Los Cocteles del Vino, cuando
el vino se pone comodo en 1la
barra

@AsociacionBartendersTenerife

Hay vinos que merecen silencio y una copa seria. Y hay dias -
gue son muchos- en los que el cliente solo quiere algo fresco,
facil de entender y bien servido. é{Adivina dénde se decide
eso? en la barra. Por eso nace en Canariasgourmet! Los
Cocteles del Vino, una nueva seccién creada junto a la
Asociacion de Bartenders de Tenerife (ABT) y su presidente,
David Arrebola. La idea no es “hacer cécteles por moda”, sino
poner el vino a jugar en el sitio donde hoy se forman los
habitos: aperitivo, tardeo, sobremesa y primera ronda.
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Y aqui va la norma numero uno, para que nadie se haga un lio
desde el minuto uno: no hay pasaporte obligatorio. Los
bartenders tendran libertad total para trabajar con vinos de
Canarias o de cualquier origen, segin lo que pida la receta,
la comida y el momento. Lo importante es el criterio: que el
vino se note, que el trago sea gastrondmico y que la mezcla
tenga sentido. Ademas, esta seccidén trae un extra que se
agradece porque no da trabajo: cada entrega tendrd una ficha
descargable en PDF totalmente gratis. Sin registros, sin
“déjanos tu correo”, sin rodeos. (te gusta? descargas y lo
guardas. Asi de simple.



Qué encontraras en la seccion (y por qué
no es otro recetario mas)

Los Cécteles del Vino no va de vasos bonitos para una foto, va
de recetas que funcionan en la vida real. Aqui el vino es el
protagonista: aporta acidez, aroma, burbuja, cuerpo o
frescura, y el resto de ingredientes entran a hacer su trabajo
sin taparlo.

Un citrico debe tensar, no perfumar; un amargo debe alargar,
no amargar por postureo; una soda debe dar ritmo, no aguar el
conjunto. Y si, hablaremos de lo que casi nunca se cuenta
porqgue no queda “poético”: hielo, dilucién, temperatura,
cristaleria y velocidad de servicio. Porque un céctel con vino
puede ser elegante y facil a la vez, pero solo si esta bien
pensado. Ademas, cada receta se mirara con ojos de mesa: un
buen trago no compite con la comida, la acompana.




Por eso veras propuestas para aperitivos, frituras, platos
especiados, pescados, carnes y sobremesas, con sugerencias




claras de maridaje. El objetivo es doble: que el lector
aprenda a pedir mejor y que el profesional encuentre ideas
replicables sin convertir la barra en un laboratorio de tres
horas.

El PDF gratis: una ficha para beber mejor
y servir mejor

Cada articulo presentara un coctel firmado por un bartender y
contard con una resefia especial del autor —su perfil, su
enfoque y el porqué de esa receta— para poner rostro y valor
al trabajo de la Asociacidén de Bartenders de Tenerife. Ademas,
la entrega incluira una ficha descargable en PDF totalmente
gratuita: no serd un “resumen”, sino una herramienta Gtil,
lista para guardar o imprimir.

En ese PDF encontraras la receta con proporciones exactas,
vaso o copa recomendada, tipo de hielo, temperatura y punto de
dilucién; también una variante rdpida para servicio (porque la
barra manda), un bloque breve de “por qué funciona” explicado
con claridad y una propuesta de maridaje con comida. De este
modo, cada descarga no solo te llevas una receta, te llevas el
criterio y el oficio de quien la sirve cada dia.

ABT Tenerife y David Arrebola: poner
rostro al oficio bartender

@DavidArrebola

Esta seccién también nace para dar visibilidad a una realidad
que Tenerife tiene y que no siempre se cuenta bien: hay un
sector coctelero profesional que sostiene el estandar del
destino con formacion, disciplina y hospitalidad real. La ABT
representa esa cultura de oficio y esa busqueda de calidad
constante.
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David Arrebola Presidente Asociacion de Cocteleria de Tenerife
Y trabajar con David Arrebola al frente significa aterrizar el
proyecto donde debe estar: en el servicio diario, no en el
humo de la pose. Aqui vamos a poner nombres, criterios vy
escenas de barra. Porque el bartender profesional no es “el
que agita”, es quien maneja ritmo, experiencia, consistencia,
y convierte una recomendacién en un recuerdo. Si el vino
quiere conectar con nuevos consumidores, la barra es clave por
una razoén simple: educa sin dar lecciones.

ELl cliente entiende la acidez cuando la siente, aprende el
valor de la temperatura cuando lo nota y descubre por qué un
amargo limpia una fritura cuando quiere otro bocado. Eso, bien
hecho, cambia habitos.

Queremos que el vino deje de ser un examen y vuelva a ser un
placer cotidiano. Y queremos que la cocteleria deje de ser
“decorado” para ser reconocida como lo que es: un oficio que
educa, cuida y eleva un destino. Por eso cada articulo traera
un bartender, su firma y su receta, y un PDF gratis para que
el conocimiento circule. Porque cuando el oficio se comparte,
el consumo mejora y el territorio gana.



