Alemania, Reino Unido, Republica
Checa, Dinamarca y Holanda, Ron Abuelo es cada vez
mas conocido y consumido por su buena calidad y sabor,
calificado como “Producto sorprendentemente, elegante y
facil de beber”. El trabajo realizado en los ultimos afios
estd dando sus resultados con crecimientos importantes,
posicionandose la marca en el top de la categoria de rones
afiejos y premium para el consumidor.

Ante este panorama en el que la cocteleria toma una
posicion relevante, ;Qué papel adquiere Ron Abuelo?

Ron Abuelo siempre ha potenciado y valorado la Cocte-
leria. De hecho, hemos apostado por el desarrollo y aplica-
cion en toda clase de parametros de cocteles con la marca.
Nos hemos acercado al bartender y contribuido en su for-
macion, por cierto ha sido una gran decision.

Para ello escogimos a Cristobal Srokowski, nuestro Ron
Abuelo Brand Ambassador, consolidado bartender, que

Francis Drake
Ingredientes:
6 cl Ron Abuelo 7 afios
3 ¢l zumo natural de maracuya
3 cl sirope de canela.
Fruta de la pasion.
Elaboracion:

Mezclar los ingredientes en una coctelera y batir enérgicamente.

el paladar dan juego al barman para ex-
perimentar con infinidad de productos. Una de las razones de
nuestro éxito es la gran voluntad e interés de los bartenders
hacia nuestro producto: quedan encantados con su versatili-
dad.

El secreto estriba en esa diversidad de posibilidades y
frescor de Abuelo Afiejo; el equilibrio de olor, sabor y ca-
lidad y lo inesperado para el paladar de Abuelo 7 afios; la
suavidad, delicadeza e intensidad de Abuelo 12 afios; y la
complejidad, magnificencia, redondez y perfeccion de uno
de los mejores rones del mundo en la categoria Luxury:
Ron Abuelo Centuria.

.Qué coctel nos recomienda Alexis Guerrero?

Una de las tltimas creaciones de Cristobal Srokowski,
en el que utiliza Ron Abuelo 7 afios, el coctel “Francis
Drake”

Servir en copa Martini de 15 cl. Decorar con fruta de la pasion.
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La sefia de identidad, la practica real

La Escuela de Hosteleria de Leioa es un centro de formacion profesional de la red de centros pitblicos no
universitarios del Pais Vasco cuyo objetivo es garantizar una excelente formacion prictica y tedrica.

Los origenes de la Escuela de Leioa se remontan a 1981,
cuando las perspectivas de demanda de cocineros y cocineras,
recomendaban abordar este proyecto. Su primera ubicacion
fue en una residencia junto a la ria de Plentzia, Bizkaia, en
la que se impartieron ensefianzas de Cocina a un solo grupo
de estudiantes. Pero la propia filosofia de la formacion pro-
fesional, aconsejaba la practica real como Unica posibilidad
de ensefianza de una actividad como la Cocina, por lo que se
pensé en el Campus de la Universidad de Leioa para ubicar
definitivamente la escuela en 1983. Para ello se firmé un con-
venio entre el Departamento de Educacion, la Euskal Herriko
Unirberstitatea-Univer-
sidad del Pais Vasco y
la Escuela de Hosteleria
por el que la Universi-
dad cedia las instalacio-
nes y la Escuela atendia
los comedores universi-
tarios.

El objetivo de la Escuela es garantizar a nuestro alum-
nado una excelente formacion practica y tedrica en Hoste-
leria y Alimentacion, tanto en gestion como en la elabora-
cion de productos, dentro del marco de la Escuela Publica
Vasca. Todo ello enfocado para conseguir la insercion la-
boral de los alumnos. La principal sefia de identidad es la
practica real en el Campus Universitario de Leioa.

Txemi Santamarina, Director.

La Escuela de Hosteleria de Leioa
ofrece estudios gratuitos, oficiales y ho-
mologados, en definitiva formacion de
calidad. Prueba de ello es su experiencia
de mas de 30 anos dedicados, exclusi-
vamente, a la formacion profesional de
Hosteleria e Industrias Alimentarias. Asi
como la realizacion de una amplia variedad de practicas rea-
les, que dan al alumno/a una experiencia que no se consigue
en otros proyectos.

A todo ello se le suma la satisfaccion de ver como las
practicas de los alumnos la disfrutan los clientes que visi-
tan diariamente nuestras instalaciones.

La oferta educativa de la Escuela de Hosteleria de Leioa
se centra en dos familias profesionales la de Hosteleria y la
de Industrias Alimentarias. Dentro de estas familias la Es-
cuela ofrece ciclos formativos de grado medio de Cocina
y Gastronomia, Servicios en Restauracion, Panaderia, Re-
posteria y Confiteria. También imparte los ciclos de grado
superior de Direccion de Cocina y Direccion de Servicios.

El portal gastronémico www.gastronomiavasca.net, de
la Escuela de Hosteleria de Leioa, es una de las herramien-
tas de uso diario en el centro. En esta web de la Escuela,
se pueden encontrar todas las recetas que se elaboran, asi
como un amplio glosario y material multimedia. Esta web
ha sido premiada por el Ministerio de Educacion y Ciencia
con el tercer premio “A la calidad e innovacion en orienta-
cion y formacion profesional”.
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