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Formacion

En los ultimos dos meses he vivido dos experiencias magnificas. El CETT de Barcelona a través de la Univer-
sidad de Barcelona y el Basque Cullinary Center, BCC, con la Universidad de Mondragon, han hecho que se
remueva algo dentro de mi.

Es un orgullo sentir que hay gente que disfruta de tus conocimientos y que es capaz de investigar y dejarnos
a Patxi Troitifio, Chema Rello y a mi con la boca abierta. La madrileria Maria Castario, que ronda los veinte
anos, que ha trabajado en el Papagayo de Tenerife Sur y actualmente en el Astoria de Patxi
Troitifio, es una de las Barmaid mas codiciadas en todo el estado, por su preparacion y
conocimientos.

N

/Qué ha hecho?

Un coctel decorado con algodon, comestible, el de las
ferias, relleno de esferificaciones.

Aldeshacerse el algodon al toque con el liquido, aparecen
las esferificaciones, escondidas hasta ese momento.

jGenial!

Es el momento de reciclarnos de acumular conocimientos y sabiduria. Barmans hechos
y derechos no han tenido reparos en acudir a los cursos, para mejorar, Chema Rello,
Luis de Miguel Aragoneses, Alvaro Barbado y Alberto Benedicto ahora estin encantados.
Merece la pena el esfuerzo.

Estoy seguro que ambas universidades programaran este ano un nuevo curso, no os
cortéis y apuntaros.

Quiero agradecer a Nan Ferreres, Damia Mulay y a Patxi Troitifio su trabajo y constancia en sacar adelante
estos cursos.

El Gobierno ya ha informado, desgraciadamente, que sera imposible que las personas retiradas puedan
cobrar por dar clases con lo que corremos el peligro de perder toda la informacion de los clasicos.

Existe una frase historica “Hacer lo que te gusta... es libertad. Que te guste lo que haces... es felicidad”.
Pepe Dioni,

Presidente Nacional de FABE.
www.federacionabe.com
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« Jarabes premium infusionados con fruta de primera clase de regiones del mundo en crecimiento.
» 100% de azucar de cana.

» Una elaboracion de suave coceion, nos ofrece un impacto de alto sabor.
« El alto porcentaje de fruta ofrece alta intensidad de sabor.

« Barrera de oxigeno incorporada, GARANTIZA la frescura del producto.
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Mixable
» Preparado para la Mixologia:

-Perfecto Para bellinis, sodas italianas, cécteles de cerveza,

bebidas sin alcohol y daiquiris frozen o agitados y colados.

-Ficil disolucidénn en una gran variedad de bebidas.

-Ideal para cécteles de autor.
-Packaging adaptado para el Bartender.

+ Excelente en aplicaciones culinarias.
« Perfecto para experimentar con la gastronomia molecular,
como la espuma de frutas o caviar.
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« Los envases Real Ingredients ofrecen un frasco de boca ancha con
un cierre de distribucion exclusiva y personalizada.

« Bares top y Bartenders han acogido la facilidad y
comodidad de botellas de compresion en los tiltimos afios.

« La apertura de la botella de boca ancha ayuda a eliminar los desechos,
permitiendo un facil acceso con una cuchara de bar o espitula.

« El pico volcin tras cada cierre, evita el dispensar producto.




LXII Congreso Nacional de Cocteleria

Manuel Jiménez y Leo Gélvez se imponen
en el Campeonato Nacional

La Federacion de Asociaciones de Barmans Esparioles ha celebrado su LXII Congreso Nacional de
Cocteleria en Tenerife del 26 al 30 de octubre. Entre las actividades celebradas destacan los Campeo-
natos de Cocteleria en las categorias Long Drink y Flairtending, en las que se han impuesto respecti-

vamente el extremerno Manuel Jiménez y Leo Gilvez, Valencia. Ambos representardin a Espana en el
Campeonato del Mundo de Tokio.

Cuarenta y nueve barmans procedentes de 19 asocia-
ciones, integradas en FABE, se han dado cita durante las
cuatro jornadas en las que se ha desarrollado la competi-
cién mas importante del afio para la Federacion de Asocia-
ciones de Barmans Espa-
foles. En esta ocasion el
escenario elegido para
las competiciones ha
sido el Gran Hotel Costa
Adeje, en él se han dispu-
tado cinco concursos: el
Campeonato  Nacional
Long Drink FABE 2015,
para Barmans y Jovenes
Barmans, clasificatorio
para el Mundial IBA

Escenario de las competiciones.

El objetivo ha sido encontrar a los
mejores profesionales del 2015, todos
los participantes han demostrado un alto
nivel de competicion en las dos categorias
a concurso, Barmans y Jévenes Barmans.
Estos tltimos, a decir de jueces y jurados,

2016; el VII Campeo- vienen pisando fuerte, ya que en la clasi-
nato Nacional de Flair- ficacion general los primeros puestos han
tending, la IIIl Monin Cup FABE 2015, el VII Campeonato estado copados por Jovenes.

Nacional de Gin Tonics Trofeo Broker's Gin - Schweppes La victoria absoluta del Campeonato de Cocteleria
y el VII Campeonato Nacional de Tiraje de Cerveza, Clasica en la categoria Barmans ha sido para Manuel
Trofeo Heineken. Jiménez, de AB Extremadura- ABSUMEX, con su coctel

“Dorima”. El subcampeonato ha correspondido a Farid

Manuel Jiménez ha demostrado su gran técnica.

Revista oe La Fenenacion oe Asociciones ok Banmans EsratioLes
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Pepe Dioni con los campeones de las dos categorias.

Bencharki, de la Asociacion de Barmans de
Gran Canaria, ABAC, al elaborar “El Jardin
de los Suefos” y el tercer puesto lo ha obte-
nido Aurora Rodriguez Casas, de AB Castilla
y Leodn, con su combinado “Pink Island”. En
la categoria de Jovenes Barmans en Clasico
el triunfo ha sido para Joel Jamal Hossain, de
la Asociacion de Barmans de la Comunidad
Madrid, con su elaboracion “Passion Nigth”.
Tras él se han clasificado Sergio Valls, de AB Valencia,
y Saul Vega, de la Asociacion de Barmans Profesionales
del Principado de Asturias, al elaborar respectivamente
“Sunset” y “Good Vibrations”.

El campedn nacional, Manuel Jiménez Lopez, ha obte-
nido el premio a la Mejor Técnica Long Drink en Barmans
mientras que Sergio Valls ha conseguido este mismo
premio en la categoria de Jovenes Barmans. Por su lado,
Saal Vega, se ha alzado con el premio a la
Mejor Decoracion.

El triunfo en la categoria absoluta faculta a
Manuel Jiménez para participar como repre-
sentante espafiol en el Mundial de Tokio mien-
tras que Joel Jamal Hossain le acompafiara en
la experiencia, aunque no participara.

Saul Vega, de Asturias,
mejor Decoracién.

Manuél Jiménez recogiendo el Premio de Mejor
Técnica.

Sergio Valls, en Jévenes Barmans, ha sido el mejor en Técnica.
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Elaboraciones vencedoras:

Categoria Jovenes Barmans

“Passion Night”
Barman: Joel Jamal Hossain, AB Madrid.
Ingredientes:
5,5 cl vodka Grey Goose Original.
4 ¢l zumo de lima natural.
3 cl puré de fruta de la Pasion, Mixifruit Fabbri.
2 cl sirope de chocolate blanco Monin.
2 cl sirope de mango Mixibar Fabbri.

Categoria Barman

“Dorima”
Barman: Manuel Jiménez,
de AB Extremadura- ABSUMEX.
Ingredientes:
5 cl Schweppes Lemon Dry.
4 cl tequila Reposado Don Julio.
4 cl Sour Apple Finest Call.
3 cl sirope Albahaca Monin.

}'i

2 cl licor Hierbas Panizo. Hielo.

5 gotas Droplets Romero. Decoracion:

Hielo. Rabano pequeno.

Decoracion: Clavo.

1 manzana Granny Smith. Menta.

1 rabano pequefio. Canela.
Elaboracion:

Ojos de clavo.

Hoja de pina.

Elaboracion:

Mezclar en una coctelera los ingredientes en el siguiente
orden: primero el tequila, a continuacion el licor de
hierbas, el sour Apple y el sirope. Terminar de rellenar con
la Schweppes Lemon Dry Agitar.

Servir en vaso Isao de Durobor y decorar con manzana,
con forma de colibri, rabano (como si fueran sus alas), los

Mezclar los ingredientes
en una coctelera, servir en
vaso Isao. Decorar con los
elementos decorativos.

a o oy e
ojos de clavo y parte de la hoja de pina representando el P e
pico del pajaro.
o Campeonato Nacional De Cocteleria ﬂ@“gc’o
Y "' & Cocktail Fancy Long Drink ) ASE
e Tenerife 2015 (QS' ;
ENERS s
N°Conc.| N°Coc NOMBRE ASOCIACION Te. |DI|IGT [ D2|1G2| D3| 1G3 | D4| 1G4 | DD | T.D. | DEC| TOTAL | I.G. | PTO. | TIEMPO
24 76 OEL JAMAL HOSSAIN AB MADRID 220 | 123 8 104 9 78 7 122 8 427, 19 647 32| 1°JB 6:36
8 79 SERGIO VALLS SARRION AB VALENCIA 245 [ 71 5 110 6 80 8 122 9 383, 11 628 28| 2°]JB 6:29
31 61 SAUL VEGA LOPEZ AB ASTURIAS 225 | 124 8 63 5 108 8 100 6 395 22 620 27| 3°)JB 6:14
32 47 MANUEL JIMENEZ LOPEZ ABSUMEX 250 | 48 3 94 5 93 6 126 | 10 361 16 611 24 1°B 6:01.93
34 80 'YONATHAN RODRIGUEZ MESA AB TENERIFE 240 | 71 5 114 9 100 7 83 7 368 16 608 28| 6:07
37 75 ANTONIO GARCIA DOBLAS AB MALAGA 240 | 112 9 95 8 80 6 70 4 357 24 597 27, 6:52
12 70 GABRIEL VILAR LONGARELA AGABA 245 | 69 5 85 5 78 6 117 8 349, 22 594 24 7:00
38 71 FCO. JAVIER GARCIA QUINONES AB GUIPUZCOA 220 | 83 6 88 8 113 8 88 8 372 26, 592 30 6:18
17 52 FARID BENCHARKI ABAC GRAN CANARIA 225 [ 110 [ 10 73 8 95 6 80 5 358 16 583 29 2°B 7:00
23 45 AURORA RODRIGUEZ CASAS AB CASTILLA-LEON 250 | 62 95 6 103 6 71 5 331 21 581 25| 3°B 6:38
16 59 MARIO GALLART ESPLA AB VALENCIA 235 | 62 5 91 7 100 6 100 6 15 338 16 573 24 7:05
30 63 LAURA MERINO HERREROS AB CANTABRIA 235 | 97 5 61 5 118 8 70 5 15 331 17 566 23| 7:04
13 43 OSCAR SOLANA BALBOA AB CANTABRIA 230 | 71 6 80 5 76 5 107 8 334 16 564 24 7:00
36 57 SEFORA POLVILLO ENRIQUEZ CB SEVILLA 240 | 79 8 55 7 95 7 89 6 318 16 558 28 6:26
1 55 'UAN MIGUEL MORENO PEREZ AB MALAGA 250 | 64 4 90 5 59 6 85 6 298| 19 548 21 6:54
26 66 EDUARDO MARTINEZ JIMENEZ AB CASTILLA LA MANCHA 225 | 84 6 124 8 56 5 68 15 317 16 542 23| 7:10
25 73 ARIDANY CABALLERO FUENTES AB LANZAROTE 185 | 107 5 71 5 95 8 81 8 354/ 21 539 26, 6:59
14 53 ANDRES FCO. MEDINA VENEGAS AB LANZAROTE 235 | 82 8 76 5 84 6 61 4 303 20, 538 23 6:42
1 64 SERGIO TERRASA LLOPIS AB BALEARES 240 | 75 8 55 6 93 6 88 6 15 296 16 536 26 7:06
33 65 'VICTOR MARTIN RUBIO AB CASTILLA-LEON 240 | 79 6 106 6 66 3 75 8 30 296, 16 536 23| 7:08
18 56 ION IONUT AB MADRID 235 | 93 5 93 7 67 4 59 4 15 297, 12 532 20| 7:09
15 44 FELIPE DAVIU GARCIA AB BALEARES 225 | 36 3 71 5 95 6 103 8 305 10 530 22| 6:22
21 42 OSE MANUEL ROMEO GAMARRA CB ARAGON 240 | 61 5 78 87 5 73 5 15 284 10 524 20 7:01.61
9 74 MONIKA TKHILAISHVILI AB LA RIOJA 225 | 76 4 77 6 103 8 72 8 30 298| 11 523 26 7:18
35 72 DAVID MONROY CAZORLA ABAC GRAN CANARIA 220 | 101 7 55 8 87 7 66 5 15 294/ 16 514 27, 7:01
28 68 SERGI SANCHEZ BERMEJO CB CATALUNYA 240 | 88 5 42 5 58 5 97 5 15 270, 21 510 20| 7:06
3 50 'UAN MANUEL DIAZ SANTOS AGABA 220 | 63 4 76 5 104 8 61 5 15 289, 13 509 22| 7:05
6 60 DIEGO ARMANDO PADRON MOLINA  [AB TENERIFE 235 | 67 5 82 5 61 5 63 5 273 16 508 20 6:44
29 46 SANTIAGO JOSE ESCRIBANO ]IMENEZ AB CASTILLA LA MANCHA 215 | 73 5 91 8 63 7 78 8 15 290! 16 505 28 7:09
20 54 ALVARO ALEJANDRE SALVADOR AB LA RIOJA 235 | 56 3 64 4 90 7 53 6 263, 12 498 20| 6:56
10 67 SARA SANTOS MANZANO ABSUMEX 230 | 57 4 58 4 76 5 61 5 252 12 482 18 6:31
7 58 FRANCISCO SERRANO ARRIAZU AB NAVARRA 225 | 63 5 70 4 86 8 35 2 254/ 22, 479 19 6:53
5 51 ALBERTO BENEDICTO MARTINEZ AB GUIPUZCOA 230 | 35 3 40 5 97 8 75 5 247 15 477 21 6:49
4 48 MIRIAM CAMPA SANTIAGO CB CATALUNYA 190 | 87 8 57 4 64 5 102 6 75 235 15 425 23 9:47
19 41 INADJA LAMTI HINOJOSA AB ASTURIAS 215 | 108 8 36 3 67 5 59 4 65 205 18 420 20| 7:37
22 77 RAQUEL MOLINA MOLTO CB SEVILLA 220 | 56 4 49 3 38 5 49 4 192 9 412 16 6:49
27 62 ALBERTO GRANDE ORDOVAS CB ARAGON 190 | 58 1 74 5 21 1 64 5 30 187 16, 377 12| 7:19

Revista 0 La FEDERACION DE ASOOIACIONES DE Barmans ESrasoLEs
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Cocteleria en movimiento

La cocteleria acrobatica, Flairtending, también ha tenido
su espacio en Costa Adeje con un concurso lleno de movi-
miento y musica que ha conquistado al publico que ha
asistido tanto a la primera fase de concurso como a la final,
para la que se clasificaron solo seis bartenders. Entre ellos
fue Leo Galvez, de la Asociacion de Barmans de Valencia,
quien ha conseguido revalidar su titulo nacional, que le
da el pase para participar en el Mundial de Flair en Tokio.
Leo Galvez ha destacado por su actuacion acrobatica al
elaborar el combinado “Rock and Pop”.

El subcampeonato ha sido
para Juanjo Montes, de AB
Tenerife, quién ha apostado
por una actuacion-homenaje
a la pelicula Cantando bajo
la lluvia y por su combi-
nado “Shake in the rain”. El
tercer puesto ha correspon-
dido a Sascha Wincek, de la
Asociacion de Barmans de
Malaga, que ha presentado
el combinado “Mr. G.”

Elaboracion vencedora:

“Rock and Pop”
Bartender: Leonardo Galvez Calderon, Y
AB Valencia. " a
Ingredientes:
3 cl puré de fresa Finest Call.
2 cl sirope de almendra Monin.
2 cl licor de avellana Frangelico.
2 cl licor de sauco Saint Germain.
2 cl ron blanco Bacardi Superior.
1 ¢l zumo limo6n natural.
Decoracion:
Naranja.
Limon. :
Nabo. —
Elaboracion.: Gl
Mezclar los ingredientes en una coctelera. Servir en vaso Leo Gélvez con el Presidente de FABE, Pepe Dioni.
Gem y decorar.

Mongy

VII CAMPEONATO NACIONAL FLAIRTENDING FABE 2015 SOERAC/,

FINAL » ABE 4 )

TENERIFE 2015 ‘Q,L'j

Orden Nombre Asociacion Total Técnica | Total Degustacion | Total Puntuacion
1|Leonardo Gilvez Calderén AB. Valencia 585 271 856 5:51:43
4]Juanjo Montes AB. Tenerife 359 284 643 5:58:26
3|Sascha Winzek AB. Milaga 370 193 563 6:01:56
2] Gabriela Tandazo AB. Baleares 216 235 451 5:57:13
5]Carlos Abilleira Freijeiro AGABA 139 310 449 6:02
6|Paolo Di Gennaro CB. Catalunya 247 192 439 5:59
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Elaboraciones vencedoras:
- | Modalidad Sin Alcohol

Monin Cup

La Monin Cup ha sido el
tercer campeonato en Costa
Adeje, competicion en la que
exclusivamente han participado

“Yupis Special”
Barman: Sergio Terrassa,

todos los Jovenes Barmans clasi-
ficados menores de 26 afos, en
la que han tenido que elaborar
combinados con y sin alcohol.

Asociacion Barman de Baleares.
Ingredientes:

6 cl zumo de naranja Libby’s.

6 cl zumo de pina Libby's.

I

Los concursantes demostraron gran preparacion.

2,5 cl zumo de lima natural.

2 cl puré de mango Monin.
1,5 cl sirope de sandia Monin.
Decoracion:

Canela en rama.

Flores comestibles.

En la modalidad de sin alcohol
el cocktail mejor valorado por
los jueces ha sido el de Sergio
Terrassa, de la Asociacion de Barmans de Baleares, con
“Yupis Special”, seguido por David Monroy, de AB Gran

Canaria, con “Jou’s” y por Saul Vega con “Naomi Camp-

bell”. Este se ha impuesto en la modalidad de los combi- Phisalys.
nados con alcohol, gracias a su coctel “Dark Monkey”. Hielo.
Elaboracion:

Los otros dos escalones del podio han correspondido
a David Monroy, con “Frequencies” y a Cristian Gil, de
AB Tenerife, al elaborar “Green Summer”. Tras realizar el
computo global de puntuaciones el ganador de la Monin
Cup 2015 ha sido David Monroy, seguido de Sergio
Terrassa y Saul Vega.

Mezclar en coctelera los ingredientes.
Agitar. Servir en vaso Gem y decorar.

Modalidad con Alcohol

Sin embargo, como la Monin Cup se celebra de forma “Dark Monkey” )
bianual para designar al representante espafol se han Barmqn: Saul Vega, ABP Asturias.
comparado las puntuaciones del vencedor de esta edicion Ingredientes:

15 cl Ginger Ale Premium Schweppes.
4 clron Diplomatico Reserva Exclusiva.
2.5 cl zumo de limon natural.

1 cl licor triple seco Monin.

1 cl sirope de cardamomo natural.

con las del afio ante-
rior, siendo finalmente
Sergio Valls el Joven
Barman campeo6n del
2014, quien represen-

tard a Espafia en la Decoracion:
gran final Monin Cup Brocheta de gominola.
Elaboracion:

a disputar este afio en
Paris.

-

Mezclar en coctelera los ingredientes.
Agitar. Servir en vaso [sao y decorar.

Directivos de Monin y el Presidente de A.B. Tenerife
entregan el Primer Premio a David Monroy.

SAUL VEGA LOPEZ

ABP. ASTURIAS

DAVID MONROY CAZORLA

ABAC. GRAN CANARIA

CRISTIAN GIL PEREZ

AB. TENERIFE

MONIKA TKHILAISHVILI AB. LA RIOJA
LAURA MERINO HERREROS AB. CANTABRIA
GABRIEL VILAR LONGARELA AGABA
ALBERTO GRANDE ORDOVAS CB. ARAGON

SERGIO TERRASA LLOPIS

AB. DE LAS BALEARES

1056 44[2°

S . Il Monin Cup FABE
e MONIN Cocktail Sin Alcohol
- 3 N
st Tenerife 2015
TENERIE
N°C. | N°Coc NOMBRE ESTO. ASOCIACION Te. |D1|IG1I | D2[1G2| D3| 1G3|D4| 1G4 | DD | T.D. | TOTAL | I.G. | PTO. | TIEMPO
2 16 SERGIO TERRASA LLOPIS AB. DE LAS BALEARES | 240 | 127 8 77 6 130 9 334 574 23| 6:28
1 10 DAVID MONROY CAZORLA ABAC. GRAN CANARIA | 215 | 102 8 122 9 116 8 340/ 555 25 6:01
4 9 SAUL VEGA LOPEZ ABP. ASTURIAS 240 | 119 8 88 7 92 7 299 539 22| 6:05
3 13 LAURA MERINO HERREROS AB. CANTABRIA 245 | 86 8 97 8 96 6 279 524 22 6:45
5 14 GABRIEL VILAR LONGARELA AGABA 245 | 71 4 94 6 98 4 263 508 14 5:19
7 11 CRISTIAN GIL PEREZ AB. TENERIFE 245 | 80 6 88 6 80 5 248 493 17 6:47
8 15 ALBERTO GRANDE ORDOVAS CB. ARAGON 250 | 59 5 72 7 99 7 230 480 19 6:54
6 12 MONIKA TKHILAISHVILI AB. LA RIOJA 230 | 87 6 89 5 62 6 238 468 17| 6:57
P .
‘ A,“T\- MONIN Il Monin Cup FABE
L) —— nar s FINAL GENERAL
= Tenerife 2015
TEMemte
NOMBRE ESTO. ASOCIACION

Revista 0 La FEDERACION DE ASOOIACIONES DE Barmans ESrasoLEs



LXII Congreso Nacional de Cocteleria

Elaboracion vencedora de Gin Tonic

Barman: Francisco Javier Quifones,

AB Gipuzkoa.

Ingredientes:

20 cltonica Pimienta Rosa Schweppes. ,

El mejor gin tonic

El Congreso también ha acogido otros dos grandes
concursos, el VII Campeonato Nacional de Gin Tonics
Trofeo Broker's Gin - Schweppes y el VII Campeonato

; ; 7
Nacional de Tiraje de Cerveza, Trofeo Heineken. 2 gc(l)gsn Btr)(r)?)gg ]g(;j:eling Camomile BROKERS
En el primero, el Campeonato Nacional de Gin Tonics. 2 hojas de bambi ’

Trofeo Broker’s Gin - Schweppes, el primer premio ha 1 twist de limén V.er de —
sido para Francisco Javier Quifones, de AB Gipuzkoa, Hiclo ’
seguido de Mario Gallart y Felipe Daviu, de las asocia- D ecm‘”acio’n'
ciones de Valencia y Baleares respectivamente. Pajita de hoja de bambil. =

= Limon verde. —

Elaboracion:

Mezclar los ingredientes en copa GT. Decorar
con la pajita y el limon.

Francisco Javier Quifiones, vencedor en Gin Tonics,
recogiendo su premio de manos del Presidente de A.B.
Tenerife.

i
? &

El trofeo de Tiraje de Cerveza para
Sevilla

Por su lado, Séfora Polvillo, del Club
del Barman de Sevilla, ha sido la gana-
dora del VII Campeonato Nacional de
Tiraje de Cerveza, Trofeo Heineken,
mientras que Felipe Daviu y Diego
Armando Padron han obtenido el
segundo y tercer premio.

VIl Campeonato Nacional De Gin Tonics
a 0o T P
BR“KEHS Ghoe® rofeo Brocker’'s Gin - Schweppes
HURLIWD Tenerife 2015
LONDON DRYGIN
N°C.[N°Coc NOMBRE ESTO. ASOCIACION Te. [DI [IGI [D2 [IG2 [DD[T.D. | TOTAL [ I.G. | PTO. | TIEMPO
20 51 FCO. JAVIER GARCIA QUINONES AB. GIPUZKOA 41 | 136 8 149 | 10 285 326 18 3:55
13 59 |MARIO GALLART ESPLA AB. VALENCIA 32 | 135 9 127 8 262 294 17 5:47
12 42 FELIPE DAVIU GARCIA AB. DE LAS BALEARES 38 | 135 8 114 8 249 287 16 4:24
21 46 MIRIAM CAMPA SANTIAGO CB. CATALUNYA 33 | 89 5 131 6 220 253 11 4:14
18 48 UAN MANUEL DIAZ SANTOS AGABA 35 81 5 126 9 207 242 14 5:20
16 53 |ANDRES FCO. MEDINA VENEGAS AB. LANZAROTE 30 | 117 8 94 6 211 241 14| 5:06
8 41 NADJA LAMTI HINOJOSA ABP. ASTURIAS 38 | 123 8 75 5 198] 236 13 3:23
6 55 UAN MIGUEL MORENO PEREZ AB. MALAGA 33 |75 5 121 9 196/ 229 14 5:53
2 60 DIEGO ARMANDO PADRON MOLINA AB. TENERIFE 36 | 9N 4 99 8 190] 226 12 4:40
1 52 |ALVARO ALEJANDRE SALVADOR AB. LA RIOJA 37 | 83 8 97 6 180 217 14 4:27
3 45 AURORA RODRIGUEZ CASAS AB. CASTILLA - LEON 41 74 5 94 6 168 209 11 4:01
15 62 |[YONATHAN RODRIGUEZ MESA AB. TENERIFE 46 | 47 7 113 8 160] 206 15 6:09
17 43__|OSCAR SOLANA BALBOA AB. CANTABRIA 46 | 46 | 6 [113] 9 159 205 15 4:06
7 50 FARID BENCHARKI ABAC GRAN CANARIA 41 | 101 8 57 4 158 199 12 4:42
19 47 MANUEL JIMENEZ LOPEZ ABSUMEX 41 50 4 108 6 158 199 10 5:00
22 | 44 |SANTIAGO J. ESCRIBANO JIMENEZ AB. CASTILLA - LAMANCHA | 38 | 84 | 5 | 74 | 4 158 196 9 6:04
9 56 FRANCISCO SERRANO ARRIAZU AB. NAVARRA 35 71 5 86 5 157 192 10 4:38
10 49 |ALBERTO BENEDICTO MARTINEZ AB. GIPUZKOA 32 | 104 7 40 3 144 176 10 4:30
11 57 _|SEFORA POLVILLO ENRIQUEZ CB. SEVILLA 4|32 5 |83 5 115 156] 10 5:12
4 54 ION IONUT AB. MADRID 32 | 78 5 41 5 119 151 10 3:53
5 40 OSE MANUEL ROMEO GAMARRA CB. ARAGON 41 | 42 5 54 3 96 137 8 6:39

Finalmente, haciendo balance en el
nimero de premios y clasificaciones
obtenidas por las diferentes asociaciones,
ha sido la Asociacion de Barmans de
Valencia la que se alzado con el premio al mejor equipo,
seguido por Madrid y Malaga.

3 L

Séfora Polvillo, de Sevilla, vencedora en el
Concurso de Tiraje de Cerveza.

Comunidad Valenciana, flamante campeona por

equipos.
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VIl Campeonato Nacional De Tiraje De Cerveza

Tenerife 2015

NOMBRE

ASOCIACION

TEC. 1

TEC. 2

TOTAL

20 | SEFORA POLVILLO ENRIQUEZ CB SEVILLA 17 22 39
5 | FELIPE DAVIU GARCIA AB BALEARES 18 18 36
17 |[DIEGO ARMANDO PADRON MOLINA |AB TENERIFE 15 20 35
7 |SARA SANTOS MANZANO ABSUMEX 16 18 34
30 | OSCAR SOLANA BALBOA AB CANTABRIA 12 21 33
33 | YONATHAN RODRIGUEZ MESA AB TENERIFE 13 18 31

FCO. JAVIER GARCIA QUINONES

AB GUIPUZCOA

30

SANTIAGO JOSE ESCRIBANO JIMENEZ

AB CASTILLA LA MANCHA

29

ION IONUT

AB MADRID

29

1 |[JOEL JAMAL HOSSAIN AB MADRID 14 14 28
8 [SERGIO TERRASA LLOPIS AB BALEARES 14 14 28
3 [ALVARO ALEJANDRE SALVADOR AB LA RIOJA 15 12 27
11 JALBERTO GRANDE ORDOVAS CB ARAGON 14 13 27
26 [ FRANCISCO SERRANO ARRIAZU AB NAVARRA 12 15 27
32 | GABRIEL VILAR LONGARELA AGABA 15 12 27
31 [MANUEL JIMENEZ LOPEZ ABSUMEX 1 15 26
24 [MONIKA TKHILAISHVILI AB LA RIOJA 10 15 25
27 |EDUARDO MARTINEZ RODRIGUEZ AB CASTILLA LA MANCHA 10 15 25
36 [MARIO GALLART ESPLA AB VALENCIA 1 14 25
38 |LAURA MERINO HERREROS AB CANTABRIA 10 15 25
2 [FARID BENCHARKI ABAC GRAN CANARIA 12 12 24
12 [RAQUEL MOLINA MOLTO CB SEVILLA 1 13 24
14 |JUAN MANUEL DIAZ SANTOS AGABA 12 1 23
4 [JUAN MIGUEL MORENO PEREZ AB MALAGA 13 8 21
6 |MIRTAM CAMPA SANTIAGO CB CATALUNYA 10 1 21
9 |SERGIO VALLS SARRION AB VALENCIA 12 9 21
28 [NADJA LAMTI HINOJOSA AB ASTURIAS 10 10 20
35 | ANDRES FCO. MEDINA VENEGAS AB LANZAROTE 10 10 20
18 |SAUL VEGA LOPEZ AB ASTURIAS 10 9 19
29 |[JOSE MANUEL ROMEO GAMARRA CB ARAGON 1 19
15 |ARIDANY CABALLERO FUENTES AB LANZAROTE 1 18

ALBERTO BENEDICTO MARTINEZ

AB GUIPUZCOA

18

AURORA RODRIGUEZ CASAS

AB CASTILLA-LEON

17

ANTONIO GARCIA DOBLAS

AB MALAGA

16

VICTOR MARTIN RUBIO

AB CASTILLA-LEON

16

DAVID MONROY CAZORLA

ABAC GRAN CANARIA

O|Njo|o|o]~N])

16

10

SERGI SANCHEZ BERME]JO

CB CATALUNYA

10

15

La mayoria de premios se han entregado en la gala de
clausura del Congreso Nacional, organizada en el Centro
de Desarrollo Turistico Costa Adeje, (CDTCA). Donde se
han celebrado la tradicional recogida de banderas de cada
una de las asociaciones, la entrega del recuerdo a los anfi-

triones del certamen y el anuncio de la entidad que asume
la organizacion de la siguiente edicion del campeonato. En
esta ocasion la Asociacion de Barmans de la Comunidad
de Madrid sera quien organice el Congreso Nacional de
Cocteleria de 2016.

Formacion de calidad

La celebracion del Congreso Nacional también ha permi-
tido la posibilidad de disfrutar de masterclass de gran nivel,
organizado por FABE en su clara apuesta por la formacion.

El primero de estos seminarios ha sido el
impartido por el Brand Ambassador de Broker’s
Gin en las Islas Canarias, Vito Calculli, que en
una interesante charla impartida antes del VII
Campeonato Nacional de Gin Tonics Trofeo
Broker’s Gin - Schweppes consiguid el primer
lleno de la sala, al darse cita algo mas de 200
personas, entre asociados, profesionales y
alumnos de las escuelas de Hosteleria de Tene-
rife. El publico ha aprovechado la presencia de

los barmans para aprender de sus recomendaciones sobre
elaboracion de gin tonics premium.

El Bran Ambassador, Vito Calculli, demostré las bondades de Broker’s Gin.

28
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También ha levantado gran interés la master class de Deco-
racion de cocteles desarrollada por el multipremiado Kristo
Tomingas, del que algunos barmans han tenido la oportunidad
de aprender de forma practica algunos trucos. Por su parte el
Bar Chef Marco Caldone ha sorprendido a los asistentes con
su Cocteleria ilusionista.

Las master class se han completado con los seminarios
de Finest Call, Ron Diplomatico y Monin, éste Gltimo
impartido por su Brand Ambassador Aurelien Chaplet.

Es destacable el trabajo de Petar Grishev, que se ha
erigido en speaker de la practica totalidad de la competi-
cion, explicando las diferentes fases incluso de forma prac-
tica de master class. Incluso Grizhey ha presentado a los
asistentes al Congreso las firmas comerciales expositoras y
sus productos. Las marcas han dado a degustar todos los
dias a los congresistas sus productos, informando tanto a
profesionales como al pblico en general.

Una competicion que no hubiera sido posible sin la cola-
boracion de todos los profesionales que prestaron su esfuerzo,

Kristo Tomingas sorprendié con las decoraciones.

tiempo y buen hacer como jueces técnicos y de degustaciones
en las diferentes fases de los concursos. El jurado ha contado,
entre otros, con la participacion de miembros de la IBA como
Stephan Haneder, Campedn de Flairtending, Kristo Tomingas
Campeon del Mundo IBA y de la Presidenta de la Asociacion
de Barmans de Estonia, Margit Kikas.

Las firmas comerciales baluarte del Congreso

Sin duda, el apoyo de las casas comerciales sigue siendo
fundamental para organizar un congreso de la envergadura
de este nacional, ya que ademas del respaldo institucional
de las autoridades de Costa Adeje y del Cabildo insular,
Barcardi, por ejemplo, ha patrocinado la Cena de Bienve-
nida en el Centro de Desarrollo Turistico Costa Adeje, acto
que acogio la tradicional Ceremonia de Banderas.

Monin, por su parte, ha sido la anfitriona de la Cena
de Clausura y Schweppes la responsable de patrocinar la
Fiesta Canaria que, en colaboracién con las autoridades
municipales, se ha ofrecido a los congresistas en Icod de los
Vinos durante la visita cultural con la que se ha completado
la estancia en Tenerife y a la que se le entreg6 una placa de
reconocimiento por su colaboracion.

Junta Directiva de FABE con los Presidentes de sus asociaciones
integrantes.

.-i-:' -
El Centro de Desarrollo Turistico Costa Adeje escenario de la cena de
Bienvenida patrocinada por Bacardi..
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La promocién de la gastronomia tinerfefia también tuvo su hueco. Visita a la Casa del Vino y Mieles de Tenerife.

El Congreso también ha permitido a los congresistas
conocer el paisaje, la cultura y la gastronomia canaria,
prueba de ello ha sido la visita a la Casa de Vinos y Mieles
de Tenerife y al casco antiguo de Icod de los Vinos. Afor-
tunadamente la lluvia no ha impedido disfrutar de las acti-
vidades programadas para la ultima jornada del Congreso.

Los ultimos galardones entregados en el Congreso han
sido los premios, de Mejor Técnica Long Drink y el de
Mejor Decoracion, en el marco del intercambio de reco-
nocimientos entre las autoridades locales, la Asociacion de
Barmans de Tenerife, FABE y sus partners.

La Asociacién de Tenerife entrega a la de Madrid el Testigo para organizar
el préximo Congreso Nacional.

Palmarés completo

Campeonato Nacional Long Drink FABE 2015 - Campeonato Nacional Monin Cup FABE 2015
Absoluto. 1° - David Monroy Cazorla (AB Gran Canaria).
(Clasificatorio para el Campeonato Mundial IBA 2016). 2° - Sergio Terraza Llopiz (AB Baleares).
1°- Manuel Jiménez Lopez (AB Extremadura). 3° - Saul Vega Lopez (AB Asturias).
2°- Farid Bencharki (AB Gran Canaria).
3°- Aurora Rodriguez Casas (AB Castilla Leon). Campeonato Nacional de Gin Tonics Trofeo Broker's
Gin — Scheweeps
Campeonato Nacional Long Drink FABE 2015 - 1° - Francisco Javier Garcia Quinones (AB Gipuzkoa).
Joven Barman. 2° - Mario Gallart (AB Valencia).
1° - Joel Jamal Hossain (AB Madrid). 3° - Felipe Daviu Garcia (AB Baleares).
2° - Sergio Valls Sarrion (AB Valencia).
3° - Saul Vega Lopez (AB Asturias). Campeonato Nacional de Tiraje de Cerveza, Trofeo
Heineken
Campeonato Nacional de Flairtending 1° - Séfora Polvillo (AB Sevilla).
(Clasificatorio para el Mundial IBA, Tokio 2016). 2° - Felipe Daviu Garcia (AB Baleares).
1° - Leo Galvez (AB Valencia). 3° - Diego Armando Padron Molina (AB Tenerife).
2° - Juanjo Montes Ruiz (AB Tenerife).
3° - Sascha Winzek (AB Malaga). Campeonato Nacional de Equipos por puntos

1° - AB Valencia.
2° - AB Madrid.
3° - AB Malaga - Costa del Sol.
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Acthialidad

“Dorima es un cocktail Mediterraneo”

El flamante campeon de Esparia Manuel Jiménez, es el primer extremerio en conseguir un titulo
nacional para su Asociacion. Ademds Jiménez ha obtenido el premio a la mejor Técnica del certamen

¢ Como ha sido su trayectoria profesional?

Comencé a trabajar en, mi pueblo, Cabeza del Buey
(Badajoz). Alli alquilé un local en el que realizaba
conciertos y exposiciones. Un poco mas tarde, al inaugurar
“Al-Jaima” me interesé por la Cocteleria al desear ofrecer
cosas diferentes.

Transcurrido un tiempo conoci a integrantes de la
Asociacion de Barmans de Madrid, quienes me formaron,
instruyeron, moldearon, limaron, pulieron hasta conver-
tirme en un buen barman.

Actualmente poseo un pub y un servicio de Catering de
Cocteleria “Hello Cocktail”. Ademas soy miembro de la
Junta Directiva de ABSUMEX.

;Coméntenos su cocktail triunfador, en que ha
basado su elaboracion?

Dorima es el resultado de la experiencia adquirida en
campeonatos anteriores, asistir al FIBAR, visitar el Salon
Internacional del Gourmet y al Hotel Dormir de Cine;
recibir una masterclass de David Gonzalez, de Sakes.
Ademas de mantener varias reuniones en Caceres con mi
compaiera de equipo.

La concepcion del cocktail comenzo al conocer el Licor
de Yuzu. Lo mezclé con tequila, fijandome en un Marga-
rita, y a continuacion con Sour Apple de Finest Call. Para
obtener su color verde lo mezclé con albahaca y para acen-
tuar el toque herbaceo utilicé el dorplets de Romero.

(Que pas6?, que el Yuzu no pertenecia a ninguna firma
sponsor del campeonato, consiguientemente no lo podia

nacional al elaborar su cocktail, Dorima.

utilizar. Entonces decidi emplear el Licor de Hierbas de
Panizo, para no perder ese toque herbaceo, rematandolo
con Schweppes Lemon Dry para mantener ese toque
citrico y amargo que daba el Licor de Yuzu.

Para la eleccion de la decoracion me reuni de nuevo
en varias ocasiones con mi compafera de equipo, hasta
obtener algo que nos gustara.

“Dorima” se caracteriza por ser un coctel con persona-
lidad, agradable, con fuerza, herbaceo, retrogusto sutil, y
persistente en boca. No pasa inadvertido al ser muy Medi-
terraneo.

.Coméntenos también sus cocteles del resto de
Concursos?

También he participado en el Campeonato de Gin Tonic.
En esta modalidad he elaborado un cocktail al que incor-
poré sal negra, sirope de violetas y Droplets Indian Spices.
Para mi estaba correcto con un toque salino, notas florales
y especiadas.

.Desea dedicar el triunfo a alguien en especial?

Es algo que me hubiera gustado hacer cuando recibi el
premio, pero aprovecho para realizarlo ahora. En primer
lugar deseo dedicarselo a mis compafieros de ABSUMEX,
quienes nos han estado apoyando; y a mi Presidente Sergio
Castillo, que aunque hayamos tenido nuestras rifias, al
analizarlas te das cuenta que son cosas sin importancia y
que lo esencial es que formamos un buen tandem. Hablando
de tandem, con quien me he sentido realmente a gusto ha
sido con Sara Santos con ella he preparado el campeo-
nato regional y el certamen nacional, incluso hemos reido,
llorado y refiido juntos. Del Nacional nos traemos viven-
cias para escribir un libro.

Tampoco deseo olvidarme en la dedicacion a la Asocia-
ci6n de Madrid, ellos han sido mis raices en la Cocteleria
e incluso mis mentores.

Merecen un espacio especial mi mujer Encarni y mi hija
Marina, gracias a ellas puedo dedicarme con pasion a esta
profesién. Sin su apoyo y animo, no hubiera sido posible.

Nuestras parejas se merecen el mayor y mejor de los
premios.

.Qué destacaria del Campeonato de Espaiia?
Las relaciones personales y el buen ambiente reinante,
al encontrarte con personas que has conocido en campeo-
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natos anteriores y que las sigues por Facebook, son
momentos entrafiables.

Ademas las personas que conoces nuevas €s como si
las conocieses de toda la vida. Eduardo, de Albacete; José
Manuel, de la Rioja; Alberto, de Donosti; Miriam, de Cata-
luna; Oscar, de Cantabria; Sefora, de Sevilla; Nadia, de
Asturias; y Sergi, que me perdonen los no nombrados, la
lista es larga.

Respecto a la organizacion, ha estado muy bien. Las
excursiones han sido interesantes.

JSupone un suefio el participar en el Campeonato
del Mundo?

Si es un suefio hecho realidad. Me acuerdo cuando parti-
cipé por primera vez en un campeonato regional en Madrid

Hosteleria la ven como algo innecesario, no encuentran
su rentabilidad. Este planteamiento es un error significa
predicar en el desierto.

y oia decir que si ganabas te clasificabas
para el certamen nacional. Yo ya sofaba
con llegar a una final nacional, asi que
ahora un mundial no te puedes imaginar

“Participar
mundial es un sueiio”

Para potenciar la Cocteleria en
el ABSUMEX tenemos previsto realizar dife-
rentes actividades para que los integrantes
de la Hosteleria se conciencien que puede

en

lo que representa.

A esto he de sumar encima el haber conseguido el premio
de Mejor Técnica, una pasada. Me acuerdo del Presidente
de ABE Comunidad de Madrid, Juan Carlos Muiioz Zapa-
tero, cuando dijo una serie de palabras afectivas al entre-
garse el Premio de Técnica del Campeonato Regional de
Madrid del afio 2012, fue algo inolvidable.

ser un buen método de diferenciacion del
resto de establecimientos.

Por otro lado, también sugeriria a las firmas comerciales
vinculadas a la Cocteleria que apuesten por Extremadura y
realicen eventos en esta Comunidad.

.Qué bases ha de tener un buen

El Premio de Técnica se lo dedico a todo
su equipo.

El nombre de mi cocktail “Dorima”
(Sonador, en japonés) parece surtir efecto
por todo lo que he sonado en conseguir este
fantastico premio.

“La Cocteleria
Extremadura no esta
desarrollada,

profesionales”

barman?

Pasion y amor por el trabajo que se
realiza. También humildad, si crees que
eres un crack estds perdido, y ganas
de agradar, no hay mayor placer que
comprobar que algo que realizas les gusta

en

faltan

.Cémo va a preparar el Campeonato
del Mundo? ;Con que apoyos cuenta?

Si al preparar el Campeonato Nacional realice muchos
Km, con éste no te cuento. Lo voy a preparar conjunta-
mente con mi Presidente, Sergio Castillo, y mi compaiiera
Sara Santos. También con el apoyo del Vicepresidente
Nacional, Ramén Ramirez, con quien desde que llegué de
Tenerife estamos en contacto. Ademas de con el equipo
directivo de la Asociacion de Madrid.

También estaré abierto a escuchar a compaieros, nunca
sabes quien te puede sugerir el ingrediente clave.

. Cémo calificaria el estado de la Cocteleria en Extre-
madura?

La Cocteleria en Extremadura no esta desarrollada, hay
pocos profesionales. La mayoria de los empresarios de

a los clientes, es una pasada.

.Qué proyectos de futuro tienes?

Desarrollar al maximo mis negocios en Extremadura,
tanto el pub como el servicio de Catering.

También realizaré eventos en locales e impartiré talleres.
Lo de trabajar para marcas de momento lo dejo a un lado.

Espero que la consecucion del Titulo me abra algunas
puertas.

;Desea anadir algo mas?

Espero realizar un buen trabajo en el Campeonato del
Mundo, pondré todo de mi parte para poder estar orgulloso
del trabajo realizado en Japén. Si conseguimos un premio
mucho mejor.

También puedo adelantar el nombre del cocktail que
presentaré, se llamara “Daddy” en honor a mi padre.

17(]
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“La experiencia de los anteriores mundiales

me aportard mucho”

Leo Gdlvez es uno de los barmans que seguro dejard huella en la Cocteleria nacional no sélo por sus
triunfos si no también por el abrir las puertas y ser referente de otros bartenders. Su éxito lo basa en el
trabajo, sacrificio y originalidad de sus rutinas prueba de ello es su tercera

JExpliquenos su show y el coctel elaborado en el
Campeonato?

He realizado un show basado en el Rock & pop, para
ello comencé con una pequeiia imitacion de Slash, guita-
rrista de los Guns N Roses, Otras de las incorporaciones
han sido el cambio de musica y nuevos movimientos.

Para la creacion del coctel he realizado diversas pruebas
en mi trabajo, Hard Rock Hotel Ibiza. Alli mis compa-
fieros me han ayudado con la degustacion y mostrado sus
opiniones. El coctel lo he ido modificando hasta encontrar
los ingredientes que mas nos han gustado, aunque en el
campeonato nacional no pude disponer de todos porque
algunos no los encontré al estar fuera de temporada, los
reemplace por otros con sabor parecido.

De los campeonatos de Espaiia que ha conseguido
;cual ha sido el mas dificil de obtener el triunfo? ;Cree
que creara Escuela?

Este es mi tercer titulo nacional, los tres han sido dificiles
de conseguir. No es facil ganar, para ello he trabajado todo
el ano. He tenido la suerte de haber hecho bien las cosas,
la experiencia que adquiri en

el Panamericano, Puerto Rico (¥
2013,y en el Mundial de 2014 = =
me han ayudado. e

El hecho de haber ganado
tres campeonatos de Espaiia,
un Panamericano y un Mundial
genera respeto entre colegas.
Estos triunfos, que son reflejo
del trabajo, pueden servir
de estimulo para los jovenes
barmans que empiezan ahora.

Muchos chicos que deciden
comenzar en el Flairbartending
e incluso algunos que ya tienen
cierto renombre se sienten
estimulados con el hecho de
vencer en un campeonato
regional de FABE y repre-
sentar a su asociacion en la
final nacional.

18 Y

victoria en el Campeonato Nacional de Flair.

,Qué destacaria del Campeonato celebrado en Tene-
rife? ;Como ha sido el nivel de los concursantes?

Ha sido un campeonato divertido y bien organizado.
Hemos dispuesto de un sitio amplio para entrenar y
preparar nuestras botellas, con buena iluminacion, exce-
lente ubicacion de la barra y con numeroso publico presen-
ciando el concurso.

El nivel de los participantes ha sido muy bueno con
shows entretenidos, por ejemplo el de Sascha Winzek, de
la Asociacion de Malaga. Cada afo el nivel crece no solo
en el show sino también en las creaciones de los cocteles
como se refleja en el escenario.

Son muchas las personas que trabajan en la organiza-
cion de un nacional y ese trabajo tal vez no se aprecie lo
que merece, por eso deseo agradecer el esfuerzo de todas
las asociaciones que han organizado un campeonato de
Espana.

En Tenerife ha habido muchos detalles que han hecho
que los concursantes de Flair nos hayamos sentido
comodos en el escenario y que el piblico dispusiese de
una excelente visualizacion de los shows.

. ;Dedica a alguien en especial
el triunfo?

A mi familia que esta en Chile,
a mis amigos y a las personas que
me apoyan a través de Facebook.

.Coémo valora la evolucion
del Flair en Espaifia?

Para evolucionar en el Flair
hay que entrenar y participar en
muchos torneos, lamentablemente
en Espafia no tenemos suficientes
competiciones. Los que deseamos
dedicarnos a esta modalidad
tenemos que viajar por Europa
en busca de torneos teniéndolos
que sufragar de nuestro bolsillo,
asi que no podemos ir a todas las
competiciones aunque seamos
conscientes de que es una inver-
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sion necesaria para nuestra evolucion. Aprovecho esta
entrevista para invitar a las firmas comerciales a patrocinar
a estos deportistas de la Cocteleria.

A medida que participas en torneos adquieres mas expe-
riencia al poder probar en el escenario y conocer el trabajo
de compaiieros que poseen mayor nivel. Estos nos mues-
tran el camino a seguir y servirnos de estimulo.

.Cémo va a preparar el Campeonato del Mundo?
.Qué puede aportarle la experiencia al ser éste su
tercer mundial?

Si éste sera mi tercer mundial, el
primero fue en Cape Town 2014, el
segundo en Sofia 2015 y este aflo toca
Tokio.

La experiencia de los dos mundiales

“Un mundial es un certamen
emotivo, el llegar hasta ahi
es un premio”

;Desea afnadir algo mas?

Dar las gracias a mi asociacion
ABE Comunidad Valenciana por su
apoyo. A quienes por cierto deseo
felicitar por su titulo de campeones

anteriores me aporta mucho para la
preparacion de este nuevo desafio. En Cape Town tuve
la increible experiencia de proclamarme campeén del
mundo, todavia hoy no me creo que obtuviese el titulo.
En Sofia tuve una experiencia amarga, cometi un error
que me costd caro y perdi muchos puntos, lo que me hizo
estar fuera de la final de los top seis. Aprendi a ver el lado
positivo de las cosas y disfrute del mundial estudiando las
decoraciones de los finalistas, junto a mi consejera Sara
Delgado y a mi “brother” Antonio Garcia. Analizamos
los cocteles ganadores de las diferentes

nacionales por equipo.

También deseo agradecer la labor de mi segunda casa,
ABE Tenerife, y felicitarles por la perfecta organizacion
del Congreso Nacional. La verdad es que me senti comodo
en el escenario y con gran apoyo del publico. Por supuesto,
que no puedo olvidarme del Presidente de FABE, Pepe
Dioni, quien representa a Espafia perfectamente por el
mundo. jGracias Pepe!

Asimismo es mencionable el apoyo de Ramoén Ramirez,
Juanjo Ferndndez y de los chicos de Coctel TV que siempre
estan presentes.

categorias. Estuvimos en primera fila
justo detras de los jueces degustadores,
se podria decir que éramos los segundos
jueces. Esta experiencia me valdra para
afrontar este nuevo desafio.

“En Sofia cometi un
error, pero me sirvio
para aprender”

Otro profesional que debo felicitar es
a Manuel Jiménez, campedn nacional
de Long Drink, con quien representaré
a Espafia en el mundial de Tokio, juntos
defenderemos los colores roja igualda.

.Con que apoyos contara?

Con el de la Federacion de Asociaciones de Barmans
Espafioles, ABE Comunidad Valenciana, el de mi familia
y por supuesto con los de Sara Delgado y Antonio Garcia.

.Qué proyecto de futuro tiene?
Participar en algunas competiciones por Europa y hacer
un buen papel en el Campeonato del Mundo de Tokio.

Un mundial es un certamen emotivo,
solo el hecho de haber llegado hasta ahi es un premio.
Gracias a todos los participantes que tienen la ilusion por
representar a sus asociaciones y a toda las personas que
hacen posible los concursos regionales y nacionales, a las
marcas patrocinadoras y a la gran familia que es FABE.

No dudéis que Manuel Jiménez, el equipo de Espana y
yo nos dejaremos la piel en el campeonato del mundo.
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Directivos FABE

“Es el momento de aprovecharse del tiron

que tiene la Cocteleria”

Félix Garzdn, Presidente de la Asociacion de Barmans de Castilla y Ledn, es uno de los dirigentes
veteranos que acaba de ver recompensado su trayectoria y esfuerzo profesional. Su éxito lo ha obtenido
trabajando y recompensando su esfuerzo con la obtencion de amigos.

Usted profesionalmente ha sido
muy activo ;Cuales han sido los
mejores momentos de su trayec-
toria profesional? ;Ha visto
recompensado sus esfuerzos?

Mi vida profesional comenzo6 a
muy temprana edad, como todos
los de mi generacion, comencé a los
12 afos a trabajar y no he dejado de
hacerlo hasta mi jubilacion.

He tenido muchas satisfacciones
a nivel de la Asociacion, por
ejemplo cuando nos proclamamos
campeones de Espafa en Mallorca,
Bilbao, Santander y en el Congreso
Nacional de Malaga obtener el
campeonato y subcampeonato del
concurso de Gin-Tonic.

El esfuerzo lo he visto recompen-
sado por la cantidad de amigos que
he hecho en mi vida profesional.

Otro momento especial para mi
fue cuando la Reina Sofia me pidi6

“Cuando el

satisfaccion”

reconocimiento procede
de tu profesion es una

.Como ha sido su vinculacion con la
Cocteleria?

Empecé mi relacion con la Cocteleria
a los 22 afios en la discoteca de moda de
Segovia en los afos 70, “Ladreda 25”. En
aquella época no habia deportista, torero o
personaje reconocido que no pasase por ella.

En los afios 80, me estableci en un estable-
cimiento nuevo en el sistema de trabajo, Disco
Bar Vogue, al cambiar la forma de alternar, creo
que fue el “boom” de la Cocteleria en Segovia.
Los cocteles eran el 50% de las consumiciones
que se servian, optamos por la Cocteleria
clasica y creativa con una carta personal con
tragos cortos, largos, calientes y frios.

.Y con la Asociacion de Barmans de
Castilla Leon y con FABE?

Bueno, nunca ha habido problemas. Pero
creo que hay algunos mejor mirados que
otros y no deberia de ser asi, todos contri-
buimos con lo mismo y con la misma ilusion.

que le elaborase un coctel sin alcohol en el Parador de
Turismo de Segovia, felicitandome tras tomarlo.

Dos veces he servido a los Reyes eméritos de Espaiia,
Juan Carlos y Sofia. También he tenido como clientes a los
Reyes de Dinamarca y al Rey Felipe VI, siendo Principe,
en un establecimiento de mi propiedad.

.Qué sinti6 cuando la Agrupacion Industrial de
Hosteleros Segovianos y la Asociacion de Barmans de
Segovia le hicieron el homenaje?

Cuando me lo dijeron, me pill6 de sorpresa porque toda
mi vida ha sido trabajar y trabajar, mi fin ha sido siempre
llevarme bien con todos los compafieros y cuando el reco-
nocimiento procede de tu profesion es toda una satisfaccion.

La verdad es que ha sido un reconocimiento muy bonito,
estoy muy agradecido a la Agrupacion Industrial de Hoste-
leros Segovianos y a mi querida Asociacion de Barmans
de Castilla y Leon. Ademas he tenido la fortuna de contar
como testigo especial con el Director General de Turismo
de Castilla y Ledn, Javier Ramirez.

.Qué objetivos y proyectos tiene la Asociacion de
Barmans?

Organizar el Campeonato Regional, continuar con el
Gin-Fashion de Castilla y Leon y captar nuevos asociados
en todas las provincias de Castilla Le6n.

Dentro de la Castilla Leon, ;los profesionales de que
provincias estan mas involucrados con la Cocteleria?

Creo que en Segovia, porque llevamos desde que se
fundo la Asociacion. Aunque también veo mucha inquietud
en Avila, Burgos, Salamanca y Zamora. Por ese motivo
estamos organizando el concurso regional cada afo en una
ciudad diferente.

;Dispone la Asociacion de apoyo de las diferentes
administraciones?

Siempre hemos tenido buena relaciéon con ayunta-
mientos, diputaciones y la Junta. Considero que una
profesion como la Hosteleria hay que tenerla presente en
Castilla y Leon y por supuesto en Espaiia.
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’ Presidente Asociacién de Barmans de Castilla y Leén

(Coémo calificaria la Cocteleria castellano leonesa en La Junta Directiva actual no consulta nada a los presi-
comparacion con la nacional? ;Le falta o le sobra algo, dentes, nos enteramos de las cosas cuando han pasado ya.
especialmente en materia de formacion? Siempre se olvidan que somos vocales nacionales, por

La Cocteleria en la region esta bien como en todo el pais, tanto tenemos voz y voto, claro es mi opinion a lo mejor
aunque echo en falta que los profesionales otros presidentes piensan de otra
castellano leoneses sepan idiomas. Hoy forma ;0 no?

13 ; 7 .
en dia sin saber al menos inglés no vas Soy delospocos presidentes Tampoco me parece bien crear

a ningdn sitio, en las escuelas salen con que ha coincidido con los asociaciones sin socios, no tienen
mucha teoria, pero poca practica. cinco presidentes que ha ningun futuro.

. [}
Usted ha ocupado un puesto impor- tenido FABE’ JHacia dénde cree que evolu-
tante en la Federacion Nacional ;Nos — cionala Cocteleria?
podria valorar el trabajo de la Junta Directiva actual? Es el momento de aprovecharse del tiron que tiene en
Soy de los pocos presidentes que ha coincidido con los  estos momentos la Cocteleria. Tenemos grandes barten-
cinco presidentes que ha tenido la Federacion de Asocia- ders en toda Espafia, unos excelentes productos y unos
ciones de Barmans Espafioles, FABE, desde su fundacion. utensilios modernos. Hay que hacer la mezcla y sacar el
Comencé con Perico Chicote hasta el actual Pepe Dioni. coctel perfecto; que sera el éxito de la Cocteleria.

.Nos podria sugerir un coctel?
El rey Dry Martini, pero no hay que olvidarse de los
combinados como el Gin tonic.

;Desea anadir algo mas?

Agradecer a todos los que han colaborado conmigo en
estos casi 50 afios. Y dar un recuerdo especial a Fermin
Tejero y José Sanz Salinero, alla donde se encuentren.
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Actualidad

Campeonato del mundo de la IBA

La International Bar Association, IBA, ha organizado en Sofia el campeonato del mundo de Cocte-
leria, en el que han participado Leo Gilvez, en Flairtending, y César Eduardo de la Vega, en Cocteleria
Cldsica en representacion de FABE. Los dos han realizado un digno papel.

El campeonato del mundo de tal vez le hayan podido los nervios, Leo Galvez, en Flair-
la International Bar Association, tending, como el mismo ha reconocido ha cometido una
IBA, se ha celebrado del 10 al 15 pequena equivocacion al elaborar su coctel en la clasifi-
de octubre en el Hotel Kempinski cacion para la final lo que le ha impedido acceder a ella.
de Sofia, Bulgaria. Donde se han Pero como ha indicado “me voy de Bulgaria con la leccion
reunido los principales barmans aprendida y con mas experiencia. Ademas he disfrutado al
para disputar las diferentes moda-  presenciar el campeonato de otra manera”.
lMPlDHSI‘“PS &IBA! lidades que acoge el certamen. Por su lado, nuestro representante en Cocteleria Clasica,

Larepresentacion espafiola,que César Eduardo de la Vega, tampoco ha tenido suerte
César Eduardo dela Vegacon  ha demostrado ser una vezmasun  al tocarle una modalidad nueva en concurso “Barman
Ramon Ramirez. gran equipo, ha estado configu- Choise” y no poder
rada por el Presidente de FABE, acceder a la final.
Pepe Dioni, a la vez Vicepresi- Los dos represe-
dente Europeo de FABE, Ramén  tantes espafoles desean
Ramirez y Juanjo Fernandez resaltar las instructivas
en representacion de FABE. masterclass organizadas
Ademas de por los concursantes por IBA durante el
Leo Galvez y César Eduardo de Campeonato.
la Vega; el Joven Barman, Farid
Bencharki; y los barmans Sara
Delgado y Antonio Garcia.

Los concursantes han reali-

zado un digno campeonato, pero

Leo Gélvez nuestro concursante
en Flair.
—
;'“'-ﬂ—-' == ot
ands T = = gy

Pepe Dioni con otros dirigentes de la IBA. Representacién espafiola.

Lo principal la formacién

No siempre se puede ganar algun premio en el campeonato del mundo al existir gran competencia, pero si estar entre
los mejores, como ha sido en esta edicion. Lo fundamental es aprender y adquirir experiencia como asegura nuestro
representante César Eduardo de la Vega, quien nos muestra su opinion. Farid Bencharki al ser Joven Barman, no ha
participado pero si ha presenciado el concurso muy directamente.
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m Campeonato del Mundo de la IBA

Un hobby hecho realidad

Me siento orgulloso no sélo de de haber representado a
Espafia en un certamen de la magnitud del Campeoato del
Mundo si no también de ser miembro de la familia FABE.

Nuestra aventura en el mundial comenz6 cuando nos
reunimos el equipo espaifiol en el aeropuerto de Barajas.
Desde ese momento ya me sentia como un verdadero
campedn, al estar rodeado de tan grandes personas: Ramon
Ramirez, Juanjo Fernandez, Leo Galvez, Farid Bencharki,
Sara Delgado y Antonio Garcia.

Al llegar a Bulgaria nos acogioé una calida comitiva,
donde nos soprendieron con uno de sus integrantes de
habla hispana.

Hubo mil anecdotas, pero lo importante ha sido nuestra
unién como equipo.

La competicidbn me impuso un respeto y una imagen
que no olvidaré. No por la grandeza de como se presentan
las cosas sino el esfuerzo con el que se hacen y las ganas
de hacer lo mejor. No se puede comparar a mundiales de
ediciones pasadas, los ha habido con mayor presupuesto o

Una gran oportunidad

Tras esperar con ilusion y ganas de participar llego
la semana de la Copa del mundo. Llevé a Sofia la
maleta cargada de entusiasmo, motivacion y espe-
cialmente de ganas de aprender de los mejores del
mundo. Comenzando con un pedazo de equipo desde
el Presidente hasta los concursantes, lo teniamos todo.
César Eduardo de la Vega y Leo Galvez llevaban prepa-
rados unos excelentes cocteles. Me parecia un suefo
compartir con ellos esta vivencia, disfrutar de Bulgaria
ha sido increible, Tampoco me puedo olvidar de de los
componentes de la Junta Directiva de FABE, Ramoén
Ramirez y Juanjo Fernandez. Asi como de nuestros aguilas

Clasificaciones del Campeonato del Mundo

Long Drink

Campeon: Dosa Ivanov, Suecia (Barman del afio).
Subcampeon: Jana Karkusova, Eslovaquia.
Tercero: Ariel Leizgold, Israel.

Flairtending

Campeon: Chen, Yu-Cheng, Taiwan.
Subcampeon: Rodrigo Delpech, Estados Unidos.
Tercero: Vaclav Abraham, Republica Checa.

Before Dinner Cocktail

Campeon: Andreas Walch, Suiza.
Subcampeon: Philippe About, Luxemburgo.
Tercero: Giacomo Prisco, Italia.

Sparkling Cocktail

Campeon: Robert Jean Brommet, Holanda.
Subcampeon: Anett Malomhegyi, Hungria.
Tercero: Metodi Perunkovski, Macedonia.

menor, los habra con grandes lujos o con menos, pero lo
esencial es reunirnos profesionales de la barra e interac-
tuar, compartir conociemientos y crecer.

He aprendido que el mundo es grande, pero por mucho
que sea no exiten barreras para perseguir nuestros suefios.

Me ha tocado concursar en una nueva categoria
“Barman Choise”, un verdadero reto donde los limites s6lo
existen en nuestra imaginacion. Por primera vez en IBA se
permitia utilizar un producto hecho en casa, lo que daba
juego y rienda suelta a un sinfin de posibilidades.

No hemos tenido suerte al poder traernos un trofeo, pero
hemos demostrado el equipo que FABE tiene.

El compromiso de IBA por la formacion, es importante
al no ser una copa del mundo donde s6lo se conjuga ocio
y competicion, tambien es Educacion. Gracias a nume-
roros sponsors hermos recibido masterclass con los que he
ampliado mis conocimientos.

César Eduardo de la Vega

de Malaga, Sara Delgado y Antonio Garcia con los que he
compartido risas y tristeza.

Deseo hacer mencion especial al Presidente de FABE y
Vicepresidente de Europa de la IBA, Pepe Dioni, a quien
le estoy muy agradecido por haberme permitido estar en el
escenario ayudando a los concursantes y poder fijarme en
ellos como trabajaban técnicamente. jEra una delicia!

Este afio no hemos podido obtener ningin premio, pero
lo importante es haber formado un gran equipo y personal-
mente haber aprendido de los mejores.

Farid Bencharki.

Bartenders Choice

Campeon: Vasil Kolev, Bulgaria.
Subcampeon: Natsis Giannis, Grecia.
Tercero: Andris Reizenbergs, Letonia.

After Dinner

Campeon: Kuo, Chih-Lin, Taiwan.
Subcampeon: Artem Skapenko, Ucrania.
Tercero: Kristo Tomingas, Estonia.

Premios:

1BA Eagle Reward (28 afios): Artem Skapenko, Ucrania.

IBA DNA Cup (Drink Name Association): Bruno
Vanzan, Suiza.

IBA Art Deco Trophy (Best Garnish): Cheng Ni, China.

IBA Prestige Award (Técnica Performance): Dula
Lorensuhewa, Australia.

1BA Challenge Cup (Team Prize 2015): Taiwan & Letonia.

IBA Bartender del aiio 2015: Dosa Ivanov, Suecia.
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' Aragdn

El Club del Barman cada vez mas activo

El Club del Barman de Aragon ha intensificado sus actividades y la presencia de sus asociados en eventos
vinculados con la Cocteleria, como en el campeonato nacional donde la actuacion aragonesa puede

La delegacion del Club del Barman de Aragon al
Campeonato Nacional de Cocteleria ha estado configurada
por los concursantes José Manuel Romeo, en la categoria de
Barman, y Alberto Grande Ordovas, en Jovenes Barmans.
Ademas del Vicepresidente Arturo Peird, que ha asistido
como representante maximo de la delegacion aragonesa al
no poder asistir por motivos laborales, el Presidente Carlos
Orgaz. Arturo Peird ha ejercido como Jurado Degustador
en los diferentes Campeonatos celebrados en Costa Adeje.

La actuacion de los concursantes aragoneses se puede
calificar con un notable alto, gracias al papel desarrollado

Alberto Grande Ordovés, mejor Joven Barman de Aragén, ha realizado
un buen papel en Tenerife.

calificarse de notable.

Carlos Orgaz

por el joven barman Alberto Grande quien se clasifico para
la final de la Copa Monin. En el resto de competiciones,
José Manuel Romeo y Alberto Grande han demostrado su
buen hacer.

Esperamos que en proximas ediciones la presencia
aragonesa se haga mas patente, aunque de este campeo-
nato el Club del Barman de Aragon sale reforzado y con
esperanzas en el futuro inmediato de jovenes promesas.
Nos espera Madrid 2016.

Los barmans aragoneses han participado reciente-
mente en diferentes campeonatos de Cocteleria, como el
de Castilla y Leon, concurso que se celebré en Burgos.
Representaron a Aragon Angel Andrés y Alegria Lainez.
Por su lado, Carlos Orgaz actué de Juez Técnico.

José Manuel Romeo, campedn de Aragén de Barmans, en el Campeonato
de Espana.
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El Presidente de Aragén, Carlgs Orgaz, con Pepe Dioni, Alegria Lainez y
Angel Andrés.
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Luis Miguel Romeo, del Cub del Barman de Aragén, con Chema Rello,
Presidente de ABE Rioja, en Branosera.

En julio se celebr6 en Brafosera el Il Festival de Cocte-
leria, el Club estuvo representado por los jovenes barmans
Jonatan Pallaruelo, Luis Miguel Romeo ¢ Israel Martinez.
Los tres también han asistido a Mixology Trends, en
Madrid.

Poco a poco la presencia aragonesa va empezandose a
notar en los certimenes nacionales y autonémicos, incluso
también hemos participado como jurados técnicos de dife-
rentes pruebas.

Una de las facetas importantes del Club del Barman es la
formativa, este afio se ha impartido un curso de Mixologia
¢ Innovacion en las artes del servicio de mesa y Cocte-
leria en el CPIFP Camino de Santiago de la Rioja, para
profesores técnicos de Formacion Profesional de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo en colaboracion con
la empresa Expertos en Hosteleria: www.expertosenhoste-
leria.com

Israel Martinez, Luis Miguel Romeo y Jonathan Pallaruelo con Pitu Roca,

Jefe de Sala del Celler de Can Roca, en Mixology Trends.

Curso de Formacién en el CPIFP Camino de Santiago, en la Rioja.

El curso ha estado impartido por Carlos Orgaz, Carlos
Pérez y Santiago Pastor.




Cocteleria sensorial

El Casino de Mallorca conjuntamente
con la Asociacion de Barmans de Baleares
han organizado el 30 de noviembre
la Masterclass “Cocteleria sensorial”
impartida por Diego Mosquera, Vicepre-

sidente de la Asociacion Galega
de Barmen, AGABA. Este curso
forma parte del programa de acti-
vidades del cincuenta aniversario
de la entidad balear.

Diego Mosquera ha sorpren-
dido a los numerosos asistentes a
la demostracion al utilizar diversas
técnicas de mixologia como aires,
humos, espumas, tierras, arenas,
algodones, hiclo seco y nitrogeno
liquido.

El Presidente balear, Antonio Barea, con su
Secretario Luis Marti, Ivin Mosquera, Rafael

Martin, Talens y Diego Mosquera.

Gin Xoriguer cerro el aiio de actividades

El Casino de Mallorca ha acogido el 14 de diciembre
la ultima masterclass del afio con la presentacion de la
Ginebra Xoriguer bajo el titulo “La tradicion de la ginebra

en Cocteleria”

El Gran Ambasador de Xoriguer,

presentado la ginebra de Mahoén, que con mas de doscientos
afios de historia se sigue elaborando actualmente de la
misma forma artesanal que entonces, utilizando como base
alcoholes vinicos.

José Carlos Camps deleitd al publico dando a probar cocteles El Presidente Antonio Barea con Juan Canals, José Carlos
Camps y Luis Marti.

elaborados con ginebra y a
otros les agrego otro producto
balear “Pep Lemon”.

Durante la jornada también
han participado dos bartenders
menorquines Junan Canals
y Andreu Genestar quienes
demostraron su valia profe-
sional con la elaboracion de
cocteles.

28 ¥

La masterclass un éxito de publico.

Entre los asistentes se encontraban
miembros de la Junta Directiva balear,
entre ellos su Presidente Antonio Barea
y su Secretario, Luis Marti.

El Vicepresidente de la asociacion
gallega también ha elaborado cocteles
clasicos con diferentes presentaciones
y decoraciones.

L O

Diego Mosquera en plena demostracion.

Antonio Barea present6 el acto. Mosquera elaborando palomitas de pifa colada.

José Carlos Camps, ha

El publico conocié las posibilidades de la Ginebra Juan Canals, José Carlos Camps y Andreu

Xoriguer. Genestar mostraron la calidad de los productos
baleares.
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I Concurso de Gin Tonic Ciudad de Santander

La Asociacion de Barmans de Cantabria ha organizado
el 10 de noviembre en el Gran Casino del Sardinero el I
Concurso de Gin Tonic Ciudad de Santander, con éxito
en organizacion y participacion, al concursar treinta y tres
barmans.

Concursante €en plena rutia.

El campeonato ha sido posible a la implica-
cion de la Delegacion del Gobierno de Cantabria,
Ayuntamiento de Santander. Schweppes, Hijos
de Merino, Hotel Santemar, Hogar Hotel, Hielo
Nevada, Cerveza Estrella Galicia y “Gin Sideri” de
Cantabria.

Mesa regidora (de derecha a izquierda) Presidente de AB Catabria, Jests
Ferndndez, Estrella Pérez, el Vicepresidente de AB Cantabria, Chema Ezpeleta,
Herrerfas y Luz Marfa, en la Secretarfa.

Previamente al concurso se celebr6é un almuerzo en el
Restaurante La Caiia (gracias Estrella Pérez por el magni-
fico mentl) al que asistieron, entre otros, concursantes,
miembros del jurado y el Vicepresidente de .B.A, y Presi-
dente de FABE, Pepe Dioni. También deseamos dar las
gracias al Presidente Nacional por asistir y preparar los gin
tonics solidarios.

Ya en el campeonato y finalizada la valoracion del jurado
de los combinados, elaborados por los concursantes, el
presentador oficial de AB Cantabria, Mon Fernandez los
subastaba al mejor “postor” de los asistentes. Como anéc-
dota de la puja, indicar que se llegd a pagar por uno de
los gin tonic 50 euros. (Gracias Mon por ser un magnifico
subastador).
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La recaudacion integra se ha donado a la Asociacion
Nuevo Futuro de Santander.

El 1T Concurso de Gin Tonic Ciudad de Santander
también ha contado con un jurado de excepcion, al contar
con dos ex campeones nacionales de Cocteleria, Luis
Blanco y José Maria Merino, quienes han formado parte
del jurado observador. Por su lado el jurado degustador ha
estado compuesto por miembros de la Junta Directiva de
AB Cantabria y profesionales de Hosteleria.

Concursantes.

La clasificacion del I Campeonato de Gin Tonic Ciudad
de Santander ha sido:

Vencedor: Javier Pefia, del San Benito de Astillero.

Subcampeona: Laura Merino Herreros, de Salero de
Torrelavega.

Tercer clasificado: Bernardo Tosio, Pub Canalla de
Santander.

19 Dama: Laura Merino Herreros.

Mejor Tecnica: José Ramoéon Sam Emeterio, Pub Lord
Byron de Torrelavega.

Premio Decoracion: Maria Bezanilla, Taberna La Solia.

Durante el acto de entrega de premios, los asistentes han
valorado la alta participacion y la importancia de la conti-
nuidad de este concurso.

Pepe Dioni entregando el trofeo al vencedor Javier Pefia.

_Revista oe La Fensracion oe Asocisciones ok Basmans Esranoies
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Congreso de Gastronomia “Cocinart”

La Asociacion de Barmans de Cantabria ha colaborado
activamente en el II Congreso de Gastronomia, organizado
por la Asociacion de Cocineros de la comunidad cantabra,
en el teatro Concha Espina de Torrelavega.

Feria de la miel
El mercado nacional de ganados de Torrelavega ha

acogido del 16 al 18 de octubre la II Feria de la Miel y la
Asociacion de Barman de Cantabria ha participado en ¢l,
como realiza en los principales eventos que se celebran en
la comunidad céntabra.

La participacion se ha basado en la elaboracion de
cocteles sin alcohol cuya base ha sido fundamentalmente
la miel. Sus artifices y creadores han sido los propios
nifios que se encargaban de hacer las mezclas y mover las
cocteleras. La directora de orquesta ha sido Laura Merino,
asociada a AB Cantabria.

Esta actividad ha tenido bastante éxito al congregar
numeroso publico. La Asociacion de Barman de Cantabria

Los barmans José¢ Maria Merino y su hija Laura Merino
han sido los responsables de elaborar durante los dias que
ha durado el Congreso, del 8 al 14 de noviembre, cocteles
con los productos de las firmas expositoras, entre ellos de
Gin Sideri, aguardiente de los picos y una amplia gama de
articulos Monin.

La Asociacion de Barmans de Cantabria desea agra-
decer a la de Cocineros la posibilidad de haber participado
en el I Congreso de Gastronomia.

Laura Merino elaborando cécteles de miel sin alcohol.
agradece al Ayuntamiento de Torrelavega la oportunidad

de participar en la Feria y fundamentalmente por promo-
cionar la Cocteleria entre los mas jovenes.

EVENTOS EN VIVO, NOTICIAS, ENTREVISTAS

Y MUCHO MAS EN TU PROPIO IDIOMA
TAMBIEN NOS PUEDES VISITAR EN YOUTUBE Y FAGEBOOK

Yl facebook

FLAIR BARTENDING BROADCASTING

FOAIRLUIVE.TLV
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Salamanca acoge el Concurso Regional

La Asociacidn de Barman de Castilla 'y Ledn ha organizado su XXXIV Concurso Regional de Cocte-
leria en el Casino de Salamanca. Los vencedores han sido Aurora Rodriguez y Fernando Hidalgo, éste
es el primer leones que participard en un campeonato nacional de FABE.

Numerosa asistencia al campeonato.

Uno de los eventos que mas despiertan
la atencion de la Cocteleria en Castilla
y Leon es su Concurso Regional. En
esta ocasion se ha celebrado, el 2 de
diciembre, su trigésimo cuarta edicion en
los Salones del Palacio de Figueroa del

Interesante Masterclass de Gin Broker” s.

Casino de Salamanca. Pepe Dioni, al Tesorero,
La jornada, que desde el principio ha tenido su aforo Kepa Madariaga, al Presi-
completo, ha acogido numerosas presentaciones y master- dente de la Asociacion de Coolcup, nuevo patrocinador.

Barmans de Lanzarote,
Wenceslao Gil, y a Sergio Freire, en representacion de
la Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid.
Ademas han asistido los directores de las escuelas de
Hosteleria Vaguada de La Palma y Santa Marta; la Gerente
de la Asociacion de Hosteleria de
Salamanca, el Concejal de Turismo
de Salamanca y el Presidente de la
Asociacion de Sumilleres de Sala-
manca, Cabaiias.

Las firmas comerciales también
han estado bien representadas al

Fernando Hidalgo, primer leones que
participard en un nacional.

class ofrecidas por los patroci-
nadores de la competicion. Entre Aurora Rodriguez flamante
las firmas participantes se encon- campeona en Barman.
traban Monin, Gin Broker’s,

Ron Centenario, Coolcoup y Hendrich.

La asistencia de publico no sélo ha sido numerosa sino
que también ha reunido a reconocidos profesionales caste-
llanos leoneses, especialmente de la hosteleria salaman-
tina y a representantes de la Federacion de Asociaciones
de Barmans Espafioles, FABE, entre ellos a su Presidente,

Julio Jiménez, de Avila, el veterano de esta edicién.
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Concursantes con Félix Garzén, Cabanas y los
presidentes nacionales de FABE y Sumilleres.

estar presentes, por ejemplo el respon-
sable regional de Coca Cola, Marco
Antonio Figueroa, su Delegado en Sala-
manca, Alberto Pérez; ademas del Dele-
gado de Mahou en la provincia salmantina,
Leopoldo.

Por la tarde, se procedio a la celebracion
del concurso con la participacion de 30 barmans. También
es mencionable la categoria profesional del jurado al estar
configurado, entre otros, por Pedro Toribio, del Bar la Villa
de Valladolid; Manuel Ceballos, del Bar Tinos de Sala-
manca; Luis Carlos Martin, del Bar la Cava de Segovia:
Juan Carlos Garrido, de Segovia. Por su lado, el Jurado
de Degustacion ha estado constituido por miembros de la
Asociacion de Sumilleres de Salamanca encabezado por

Manolo Ceballos con Pepe Dioni y Félix Garzén.

Tras actuar, y antes de la cena de clausura, todos los
concursantes recibieron un detalle de la organizacion y
diversos premios patrocinados por el Ayuntamiento de
Salamanca.

Durante la cena de clausura, antes de entregarse los
trofeos a los primeros clasificados, se homenajed a Tasio
Cabrillo y al profesional
salmantino Manuel Ceba-
llos, distinciéon entre-
gada por el Presidente de

FABE, Pepe Dioni.

A continuacion, llego
el momento que los invi-
tados a la cena esperaban
la proclamaciéon de los concursantes que representaran a
Castilla y Leon en el Campeonato Nacional que se cele-
brara este afilo en Madrid. Los vencedores de esta edicion,
caracterizada por su competitividad y profesionalidad, han

Emotivo Homenaje a Tasio Cabrillo.

su Presidente. sido en Barrnans Aurora Rodriguez Casas, de La Cava de
Segovia, y Fernando Hidalgo en Jovenes Barmans. Curio-
samente éste sera el primer leones que
participara en un certamen nacional
oficial.

El XXXIV Concurso Regional
de Cocteleria se clausur6 con el
guino realizado por algunos intervi-
nientes al Presidente de AB Castilla
y Ledn, Félix Garzon, y al Presidente
Nacional de FABE, Pepe Dioni, para
que Salamanca acoja el Congreso
Nacional de FABE en 2017.Ambos

recogieron la propuesta.

Félix Garzén, Pepe Dioni con el Presidente de los
Barmans de Lanzarote, el Concejal de Turismo y el
Presidente de los Hosteleros de Salamanca.

El Presidente de Castilla y Ledn, Félix
Garzén, con los campeones.

AB Castilla y Leén en Madrid Fusion

La Asociacion de Barman de Castilla y Leén ha reali-
zado una demostracion en Madrid Fusion, concretamente
en el stand de Saborea Segovia. Luis Martin y Alejandro
Dominguez han sido los barmans encargados de elaborar
cocteles con Larios12 y Larios 12 Pink y la gama de tonicas
Schweppes.

La demostracion ha congregado a numeroso publico,
entre los que se encontraban la Concejal de Turismo de
Segovia, la Diputada de Turismo de la Provincia de Segovia
y el Presidente de la Asociacion de Barman de Castilla y
Leon, Félix Garzon.
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“Sagardo Apurua” I Campeonato de Gipuzkoa

- Cocteleria con Sidra

La Asociacion de Barmans de Gipuzkoa ha participado activamente en las actividades de Sagardo
Apurua, cuyo objetivo es promocionar la cultura e historia de la sidva. Para ello la Asociacion ha
organizado el I Campeonato de Gipuzkoa de Cocteleria con Sidra.

Sagardo Apurua ha consistido
en la recreacion de una sidreria
donde se han escenificado el
ambiente y el aspecto que tenian
las sidrerias y los caserios vascos
de San Sebastian. El objetivo de
Apurua ha sido dar a conocer en
la capital donostiarra la cultura y
la historia de la sidra, la cultura
vasca, los nuevos proyectos y la
cosecha 2.015' L Pepe Dioni, Presidente de FABE

Eltérmino Sagardo Apuruaindica  con Alexandra Graciov, del Next Bi,
la invitacion a degustar las sidras de que sorprendié con su coctel.

Kepa Madariaga con la campeona Ari Ciéreoles,
Arantxa Eguzkiza e Igor Aburuza.

la casa antes de la apertura para presentar
la cosecha del afio. San Sebastian ha sido
la capital de la sidra durante siglos, como
se puede comprobar en su parte vieja al
albergar mas de 100 sidrerias.

Por este motivo en la Plaza de la
Constitucion se ha recreado del 26 al
29 de diciembre un caserio sidreria,
en el que se han celebrado numerosas
actividades. Una de ellas ha sido el I Campeonato de
Gipuzkoa de Cocteleria con Sidra, organizado por la
Asociacion de Barman de Gipuzkoa.

Se ha de destacar que Sagardo Apurua ha contado con
el apoyo de numerosas instituciones, como se demostro
durante su presentacion oficial al que asistieron ler
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Pepe Dioni con la subcampeona
Amaia Olano.

Kepa Madariaga y Pepe Dioni, observando
la elaboracién del céctel vencedor Dry
Sagardoa.

Kepa Madariaga entrega al tercer clasificado Hugo Alves
un trofeo.
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El pédium, con la campeona ya con la txapela y responsables de la
competicion.

Arrese, representante del Gobierno Vasco; Xabier Arruti,
de la Diputacion Foral de Gipuzkoa; Denis Itxaso, Dipu-
tado de Turismo de la Diputacion Foral de Gipuzkoa; Jon
Insausti, del Ayuntamiento de San Sebastian. Ademas de
representantes de Donostia Turismo, Xabier Agote, de
Albaola, Kepa Madariaga y Pepe Dioni de la Asociacion
de Barmans de Gipuzkoa, entre otros.

El cierre de la programacion lo ha puesto el I Campeo-
nato de Gipuzkoa de Cocteleria con Sidra, organizado por
la Asociacion de Barman de Gipuzkoa. Como no podia
ser de otra manera era obligatorio que el coctel contuviese
7cl de sidra, bebida notablemente arraigada en la cultura
gastronomica vasca.

RESTAURANTE-EVENTOS

Reservas: 921 461 11122921 466 017
reservas(@restaurantejosemaria.com
www.restaurantejosemaria.com
Cronista Lecea, 11 (junto a Plaza Mayor) 40001 Segovia

APARCAMOS 5U COCHE

Aunque el reto en principio parecia arriesgado
sorprendié la imaginacion y saber hacer de los 14 barmans
concursantes al elaborar sugestivos cocteles que agradaron
a la numerosa concurrencia, El jurado degustador dicta-
mino6 que la vencedora fuese Ari Ciércoles, del Complejo
Ametzagana, con el coctel Dry Sagardoa.

Merece destacarse el papel destacado de las partici-
pantes femeninas al obtener éstas el primer y segundo
premio, éste lo ha obtenido Amaia Olano, del Petricafé
Astigarraga, El tercer escalon del podio ha sido para Hugo
Alves, de la Discoteca Friends.

Durante las tres jornadas, la Asociacion de Barmans de
Gipuzkoa ha organizado también degustacion de cocktails
en los bares e incluso un concurso para las personas que
consumiesen cocktails.

Concursantes y directivos.
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Excelente momento de la Cocteleria grancanaria

Los éxitos obtenidos por los representantes de la Asociacion de Barman de Gran Canaria en los
concursos nacionales durante los tiltimos azios no han pasado desapercibidos,

de ahi que despierte cada vez mayor interés la Cocteleria.

Prueba de ello es que el
periodico “La Provincia” ha
elaborado un especial Fin de
Afo con un amplio reportaje en
homenaje a los jovenes gran-
canarios campeones de dife-
rentes modalidades organizadas
por FABE. Concretamente
son David Monroy (Campedn
Nacional de Monin Cup 2016),
Farid Bencharki (Campeon | E'E_""' !
Nacional de Jovenes Barmans o
2014), Gustavo Romero
(Campedn Nacional de Gin Tonic 2013) y Patricio Gutié-
rrez (Campeodn Nacional de Destreza en 2010).

Los cuatro barmans han presentado unos cocteles con
estilo. Por ejemplo “La variante roja” la han elaborado con:
4 centilitros de Ron Bacardi, 2
centilitros de licor de platano,
1 centilitro de Pasoa, zumo de
pifia y unas gotas de granadina.

Otra creacion improvisada conjuntamente por los cuatro
campeones ha sido “Frozen” con la siguiente formula:
hierbabuena, lima, Ron Bacardi, azicar liquido y sirope de
menta decorada con una rosa creada con masa moldeable
de azucar fondant.

Intensa actividad de la Asociacion

La agenda de la Asociacion de Barman de Gran Canaria
en esta recta final del afo ha estado cargada de actividades.
Como todos los afios en noviembre hemos atendido a nues-
tros “hermanos” segovianos, a quienes en esta ocasion les
han recibido la Consejera de Turismo del Cabildo de Gran
Canaria, Inés Jiménez, y las autoridades de los municipios
de San Bartolomé de Tirajana, Mogan, Teror, Santa Lucia,
Tejeda y La Aldea de San Nicolas.
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Barmans canarios en jLa Provincia!

Presentacién de la marca “Cochinillo Negro
Canario”

Vicente Miranda

Asimismo, durante este tiempo, nues-
tros socios de AB Gran Canaria han parti-
cipado en varias Masterclass y la Junta
Directiva ha colaborado en la presentacion
de la marca “Cochino Negro Canario” en
el hotel Melia Tamarindos de San Agustin.

Este acto ha estado presidido por los
alcaldes de las localidades de San Barto-
lomé de Tirajana, Santa Lucia, Mogan,
La Aldea de San Nicolas, Tejeda y

Conjunto de 4rbitros suizos.

ex-alcaldes de Teror y Cantalejo. Ademas
han asistido representantes del Cabildo de
Gran Canaria y el Coordinador del Patro-
nato de Turismo de Gran Canaria.

Por otro lado, la Asociacion de Barman
de Gran Canaria ha homenajeado a la Asociacion la Unidon
de Arbitros de futbol de Suiza, que desde hace 28 afios son
fieles visitantes de la isla para su preparacion invernal.

También previamente en otro acto el Presidente de la
Asociacion de Barman de Gran Canaria, Angel Marrero,
entregd al Presidente de la UD Las Palmas una distincion
por el ascenso del equipo a Primera Division.

I. _— '--

Homenaje a U.D. Las Palmas.
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BROKERS

LONDON DRY GIN
World’s Best Gin

Ultimate Spirits Challenge
Chairman’s Trophy, New York 2010

Broker’s Gin fue galardonado 97 puntos, la puntuacion 9 7
mas alta en la historia de esta competicion, ganando a POINTS
Tanqueray, Bombay Sapphire, Beefeater, Hendricks,

Plymouth y cualquier otra ginebra jamas juzgado.
«Broker’s Gin es extraordinario.
Le otorgamos nuestra mas alta recomendacion. »

World’s Best Dry Martini

*@ | Ultimate Cocktail Challenge
Al s Chairman’s Trophy, New York 2012

\' «La habil interaccion entre la Broker’s Gin, nitido y
| robusto, y el vermouth seco es una perfeccion de libro.

Demuestra como cuando realizado correctamente, esta
f /} SRR combinacion clasica y minimalista puede ser fantastico.»

i"1_-::31~~1|:>ut::n1~1

(ﬁf\y World’s Best Aviation

ot Aol ly Ultimate Cocktail Challenge
SEOKRES Gl Chairman’s Trophy, New York 2012

L

Siore .ﬁ'h'm'"'ﬁ'f*‘ : Un «Aviation» demanda una ginebra con cuerpo y
= complejidad y es verdaderamente la estrella del show.
€7kl ale. 40% vol. Broker’s Gin aporta esto en todos los sentidos. Ofrece

DISTILLED FROM 100% GRAIX SFIRIT . .
HOKEX'S GIN LINITED LONDON g la perfecta pizarra de textura mientras presenta un

Hiakeerp 65 o d msingsl J030

brillante juego de botdanicos.

Importado en Espaiia por Girabebe S.L.
Para mas informacion: 00 34 96 584 0868

Girabebe SL. St Nc:;él_r,;: ' HARDYS @ Ech;Fal_I:, @‘F




Patxi Troitifio, gran formador.

Chema Rello, Presidente AB La
Rioja.
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La Rioja

I

Un barman en la Universidad

Recientemente en la portada de un niimero atrasado de la revista Barman pudimos leer un titular que
nos llamd la atencion “los barman van a la Universidad’. En é se comentaba la posibilidad de cursar
un mddulo universitario sobre nuestra profesion y obtener un titulo acreditativo.

Somos muchos en este oficio que no hemos
tenido ni ocasion ni oportunidad de acudir a un
Centro de Formacion o Escuela de Hosteleria y
que al leer este articulo vimos una posibilidad de
revalidar nuestros conocimientos de autodidactas.

Fue el Basque Culinary Center, de San Sebas-
tian, quien dio el primer y decisivo paso, ofre-
ciendo la posibilidad de realizar un Curso de
experto en Bartender y Cocteleria Moderna.

Constaba de un atractivo programa y una
duracion de dos meses. Fuimos muchos los que
solicitamos la matricula para poder realizar tan
deseado curso.

He tenido el privilegio de formar parte de los veinte
elegidos para esta primera Promocion, que ha finalizado el
18 de diciembre y que ahora nos encontramos en el periodo
de practicas para terminar de completar nuestra formacion.

Formamos un grupo de veinte personas de distintas
procedencias, edades y nivel de
formacion, todo un reto para cual-
quier cuadro de profesores.

Capitaneados por el Maestro
Patxi Troitifio y unidos por una
pasion, la Cocteleria y el mundo
del Bar, nos transformamos en
poco tiempo en un equipo homo-
géneo, equilibrado y atractivo,
con grandes deseos por aprender
y absorber lo que se nos expuso,
clase a clase, profesor a profesor.

Y es que el Centro Basque Culi-
nary Center no ha escatimado
en recursos, poniendo a nuestra
disposicion el mejor profesorado
que podriamos imaginar. Entre
todos ellos, contamos con una
clase magistral del Presidente de
FABE, Pepe Dioni.

Desde la gestion de bar, aten-
cion al cliente, consumo respon-
sable o sostenibilidad, entre otras
materias, pasando por los distintos
destilados, asi como el vino, café ,
cerveza o vermus, ibamos adqui-
riendo nuevos conocimientos,
reforzando los que ya teniamos,
llenando huecos y vacios en

Integrantes del curso.

nuestra formacion y perfilando cada vez mas y mejor
nuestro perfil de bartenders.

Continuamos, cdémo no, con Cocteleria Clasica, impres-
cindible, para pasar a la Cocteleria Moderna y Molecular,
tanto en teoria como préacticas, trabajando en equipos con
distintos objetivos y plena satisfaccion para todos nosotros.

El curso ha finalizado, examenes incluidos, con un
Proyecto Fin de Curso y trabajo en un evento real en el
propio Basque Culinary Center. Host es un evento anual
que reune a los mejores profesionales de Sala, en el que
los cuatro equipos que formamos los miembros del grupo,
teniamos que preparar y servir un coctel tematico para
unas doscientas personas. Todo un reto convertido en éxito
para todos.

Ha sido una gran experiencia, no s6lo recomendable,
diria que imprescindible y necesaria para todos aquéllos
que deseen trabajar en Hosteleria, en la barra de un bar
o para aquéllos que trabajando ya, deseen completar y
ampliar sus conocimientos. Asi nos ganaremos el respeto
de nuestros clientes y acabaremos con el falso mito de que
en la barra de un bar puede trabajar cualquiera sin conoci-
mientos ni experiencia previa.

Todos coinciden en la importancia de la formacién.
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Mezclar en la coctelera con cubitos de hielo:

5 cl. de Cointreau.
3 cl. de zumo de arandanos
2 cl. de zumo de limon
1 cascara de naranja
Servir en copa cocktail helada. )

Disfruta de
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Emociones de un pasado y un futuro concurso nacional

Me gustaria empezar por recordar la emocioén
que me produjo cuando el Secretario de la
Federacion de Asociaciones de Barmans Espa-
foles, FABE, Juanjo Fernandez, pronuncio en la
entrega de premios del Campeonato Nacional de
Cocteleria de Tenerife el nombre de Joel Jamal
como campeén de Espana de Jovenes Barmans.
Observe la alegria del Presidente de la Asociacion
de Barmans de la Comunidad de Madrid, Juan
Carlos Mufioz Zapatero, y el bote que dio Joel
rozando el techo. Fue algo que jamas olvidaré.

No podria describir con palabras la sensa-
cion que vivi, aunque creo que se me reflejaba
en la cara esa satisfaccion del trabajo realizado
durante los ultimos afnos.

Esta victoria es fruto del gran esfuerzo y sacrificio de la
Junta Directiva de la Asociacion de Barmans de la Comu-
nidad de Madrid, implicindose en ocasiones mas de lo
que su trabajo o familia les permite. Entre sus actividades
destacan la coordinaciéon de eventos semanales, cursos de
formacion para los jovenes valores, mas la confirmacion
de nuestros grandes barmans y la captacion y renovacion
llevada a cabo por la Asociacion en los ultimos afios,
mirando al futuro y modernizando nuestra comunicacion
a través de redes sin olvidar la labor de relaciones publicas
en el boca a boca y dia a dia de trabajo.

Todo esto, sumado al gran reto que supone para noso-
tros realizar en Madrid el proximo Congreso Nacional
de Cocteleria, después de tantos afios este desafio nos
entusiasma. Recogemos el testigo con responsabilidad
buscando las mejores alternativas a nuestro alcance dentro
del amplio abanico de posibilidades que nos ofrece nuestro
gremio, esperando hacerlo la mitad de bien que los ultimos
anfitriones en quien nos fijamos y aprendemos.

Estaremos en contacto con los sumilleres, Escuelas y la
Asociacion Nacional de Maitres Espafioles, AMYCE, para
tener colaboracion directa de todos ellos haciendo una
pifia para este Congreso.

Sergio Freire con parte del equipo de Madrid.

También me gustaria recordar la importante colabora-
cion del Gran Casino Madrid para celebrar en ¢l nuestro
campeonato regional. Esperemos que en el certamen
nacional también podamos colaborar e incluso celebrar en
sus instalaciones una de las cenas con concierto y degustar
grandes tragos.

En el Gran Casino Madrid, que para la Asociacion es
importante, se empezd a cimentar el éxito de este afio.
Personalmente nunca habia vivido algo parecido, tenemos
una ilusion como si fuésemos nifios pequenios preparando
retos en forma de clases para los nuevos socios, eventos en
nuestra sede, viaje a destilerias, bodegas y por supuesto la
organizacion de ese “monstruo” el Congreso Nacional de
Cocteleria, que esta a la vuelta de la esquina.

Deseo concluir dando las gracias a todos nuestros compa-
fieros de FABE por el gran ambiente dispensado concurso
tras concurso. Asi como por el apoyo que recibimos de las
firmas comerciales que hacen posible continuar con esta
gran aventura y a nuestros socios por lo que seguiremos
trabajando para fomentar esta gran Asociacion.

Sergio Freile, miembro de la Junta Directiva de la
Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid.

La delegacién madrilena celebrd el triunfo del Joven Barman.
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Joel Jamal Hossain durante el concurso.
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El alcohol, asignatura obligatoria

Segun la OCDE, Espafia supera la media de los paises
en consumo de alcohol per capita con casi 10 litros al afio.
Pero la mayoria de estos consumos se realizan en fin de
semana, fundamentalmente en combinados con refrescos
azucarados y en locales de noche.

Es la herencia que hemos recibido, es lo que hemos
visto y lo que nos han ensefiado. Muy pocos consumi-
dores habituales han probado alguna vez un destilado solo
o saben diferenciar un aguardiente de un licor o conocen
como estd hecho un vermut, y eso que somos uno de los
paises mayores productores de vino.

Lamentable es que la edad de inicio en el consumo de
alcohol en Espana cada vez sea mas baja. Creo que no
basta con hablar del consumo responsable, no es suficiente
poner la celebérrima coletilla de: “Bebe con moderacion
es tu responsabilidad”.

Es un tema de concienciacion y solo tiene una solucion
que es la educacion.

Cada uno de nosotros hemos tenido una educacion dife-
rente, en un barrio distinto y en diversas provincias, con
unas costumbres distintas, pero a nadie se nos ha educado

Visita Destilerias Santa Marta

Un nutrido grupo de asociados de la Asocia-
cion de Barmans de la Comunidad de Madrid
ha visitado Destilerias Santa Marta. En ella han
degustado la Ginebra Gin Bear y asistido a una
masterclass de Javier Pulido.

en el mundo del alcohol, porque cuando conoces algo es
cuando te interesas por €l, lo cuidas y lo respetas.

Se deberia reformar la ensefianza y poner una asigna-
tura obligatoria en Secundaria que fuese “El alcohol y
la sociedad”, pero mientras tanto, como barmans profe-
sionales que somos, tenemos la obligacion moral de
formarnos en esta asignatura e impartirla, cada uno desde
su lugar, con sus medios, con sus conocimientos, pero con
convencimiento.

Eduardo Barrios,
miembro de la Junta Directiva de la
Asociacion de Barmans de la Comunidad de Madrid.




'Navarra

Enamorados de Navarra

Navarra ha acogido recientemente de la mano de Reyno Gourmet la elegancia y maestria
de dos grandes de nuestra profesion, Diego Cabrera y Luis Tenllado.

Ambos, Diego Cabrera y Luis Tenllado, han aceptado
el “reto” del Presidente de la Asociacion de Barmans de
Navarra, Carlos Rodriguez, de realizar un cocktail cuyo
ingrediente principal fuera el Pacharan Navarro.

Segun lo que nos contaron nuestros protagonistas no les
resulto dificil aceptar el reto, comentaron “E/ Pachardn

racién que nos dejaba sin palabras, recordando a la reina
Blanca de Navarra que en 1411 le dieron una cucharada de
pacharan para curar sus dolencias estomacales.

Fue una visita tan relampago de nuestros invitados
(menos de 24 h.), que no pude resistirme a realizarles la
pregunta que llevaba rondando por mi cabeza cuando los vi

puede ser muy versatil en Cocteleria y da mucho juego, es
sencillamente un licor que por sus caracteristicas ayuda a
crear por si solo”.

El Palacio de la Vega, en Dicastillo, fue el lugar esco-
gido donde pudimos verles en accion, los asistentes a esta
jornada conocimos el proceso de elaboracion de una de
nuestras bebidas por excelencia.

Tras la clase “tedrica” del Presidente del Consejo Regu-
lador, Adridn Subird, nos pusimos
a recolectar y realizar cada uno
nuestro propio pacharan.

Como punto final a esta jornada,
Diego Cabrera y Luis Tenllado junto
con Carlos Rodriguez, ensefiaron
a los asistentes como un producto
con tanta tradicion puede “darse la
vuelta a la tortilla”, mirar hacia el
futuro y convertirse en el compo-
nente estrella de un cocktail.

La espera mereci6 la pena: hier-
babuena majada en
azlcar, pulpa de fruta
de la pasion, zumo
de limon, ginebra y
pacharan agitados y
servidos sobre hielo
pilé, se presentaron en
un vaso vintage con
una elegante deco-

por primera vez en la estacion de tren: ;Por qué? A parte de
para conocer de primera mano a nuestro “Prunus Spinosa”
(Qué les hizo aceptar la invitacion de Reyno Gourmet y de
nuestro Presidente?

La respuesta de Luis Tenllado, fue contundente
“Pamplona nos parece encantadora, hospitalaria como
pocas, el encanto de su gente y el trato la hacen sencilla-
mente maravillosa, su casco viejo, su paisaje y su gastro-
nomia enamora y quieres regresar sin llegar a marcharte”.

No es el Ginico ya que en una tarde inesperada de verano,
Ernesto Alterio quedé enamorado de la Ciudadela de
Pamplona y de nuestro Mojirose by Vinos Denominacion
Origen Navarra.

Si ellos siguen “enamorados” de Navarra, nosotros nos
quedamos “enamorados” de ellos con su elegancia, senci-
llez, simpatia, insaciable sed de evolucion que inspira a
cualquiera. Ademas de grandes profesionales pudimos
comprobar que son bellisimas personas.

Diego Cabrera, Luis Tenllado, hablo en nombre de
Carlos Rodriguez, en el mio y en representacion de todos
los barmans de Navarra cuando digo que aqui tenéis vuestra
casa, que esperamos veros pronto por nuestra Comunidad
y que nos ha encantado que os apasione nuestro Pacharan.

Aprovecho la oportunidad para invitar a los lectores de
la revista Barman a que visiten Navarra y comprueben con
todos sus sentidos la belleza, olores y sabores de nuestra
Comunidad y puedan enamorarse de ella como lo han
hecho nuestros maestros invitados.

iOs esperamos amigos!

Revista 0 La FEDERACION DE ASOOIACIONES DE Barmans ESrasoLEs



1

2\ QLML

Dedicacién, tesén y pasion

El Club del Barman de Sevilla califica 2015 como un buen anio contando, nunca nos cansaremos de
decirlo, con el poco apoyo de nuestras Administraciones Publicas. A pesar de ello
nuestro Presidente, Ramon Ramirez, merece un reconocimiento.

Habiéndose clasificado para el campeonato del mundo
nuestro socio Cesar Eduardo de la Vega y habiendo
mostrado la profesionalidad e implicacion que desde
Sevilla intentamos inculcar a nuestros representantes en
nuestras competiciones, queremos mencionar que esto
no seria posible sin la constancia y dedicacion de nuestra
Junta Directiva, comandada por el Presidente, Ramon
Ramirez Fresneda.

Nuestro “comandante” sabe perfectamente como hacer
llegar a todos y cada uno de los socios el amor y pasion que
tiene a esta profesion y poder disfrutar de cada momento
y concurso. Con casi 40 afos a sus espaldas de dedicacion
a esta profesion, sigue con la misma ilusién con la que
empezd y sigue luchando porque la Cocteleria sevillana
y en especial porque el Club del Barman de Sevilla esté,
donde siempre hemos querido, en la élite nacional.

Juan Manuel Tristin Ferndndez,
Secretario Adjunto Club del Barman de Sevilla

Es por ello que su dedicacion, teson, y pasion tenia que
verse recompensada, no solo a nivel nacional sino interna-
cionalmente.

Hay que hacer mencion especial a éste gran profesional
y mejor persona, hemos de reconocer la trayectoria y dedi-
cacion de nuestro comandante Ramén Ramirez que ha
sido incluido en el Hall of Fame de 1.B.A, con su cocktail
Jesa. Una elaboracion especial para él al fusionar en su
denominacion los nombres de sus hijas.

Desde el Club del Barman de Sevilla deseamos compartir
nuestro orgullo por ser comandados por éste gran profe-
sional, debemos felicitarle y animarle a seguir empujando,
a continuar guiandonos hacia lo mas alto de la Cocteleria.

Felicidades Ramoén y sobre todo jenhorabuena!

Take five with...
Ramon Ramirez, Seville, Spain
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“/Comunidad Valenciana

I Encuentro de Bartenders y Dj’s con el Secretario de Turismo

El Secretario de Turismo de la Comunidad Valenciana,
Francesc Colomer, ha participado en un encuentro cele-
brado en CdT de Valencia entre Bartenders y Dj’s de la
Autonomia. Entre los asistentes se encontraban el Presi-
dente de la Asociacién de Barmans de la Comunidad Valen-
ciana, Ivan Talens, el Presidente de PRODIJ, Victor Pérez,
y el Secretario General de FOTUR, Juanjo Carbonell.

Directivos de Fotur con el Secretario de Turismo, Francesc Colomer.

[;al'j FOTUR]

g-v L] :\.!'.I\H

(De Izquierda a derecha) Ernest Ross, Francesc Colomer, Ivin Talens y

Sergio Valls.

El Secretario de Turismo, Francesc Colomer, se ha
comprometido a “trabajar para dar visibilidad y elevar el
prestigio social de la profesion de Bartenders y Dj’ porque
contribuyen a que el turista obtenga una experiencia enri-
quecedora”.

Francisco Colomer también ha sehalado que al igual que
la Cocina y los cocineros han vivido una eclosion en los
ultimos anos, ahora tenemos el reto historico de que otras
profesiones ligadas al sector obtengan su reconocimiento,
como pueden ser los Bartenders y Dj’s”.

Ademas para el responsable de Turismo “se debe poner
el acento en la relevancia y en el protagonismo de estos
profesionales porque debemos valorar el talento que se
pueda reconocer fuera y no podemos permitir que en casa
pase de largo”.

El encuentro se ha clausurado con la degustacion de los
cocteles vencedores del Concurso Regional de la Asocia-
cion de Barmans de la Comunidad Valenciana y que han
concursado en el Campeonato Nacional de Tenerife.

Asistentes al encuentro.

Exito de la Cocteleria Valenciana en el Congreso Nacional

La Cocteleria valenciana y murciana esta de enhora-
buena por los éxitos cosechados en el Concurso Nacional
de Cocteleria Clasica y Flair hasta el punto de proclamarse
campeona nacional por equipos.

Una vez mas Leo Galvez se ha impuesto en el Campeo-
nato Nacional de Flair revalidando su titulo. También en
Clasico dos barmans destacan, Mario Gallart, al procla-
marse subcampe6én de Espafia en Gin Tonic y fundamen-
talmente Sergio Valls que se ha clasificado finalista de la
Monin Cup, prueba que se disputara en Paris.

Valls ademas ha conseguido en el Campeonato Nacional,
en la categoria de Jovenes Barmans, el premio a la Mejor
Técnica y proclamarse subcampedn de Espafia.

Todo este despliegue de técnica agilidad, destreza y
dominio de los barmans valencianos se ha materializado
en el triunfo por equipos.

El Presidente, Ivan Talens no ha podido tener mejor
debut en un Congreso de Cocteleria, al ser el primer
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certamen nacional que ha asistido como Presidente de la
Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana.

El Presidente, Ivdn Talens, con los concursantes valencianos.
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Curso de Cocteleria Basica y Decoracion

Recientemente se ha celebrado en Valencia el curso de
Cocteleria Basica y Decoracion, organizado por la ONG
“Por ti Mujer”, entidad que acoge a mujeres en peligro de
exclusion social y victimas de violencia de género.

El evento formativo, que se ha celebrado en la Casa de
la Dona de Mislata, ha estado impartido por el barman
Javier Borja, campeon de Espafa en 1987 y cofundador de
Barman House, empresa formadora de barmans.

Javier Borja, durante los cinco dias que ha durado el
curso, ha ensefiado a las alumnas los conocimientos basicos
y necesarios para iniciarse en el arte de la Mixologia.

El temario del curso se ha estructurado en un amplio
abanico de objetivos, entre los que se ha incluido el cono-
cimiento y uso adecuado de la cristaleria; la preparacion
de los cocteles mas conocidos y solicitados en el mundo; y
su decoracion de acuerdo a los diferentes tipos de tragos y

a las situaciones
diversas a las que
puede enfrentarse
un profesional.
Tras finalizar
el curso las asis-
tentes han mani-
festado que se
han sentido moti-
vadas, y satisfe-
chas, no sélo con
los conocimientos adquiridos sino también con las posibi-
lidades laborales que una formacion como ésta ha puesto
a su disposicion. También estan deseosas de realizar otros
cursos con un nivel superior e incluso especializado.

Javier Borja con sus alumnas y coordinadores.

Curso de maridaje de cocteles y bombones

La Asociacion de Barmans de la Comunidad Valenciana
en colaboracion con el Centro de Turismo C D T ha orga-
nizado recientemente un curso de maridaje de cocteles y
bombones impartido por Leyla Ruiz e Ivan Talens, ambos
socios de AB Valencia.

El curso ha centrado el interés de 35 barmans y presen-
ciado a través de TV. en directo por mas de 600 personas.

Yeray Monforte revoluciona la Cocteleria en Castellon

La Roneria Cocktail & Rum establecimiento de refe-
rencia en Castellon de la Plana ha despertado el interés por
la Cocteleria de la ciudad.

La Cocteleria se esta extendiendo en todo el mapa
nacional a base de esfuerzo, ilusion y profesionalidad.
La Roneria es ejemplo de ello al haberse consolidado en
apenas un afio desde que abrid sus puertas y ser un refe-
rente en la ciudad valenciana.

La Roneria, que posee mas de 150 variedades de ron, es
un establecimiento amplio y de estética cuidada que trans-
porta a sus clientes a otra época.

La Roneria se caracteriza
también por su cocteleria de autor,

“Ginger&Cucumber”

La Roneria Cocktail & Rum.

creada por su head bartender, Yeray
Monforte. Este es a su vez vocal y
delegado en Castellon de A.B.E.
Valencia.

La Roneria, nos sugiere “Ginger
& Cucumber” uno de sus cocteles
estrella:

Ingredientes:

6 cl ron Bacardi Carta Blanca.
3 cl zumo de pepino.

3 cl zumo de limoén.

1,5 cl sirope de jengibre.

1,5 cl puré de manzana.
Pepino cortado en trozos.
Decoracion:

Manzanas cortado en abanico.
Top up ginger beer.

Metodo: Shake.




Actualidad

Pepe Dioni investido Cofrade de Mérito del Vino de Rioja

La Cofradia del Vino de Rioja ha investido a Pepe Dioni, Presidente de la Federacidn de
Asociaciones de Barmans Esparioles, Cofrade de Mérito del Vino de Rioja.

La sede de la Cofradia del Vino de Rioja ha acogido el
4 de diciembre en una sencilla pero solemne ceremonia
dirigida por el Gran Maestre Javier Gracia y en presencia
de los Altos Dignatarios de la Cofradia, ademas de otros
cofrades, el nombramiento de Pepe Dioni. Esta distin-
cién es como reconocimiento a su trayectoria profesional,
calidad humana y pasion al vino de Rioja.

Al Presidente Nacional le han acompafiado familiares
y miembros de Asociaciones de Barmans de Aragon,
Gipuzkoa, Navarra, Cantabria y Rioja.

La lista de Cofrades de Mérito esta engrosada por ilus-
tres empresarios, profesionales de las artes y las ciencias,
actores, politicos y toreros. El listado estd encabezado
como Cofrade de Honor por el Rey Felipe VI.

Tras el emotivo acto se sirvidé un vino de honor en la
Cofradia del Vino de Rioja y a continuacion se celebrd una
comida de Hermandad entre miembros de la Cofradia y
los Barmans.

Previamente a la celebracion de estos actos, el Presidente
de FABE, Pepe Dioni, el Gran Maestre de la Cofradia del
Vino de Rioja y el Presidente de la Asociacion de Barmans
de La Rioja, José Maria Rello, se reunieron en la sede del
Consejo Regulador de la Denominaciéon de Origen Rioja
con el Presidente del Consejo Regulador y su Director de
Marketing, estableciendo proyectos conjuntos entre ambas
entidades.
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Mas placer para tu Gin Tonic,
desciuibrelo con Tonica Schweppes.

TONICA
JON LEMT

R TONICA SCHWEPPES PR TONICA SCHWEPPES PR TONICA SCHWEPPES

Ginger & Cardamomo

Azahar & Lavanda Pimienta Rosa
\zahar &

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



