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.



https://www.canariasgourmet.es/los-cocteles-del-vino-cuando-el-vino-se-pone-comodo-en-la-barra/
https://www.canariasgourmet.es/los-cocteles-del-vino-cuando-el-vino-se-pone-comodo-en-la-barra/
https://www.canariasgourmet.es/los-cocteles-del-vino-cuando-el-vino-se-pone-comodo-en-la-barra/
https://www.instagram.com/asociacionbartendertenerife/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

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 héabitos.

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.

Costa Adeje alza la copa con
la llegada del Clasificatorio
Regional de Cocteleria
Tenerife 2025

Costa Adeje. Este 19 de junio, el arte liquido vuelve a ser
protagonista en el sur de la isla. El Hotel Tivoli La Caleta
sera escenario del Clasificatorio Costa Adeje 2025, una cita
imprescindible para los amantes de la cocteleria, organizada
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por la Asociacidén de Bartenders de Tenerife y avalada por la
FABE (Federacién de Asociaciones de Bartenders de Espafa) y la
International Bartenders Association (IBA).

Desde las 16:00 horas, el publico podra
disfrutar con entrada libre de una tarde
repleta de talento, técnica y sabor.
Veinticinco bartenders competiran en tres
categorias que definen la evolucidn y
versatilidad del oficio: cocteleria
clasica, gin tonic creativo y flair, esa
vertiente acrobatica donde el espectaculo
y la precision se funden.

Pero aqui no se trata solo de mover la coctelera. El nivel es
exigente: los aspirantes deberan superar pruebas que combinan
cata, idioma y conocimiento técnico, en un formato que busca
al profesional completo. Los campeones de las categorias de
Clasica y Flair representaran a Tenerife en el préximo
Campeonato Nacional de Cocteleria que se celebrara este afo en
Mallorca.

Un evento con peso en la escena nacional

@ABTenerife

Este clasificatorio no es una cita mas. La Asociacidn de
Bartenders de Tenerife es una de las mas premiadas y activas
dentro de las 21 asociaciones que conforman la FABE. El
prestigio de sus representantes ha dejado huella en
campeonatos nacionales e internacionales, elevando el nombre
de Canarias a nivel global.
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Te esperamos desde las 16:00h en
Tivoli La Caleta Tenerife Resort
Calle La Enramada 9, Adeje
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Ademas, este ano el concurso contard con la participacidn
institucional del Ayuntamiento de Adeje y Turismo de Tenerife,
asi como la presencia de directivos y presidentes de las
asociaciones de Gran Canaria, Lanzarote y Fuerteventura,
consolidando la dimension regional del evento.

L4

Mas que una competicion: una fiesta del
sabor

El Clasificatorio Costa Adeje 2025 sera también una
oportunidad para que el publico general se acerque al mundo
del cocktail con todos los sentidos. Mas de 20 casas
comerciales contardn con stands para que los asistentes puedan
degustar sus productos y conocer de cerca ingredientes,
técnicas y tendencias del sector.

Cocteleria como cultura, como oficio, como arte efimero y
apasionante. Un evento abierto, gratuito y pensado para
sorprender tanto a profesionales como a curiosos. Porque si
algo tiene la cocteleria canaria es que sabe mezclar como
nadie el sabor, el espectaculo y la identidad.

= [] Hotel Tivoli La Caleta, Adeje

= J Jueves 19 de junio

* [] Desde las 16:00 horas

= J0 Entrada gratuita — Apto para todo piblico

- Organiza: Asociacidén de Bartenders de Tenerife

- Colaboran: FABE - IBA - Ayuntamiento de Adeje - Turismo
de Tenerife - Tivoli La Caleta Tenerife Resort



4 cécteles con Torres Brandy
para 1mpresionar a tus
invitados estas navidades

Torres Brandy te propone 4 cécteles para preparar facilmente
en casa estas fiestas navideflas cuando quieras impresionar a
tus invitados. Sirveles un céctel refrescante a su llegada
para animar el ambiente o un trago original para alagar la
sobremesa. Torres Brandy es perfecto para cécteles por su
versatilidad y elegancia. Descubre estas propuestas con las
que disfrutar en buena compaiia

Torres 20 & Ginger Beer
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Este es un céctel que combina la sofisticacién del laureado
Torres 20, con sus notas de frutos secos y vainilla, y la
frescura vibrante de la Ginger Beer. E1l toque citrico del
1imén lo convierten en un trago refrescante y equilibrado.

Ingredientes:

=50 ml Torres 20
= 10 ml jarabe de azlcar
=10 ml zumo de 1imén recién exprimido


https://www.torres.es/vinos/familia-torres

» Ginger Beer
= Hielo
= Rodaja de naranja deshidratada o piel de naranja

Preparacion:

Llena un vaso alto con cubitos de hielo; agrega Torres 20,
zumo de 1imén y el jarabe de azicar; mézclalo bien y completa
con Ginger Beer (puedes afnadir dos gotitas de Angostura);
decora con una rodaja o piel de naranja.

Torres 15 Ginger Ale

Coctel suave y delicioso. El versatil Torres 15 combinado con
Ginger Ale crean un mix citrico y dulce con notas picantes del
jengibre, que aporta vitalidad y frescura.






Ingredientes:

=60 ml Torres 15

=10 ml zumo de 1imén recién exprimido
= Ginger Ale

= Hielo

= Piel de 1limodn

Preparacion:

Llena un vaso alto hasta arriba con hielo; aiade Torres 15, el
zumo de limén y Ginger Ale; remueve con suavidad una sola vez
y decora con piel de 1imén. @TorresBrandyOfficial
#TorresBrandy

Torres Alta Luz Paloma

Otra forma de disfrutar de este brandy cristalino, ademas de
‘On the rocks’, es con este céctel de inspiracién mexicana que
combina la riqueza aromatica y suavidad de Torres Alta Luz vy
las notas citricas del pomelo y del 1imén. Una propuesta
ligera y refrescante.






Ingredientes:

=50 ml Torres Alta Luz

= 25 ml zumo de 1imén recién exprimido
= Soda de pomelo

= Hielo

= Tajin

= Rodaja de pomelo

Preparacion:

Pasa un 1imén por el borde de un vaso alto, y espolvoréalo con
un poco de tajin; afade hielo abundante y vierte Torres Alta
Luz, zumo de limén, y refresco de pomelo; remueve con suavidad
y decora con una rodaja de pomelo.

Jaime I O0ld Fashioned

Esta versién del clasico ‘Old Fashioned’ fusiona las notas de
vainilla, nuez y ciruela del brandy Jaime I, con notas de
chocolate y naranja. Una combinacién para disfrutar de manera
reposada, que encuentra en el chocolate su maridaje perfecto.






Ingredientes:

=60 ml Jaime I

= Hielo

= Cascara de naranja

= 10 ml jarabe de azlcar
- Bitter de chocolate

» Bitter de naranja

= Piel de 1imén

Preparacion:

Llena de hielo un vaso mezclador y ainade Jaime I, piel de
cascara de naranja, el jarabe de azicar, dos golpes de bitter
de chocolate y dos mas de bitter de naranja; remueve, deja
enfriar y diluye bien la mezcla; cuela dos veces sobre un vaso
bajo y sirve con un gran hielo cuadrado; decora con piel de
1limén. Visita nuestra web para estos y otros cécteles con
Torres Brandy: Homepage Blog - Mixes - Torres Brandy

Exito Rotundo en el XVII
Certamen de Cocteleria Costa
Adeje 2024

El municipio turistico de Adeje fue el escenario del
prestigioso XVII Certamen de Cocteleria Costa Adeje 2024,
celebrado ayer en las lujosas instalaciones del Hotel Tivoli
La Caleta Tenerife Resort. Con wuna asistencia de
aproximadamente 300 espectadores, el evento se consolidd como
un referente en la cocteleria de la provincia de Tenerife,
destacando por la calidad y el talento de los participantes y
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la excelente organizacién.

El certamen reunidé a 17 bartenders provenientes de toda la
provincia, quienes compitieron en un ambiente vibrante y lleno
de creatividad. Los asistentes tuvieron 1la oportunidad de
disfrutar de un total de 14 stands de diferentes marcas de
productos de maxima calidad, donde pudieron degustar sus
productos estrella y vivir una experiencia sensorial Unica. La
velada estuvo amenizada por un DJ que mantuvo el ambiente
festivo durante toda la jornada.
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Campeonatos y Ganadores

El certamen constdé de tres campeonatos principales:

1. Campeonato de Gin&Tonic:
1. 12 Sergio Gutiérrez Ferndndez — 422 pts
1. 22 Guillermo Pérez Fleitas — 401 pts
1. 32 Rossymar Gabriela Dugarte Cadenas — 389 pts


https://abtenerife.com/

2. Campeonato de Cocteleria Cldsica-Digestivo:
Joven Bartender:
= 12 Ivan Hernadndez Izquierdo — 595 pts

= 22 Naim Thoni — 585 pts
= 32 José Balza Araque — 524 pts

ASOCIACION DE BARTENDERS DE TENERIFE

Bartenders:

= 12 Claire Elise Lazaro — 732 pts
=22 Victor Manuel Suarez Mora — 672 pts [] 3¢
Alejandro Cuadrado Hernandez — 668 pts

3. Campeonato de Flair Bartender:

=12 Mario Soto Molina — 1487 pts
= 22 Cristo Jesuis Garcia Luis — 1126 pts
» 32 Mario Rispoli — 1114 pts

Premios Especiales

Ademds, se otorgaron premios especiales en diversas
categorias:

= Mejor Técnica: Claire Elise Lazaro
Mejor Decoracién: Pedro Rubén Santos Mora

- Mejor Prueba de Cata: Sergio Gutiérrez Fernandez
= Mejor en Conocimientos: Victor Manuel Sudrez Mora



Representacion Nacional

Los ganadores en las categorias de Cocteleria (Clasica
(Bartender y Joven Bartender) y el ganador del Flair Bartender
seran los representantes de AB Tenerife, representando a la
provincia de Tenerife, en el LXIX Congreso Nacional de
Cocteleria 2024, que se celebrara en Lanzarote en diciembre.
Los representantes son:

= Ivan Hernandez Izquierdo, en la categoria de Joven
Bartender

= Claire Elise Lazaro, en la categoria de Bartender

= Mario Soto Molina, en la categoria de Flair Bartender

ASOCIACION DE BARTENDERS DE TENERIFE

Distinciones

La ceremonia de entrega de premios comenzé con un emotivo
reconocimiento al Hotel Tivoli La Caleta Tenerife Resort, al
Ayuntamiento de Adeje y al Cabildo de Tenerife por su
invaluable apoyo. Cabe destacar que el pasado 14 de abril se
concedidé la distincidén de Socio de Honor a D. Francisco Belin,
destacado periodista, en reconocimiento a su constante apoyo y
carifio hacia esta asociacién durante muchos afos.

Autoridades Presentes

El evento contd con la presencia de destacadas autoridades,
guienes respaldaron con su presencia este importante certamen:

»D. Javier Garcia Olivares, Director General del Hotel
Tivoli La Caleta Tenerife Resort

-Dha. Patricia Paulsen, Concejala de Turismo del
Ayuntamiento de Adeje

- Dhia. Acerina Gonzalez Prieto, Concejala de Servicios



Sociales, Formacién, Vivienda e Igualdad del
Ayuntamiento de Guia de Isora

D. Ayose Juan Medina Diaz, 32 Teniente de Alcalde, Area de
Desarrollo Local, Promocidén Econdmica, Comercio, Sector
Primario y Turismo del Ayuntamiento de Guia de Isora

Conclusion

ELl XVII Certamen de Cocteleria Costa Adeje 2024 no solo
destacé por la alta calidad y profesionalidad de 1los
participantes, sino también por la excelente organizacién y el
apoyo de las instituciones locales. Este evento refuerza la
posicién de Adeje como un destino turistico de primera
categoria, donde la cocteleria y la gastronomia juegan un
papel fundamental en la experiencia del visitante.

La Asociacidon de Bartenders
de Tenerife celebra el 17°
Certamen Regional de
Cocteleria

El 28 de junio, en el hotel resort Tivoli La Caleta, 1la
Asociacion de Bartenders de Tenerife celebrard su concurso
regional de cocteleria, clasificatorio para el campeonato de
Espafia. Este afio, el concurso vuelve a Canarias,
especificamente a la isla de Lanzarote, donde los campeones de
cada categoria competirdn por el titulo nacional. Un afio
especialmente significativo y conmemorativo para nosotros, ya
gue celebramos nuestro 602 aniversario de historia.
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Celebrando anos de creatividad e
innovacion

Durante 17 afios consecutivos, el Certamen Regional de
Cocteleria de Tenerife ha sido un faro de creatividad e
innovacién en la industria de la cocteleria en Canarias. El
evento tiene como objetivo principal fomentar la creatividad y
la innovacién, desafiando a los participantes a crear 1los
mejores y mas sorprendentes cdcteles en sus diversas
categorias, incluyendo:

= Mejor Bebida
= Mejor Presentacién
= Mejor Combinacién de ingredientes



Un evento con prestigio y reconocimiento

Organizado por la Asociacion de Cocteleria de Tenerife, este
certamen ha ganado prestigio a lo largo de los afios por
destacar las habilidades y la originalidad de los bartenders
locales. Los ganadores recibiran premios y reconocimientos que
subrayan su contribucién a la industria de la cocteleria.

Invitacion a la comunidad

La comunidad de Tenerife estd invitada a asistir al Certamen
Regional de Cocteleria y disfrutar de una amplia variedad de
cocteles innovadores. Este evento es una celebracidén de la
cultura de la cocteleria, una oportunidad para experimentar
nuevas combinaciones de sabores y admirar el talento loca
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David Arrebola Presidente Asociacién de Cocteleria de Tenerife

Canariasgourmet!. — A ver David, éicual es
la sensacidén de estar dando la bienvenida
al décimo séptimo Certamen Regional de
Cocteleria a Tenerife este 28 de junio?

David Arrebola. — Estamos muy emocionados de dar la bienvenida
al Certamen Regional de Cocteleria a Tenerife este 28 de
junio. Este evento es una oportunidad Unica donde 1los
talentosos bartenders de la regidon pueden mostrar su
creatividad y habilidad en 1la preparaciéon de cdcteles. Este
logro ha sido gracias al fruto de la constancia y 1la
dedicacién que todos en la asociacion hemos puesto, destacando
nuestro compromiso continuo con los mas altos estandares en el
arte de la cocteleria.

Canariasgourmet!. — ¢Cual es el objetivo
principal del certamen?

David Arrebola. — Nuestro objetivo con este certamen esta
claro, no es otro que promover la excelencia en la cocteleria
y elevar los estandares de servicio en la industria. Queremos
que los bartenders se sientan inspirados a innovar y a superar
sus propios limites. Esperamos que el publico disfrute de las
innovadoras creaciones que presentaran los participantes y que
se lleven una experiencia inolvidable de lo que la cocteleria
en Tenerife puede ofrecer.

Canariasgourmet!. — éComo crees que el
certamen contribuye a fortalecer 1la
promocidén de Tenerife como destino
turistico?

David Arrebola. - Desde 1la asociacién, hemos trabajado
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arduamente para posicionar a Tenerife como un destino de
referencia en la cocteleria. Este certamen es parte de nuestro
compromiso continuo de fomentar el desarrollo profesional de
nuestros bartenders y darles una plataforma para brillar. Son
los eventos como este los que atraen a turistas interesados en
la gastronomia y la cocteleria, lo que ayuda a promover la
isla como un_lugar donde se pueden vivir experiencias
culinarias Unicas y que quieran volver. Te aseguro que un buen
coctel en el momento adecuado es una gran postal.

Canariasgourmet!. - ¢éQué nivel de
competencia esperan ver en el certamen de
este ano?

David Arrebola. — Estoy segurisimo de que este afio veremos un
nivel excepcional de competencia. Nuestros bartenders se han
estado entrenando duro y estan listos para impresionar al
jurado y al puiblico con sus habilidades Unicas. Cada afio, el
nivel de creatividad y técnica sigue creciendo, y este afio no
sera la excepciodon. Estoy seguro de que veremos un nivel
excepcional de competencia. Nuestros bartenders han estado
entrenando duro y estan listos para impresionar al jurado y al
publico con sus habilidades Unicas. Cada afo, el nivel de
creatividad y técnica sigue creciendo, y este afio no serd la
excepcion. La innovaciéon y el talento que veremos en accidn
definitivamente captaran la atencidn de todos los presentes.

Cocteleria: Oscar
Lafuente..simplemente ELl Mejor


https://abtenerife.com/
https://www.canariasgourmet.es/cocteleria-oscar-la-fuente-simplemente-el-mejor-bartender-de-ron-del-mundo/
https://www.canariasgourmet.es/cocteleria-oscar-la-fuente-simplemente-el-mejor-bartender-de-ron-del-mundo/

Bartender de Ron del Mundo

EL mundo de 1la cocteleria celebra un nuevo hito con el
nombramiento de Oscar Lafuente como el mejor bartender con ron
del mundo en 2024. Nacido hace 46 afios en Soria, Oscar ha
encontrado en Canarias su hogar y su inspiracién durante mas
de una década. Este talentoso y creativo bartender ha sabido
destacar en un ambito tan competitivo como es la cocteleria,
gracias a su pasion, dedicacién y creatividad, actuando como
embajador de Ron Arehucas y docente en los Hoteles Escuela de
Canarias.

En el evento celebrado en el Madrid Exposiciones y Eventos
Urbanos (MEEU) durante la feria Rum&Gin Expo, Oscar se alzé
con el titulo, superando a otros 24 aspirantes internacionales
seleccionados por The Ultimate Awards. Esta organizacidn es
una institucién de referencia internacional en la industria
del ron, conocida por su rigurosa seleccidén y evaluacién de
talentos en el mundo de la cocteleria. Ganar un premio de The
Ultimate Awards no solo celebra la habilidad detras de 1a
barra, sino también la innovacidn, la creatividad y el impacto
en la industria.

Hoy tenemos el gusto de conversar con Oscar Lafuente para
conocer mas sobre su trayectoria, sus experiencias y sus
planes futuros. Desde su rol como embajador de Ron Arehucas
hasta su labor educativa, Oscar nos comparte su visién sobre
la cocteleria y el camino hacia este prestigioso galardén.

Canariasgourmet. - Oscar, en primer
lugar, felicidades por tu reciente
galardon como el mejor bartender con ron
del mundo. é{Qué significa para ti recibir
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este reconocimiento, especialmente
siendo, ademas el primer espainol en
lograrlo?

Oscar Lafuente. — Al final, el significado de este premio es
darle mas valor a toda la trayectoria profesional que he
llevado durante anos, a todo el sacrificio, a todo mi
recorrido a nivel mundial y sobre todo me enorgullece el poder
haberlo traido aqui y sefialar que en Espafia y En Canarias
tenemos grandes bartenders, tenemos productos de calidad vy
tanto el cliente local como internacional pueden estar seguros
de que hay un producto, unas cualidades y unas caracteristicas
muy especiales que nos diferencian del resto del mundo.




Canariasgourmet. — Has mencionado que te
presentaste con un ron de calidad como el
Arehucas. éQué hace a este ron tan
especial para ti y como influyo en tu
victoria?

Oscar Lafuente. — Como el propio nombre del galardén indica,
soy el mejor bartender del mundo de ron y evidentemente si
hablamos de ron estamos hablando de ron Arehucas porque para
mi es un ron uUnico, hace unos dias que he cumplido 3 anos
trabajando con ellos y el haber podido conseguir este premio
reconocido a nivel mundial, s6lo en una trayectoria del mundo
del ron en 3 anos significa que detras hay un equipo en
Arehucas que es brutal, me han ensefiado todo lo necesario, he
tratado de absorber todo y la conclusidén es que es un producto
de alta calidad, es un ron Unico como no lo hay en ningdn otro
lugar en el mundo y desde luego agradecerles todo el trabajo
que hacen conmigo, lo que hago con ellos, lo bien que 1lo
pasamos y Lo que aprendemos; todo esto nos ha llevado al final
a conseguir esta sUper victoria.

Canariasgourmet. — Llevas mas de una
década residiendo en Canarias. éComo ha
influido esta region en tu desarrollo
personal y profesional?

Oscar Lafuente. — Lo primero que quiero expresar es mi
agradecimiento total a toda Canarias, a todos los compaferos,
amigos, bartenders, a todos los que estuvieron un minuto
conmigo, que asistieron a una charla mia, que estuvieron en
una ponencia o que trabajaron y disfrutaron a mi lado, porque
me he sentido y me siento super agradecido por cémo me han
tratado, como hemos congeniado, la sinergia que hemos tenido,
etc.



He aprendido millones de cosas de Canarias, millones, estoy
super feliz de estar en estas islas y cabe sefalar también que
he sido un poco el puente de Canarias hacia la Peninsula, de
Canarias hacia el resto del mundo, debido en gran parte a mis
innumerables viajes a todo tipo de territorio, como pueda ser
Hong Kong, Replblica Dominicana, Suecia o Londres, mis dltimos
viajes, aparte de viajar por toda la Peninsula, en los que
siempre intento ver cémo puedo llevar el producto de aqui para
alla y cémo puedo traer técnicas, innovacidn o vanguardia que
se estd desarrollando en otros lugares.

By
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Cuando viajo siempre voy con papel y boligrafo, intento



absorber 1o mdximo posible, porque creo que la formacidn es la
base fundamental para ser un buen bartender profesional,
pudiendo extrapolar esta idea a cualquier rama de cualquier
profesién, por eso me parece importante el llevar y traer
informacion para estar siempre a la uUltima.

Canariasgourmet. - Ademas de ser
embajador de Ron Arehucas, también
impartes docencia en los Hoteles Escuela
de Canarias y colaboras en el master de
cocteleria del Basque Culinary Center.
¢Como balanceas estas responsabilidades y
qué te motiva a ensenar a otros?

Oscar Lafuente. — Soy FreelLancer, es decir, soy un autdénomo
cuyo trabajo principal es en Arehucas, pero también 1llevo
ligado a los Hoteles Escuela de Canarias cerca de 10 afos,
casi desde que llegué a Canarias ya que considero que es
necesario tener una buena base, cuando buscamos bartenders, si
no hay nadie que los guie, que los oriente, que les encienda
un poco la chispa de esta profesién, que les haga despertar
ese sentimiento, que vean la parte mas bonita, que les
inculque esa pasidn por la cocteleria, todo arbol comienza su
crecimiento desde la raiz.

Si al final nosotros que somos
bartenders profesionales, no
culdamos el sector desde cero luego
no podemos quejarnos de que no hay
barmans, de que no encontramos



personal, por eso yo desde hace
anos me he enfocado en la
formacion.

Los Hoteles Escuela de Canarias HECANSA, me dieron 1la
oportunidad de estar a su lado, que para mi es un privilegio
porque creo que es una de las mejores escuelas a nivel
nacional que he conocido, y tengo el privilegio de poder
inculcar, introducir ese chispa, como dije antes, darles este
tic a los alumnos de Restauracién y Servicios, y de ahora en
adelante, os lo adelanto aqui como exclusiva, los estudiantes
de Cocina tendran una clase de cocteleria como tal, incluida
dentro de su médulo, dentro de sus asignaturas, que creo que
sera la primera escuela a nivel nacional en la que se hara
durante todo el curso, no un master, no clases puntuales, sino
una asignatura como tal, en la cual voy a estar yo como
docente, e insisto que al final esto es lo principal, 1la
capacitacién y empezar desde cero.

Como diria un cocinero, aprendamos a hacer lentejas primero, y
luego a hacer esferificaciones, y como digo yo primero
conozcamos el producto que tenemos en Canarias, y Lluego
veremos todo lo que hay por ahi, y cuando ya sepamos qué es,
como se elabora, etcétera, empecemos a mezclar, empecemos a
pasarnoslo bien, siempre y cuando entendamos que quien manda
es el cliente, con un personal bien formado.
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Ademas de esto imparto una ponencia dentro del Unico master
universitario que existe actualmente de cocteleria en toda
Espafna, que se lleva a cabo en el Basque Culinary Center
liderado por mi gran amigo Patxi Troitino, y la primera vez
que me llamaron para ir, que creo que son ya 7 afos, excepto
la primera vez que no pude ir, he ido todos, cuando me
Llamaron y me dijeron Oscar, tienes que venir a impartir una
ponencia de la materia que mas me diferencia de otros
bartenders que son técnicas de cocina adaptadas a 1la
cocteleria, todo ese mundo de los texturizantes, el nitroégeno,
el hielo seco, etc. y pensé en que el Basque Culinary Center
es el templo de las texturas y dije i vaya, voy a empezar a
predicar dentro de la iglesia!.

Pero hay que tener en cuenta que al final es algo que ha
calado mucho en los alumnos, al final del curso se hace una
valoracién de los ponentes que hemos participado y los tres
mejor valorados pasan automaticamente al siguiente curso.

Hasta ahora he tenido la suerte de pasar siempre al curso
siguiente, asi que estoy muy contento y como he dicho antes,
creo que es una apuesta muy potente por parte del Basque
cursar este tipo de master universitario, por lo que, si
alguien quiere dedicarse 100% a la cocteleria de verdad, a ser
bartender profesional, le aconsejo que se apunte, porque creo
que es el mejor y uUnico master que hay para ello. Yo le
agradezco mucho que me dé esta oportunidad cada afo para ir
alli y poder desarrollar todo 1o que mi cabeza esta
trabajando, que a veces en muchos lugares o no se entiende o
no puedo lograrlo.



g AREHUCAS

Canariasgourmet. — Has sido uno de 1los
impulsores de 1la 1llamada gastronomia
liquida. ¢éPodrias explicarnos en qué
consiste y por qué crees que es
importante para la cocteleria moderna?

Oscar Lafuente. — Uno de los impulsores, bueno actualmente
puede que sea asi, pero hay gente muy potente también. Mezclar
esta gastronomia liquida surge porque siempre he tenido una
gran admiracién y un gran feeling por los chefs, esos
cocineros que llevan afos metidos en cocina y ahora estan en
todos los sitios, con cocinas abiertas, con salas, si hay un
evento importante hay un cocinero, y es que los conocimientos
de un chef son demoledores.

Cuando lo vi, cuando empecé a ser bartender, a hacer
cocteleria, a hacer mis primeras cartas, a formarme, a
comenzar como docente, a cada lugar que iba veia que el que



estaba liderando todo esto es chef; soy muy observador y vi
que la dinamica que tenia que seguir era la de los chefs, es
decir, estudiar, capacitarme, conocer el producto, conocer la
materia prima desde cero y dedicandole muchas horas,
obviamente.

Entonces esto es 1o que me llevd a tener un espacio muy
potente a nivel nacional e internacional en lo que es la
gastronomia liquida, unir esta fusién también. Como sabéis es
raro que cada mes o cada poco tiempo no haga un cuatro manos,
no haga esa sinergia con algun chef, porque sigo apostando
mucho por la mezcla de la cocteleria con cocina y sala ya que
creo firmemente que este tridente es demoledor.

Cuando digo sala, cocteleria, me refiero a baristas incluidos,
reposteros incluidos y todos los profesionales que forman
parte del mundo de la restauracién y la hosteleria. Desde que
entras en un local hasta que sales de él hay que tener una
percepcidén entera: la temperatura que hace, a qué volumen esta
la masica, un montén de factores y todos ellos son 1la
gastronomia liquida, no creo que consista simplemente en hacer
un céctel; con esto quiero decir que al final todo lo que
implica un céctel, la sonrisa, el intento de personalizarlo al
maximo para el cliente, el servicio, etc., todo esto es
gastronomia liquida.
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La gastronomia liquida, desde luego, es esa parte tan moderna
que hay como comentaba antes, de texturas, de aromas, de
sabores, de nitro, de hielo seco, de experiencia, o sea algo
que lleve al cliente a un sitio donde puedas decirle vas a
estar conmigo dos horas en la sala, vas a estar conmigo una
hora, pero ahora vas a ser mio, voy a hacer que a pesar de tus
problemas o tus alegrias, tu cabeza se centre en esta
experiencia y seas mio por completo y es por esto por lo que
creo que hay que seguir impulsando la gastronomia liquida, hay
que seguir dandole 1la publicidad que se merece, porque de
verdad creo que es en el futuro donde los bartenders tenemos
que centrarnos en esa concepto.



Canariasgourmet. - éQué desafios
enfrentaste en The Ultimate Awards y como
te preparaste para esta competencia tan
prestigiosa?

Oscar Lafuente. — La verdad es que se reunién un grupo de
expertos reconocidos a nivel mundial en el destilado de ron
crearon estos premios en los que empezaron a descartar por
trayectoria, por 1impetu, por conocimientos, y no sé
exactamente cudntos empezaron, pero segun iban descartando,
nos fueron haciendo alguna prueba, tuvimos que mandar un video
haciendo un c6ctel etc., quedé entre los 25 del mundo, entre
los que solo éramos dos europeos.

iCoémo me preparé? La verdad es que no me preparé nada,
principalmente por falta de tiempo y la verdad es que desde el
minuto 1 pensé que podia ganar porque me veo muy fuerte ahora
mismo, como persona y como profesional, y sobre todo queria
traerme aqui el titulo, y como decia antes, queria traerlo
aqul para decir que tenemos grandes barmans y que hay que
tener cuidado con Espafia y Canarias que estamos aqui
trabajando duro, y esto me hace inmensamente feliz.

Canariasgourmet. - No podemos terminar
esta entrevista sin preguntarte, con tu
experiencia y éxito, {qué consejo le
darias a los bartenders que aspiran a
segulir tus pasos y lograr un
reconocimiento internacional?

Oscar Lafuente. — Lo primero es que te tiene que gustar, esto
esta mas que demostrado, es decir, si no te gusta el
bartender, no te gusta el trato con el pudblico, no te gustan
mil cosas, no te gusta el esfuerzo, no te gusta la limpieza,
lo mejor es que no entres dentro de una barra porque lo Unico



que vas a hacer es molestar y enfadar a quienes te rodean.

Eso de decir he suspendido todo y me voy a trabajar al bar de
abajo es lo que hay que cambiar, al final para ser un barman
te tiene que gustar, tienes que tener en cuenta de que muchas
veces tendras que decidir entre el trabajo y la familia, 1la
pareja, las amistades, porque esta profesidn te exige hacer un
sacrificio, que es trabajar muchas horas, fines de semana,
festivos, etc. aunque por otra parte tiene wuna gran
recompensa.

Y mi consejo es sobre todo humildad y formacién. Si en una
sala crees que el que mas conocimientos tiene eres tu, tienes
una idea equivocada, esta en el sitio equivocado, necesita ir
mas arriba, cuando subas mas, muchas veces tendrds que ir sin
cobrar, tendras que hacer muchos esfuerzos, pero, al final,
ese esfuerzo que no te van a pagar es una parte de tu
formacidén que te estan dando gratis.

Es una formacidén gratuita que, por otro lado, no la tendrias,
asistirias a un ponencia, irias a una charla de una hora de



vez en cuando y eso seria todo, sin embargo la Mise en Place,
el recoger, el conocimiento detras de ello, todo lo que ves y
escuchas en Backstages, es donde aprenderas.

Parte de mi formacién fue asi, yendo por el mundo, yendo por
toda Espafa, yendo por todos lados, adquiriendo formacidn de
unos y otros y puedo decirlo en voz alta, sin cobrar, pero sin
cobrar econdémicamente, ahora bien, nutriéndome de
conocimientos cobré lo que econdmicamente no hubiera podido
afrontar, eso es muy seguro. Entonces, équé les digo? Leeros
bien esto porque es muy, muy importante para que te conviertas
en un gran bartender.

Canariasgourmet. - Finalmente, écuales
son tus préximos proyectos y metas
después de este gran logro?

Oscar Lafuente. — Sinceramente, como ya os he comentado antes,
soy FreelLancer, es decir, aparte de ser embajador global de
Ron Arehucas, trabajar como docente en las escuelas de
hosteleria HECANSA de Canarias, también me dedico a la
formacién y asesoramiento, sobre todo de grupos grandes de
hosteleria y cadenas hoteleras. (Y mis objetivos? Pues 1la
verdad es que creo que cada dia tengo un objetivo diferente.

Podriamos decir que soy una persona que
constantemente esta creando ideas,
creando proyectos y creo que cada semana
tengo una meta. Creo que tengo ganas de
hacer esto esta semana y quiero llegar
alli. La semana siguiente busco otra
cosa, la semana sigulente busco algo.

Mi objetivo es intentar transmitir todos los conocimientos que



tengo a todo aquel que quiera escucharlos, de verdad, de forma
solidaria y 0til. No me gusta decir que le voy a ensefar a
nadie porque creo que todos sabemos mucho, todos los que
estamos en este sector, pero si a compartir y a pasar buenos
momentos.

Mis proyectos siguen siendo los mismos: compartir, disfrutar,
aprender y formar. Y, en resumen, todo esto es lo que
transmite la palabra amistad de Oscar Lafuente

Juan Antonio Sotos, del
Serenity Chillout Restaurant
(Lanzarote), ganador de la
quinta edicion de Arehucas
Top Bartender

Juan Antonio Sotos es el ganador de 1la
quinta edicidn del concurso ‘“Arehucas Top
Bartender” con su coctel “Malpais”, una
original propuesta elaborada con Arehucas
7 anos.

La quinta edicidén del concurso de cocteleria Arehucas Top
Bartender arrancaba el pasado 1 de octubre. En esta nueva
edicion Grupo Arehucas ha buscado el mejor cdéctel elaborado
con Arehucas 7 anos, un ron cuidadosamente seleccionado con la
mejor cafia de azUcar de sus plantaciones en Arucas, un enclave
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privilegiado con unas condiciones climatoldgicas Optimas para
el cultivo de la cafa gracias a la proteccién de la montana y
su cercania con el mar. Este ron envejece durante 7 afios en
las barricas de roble de sus legendarias bodegas.

LSy A »
Juan Antonio Sotos, del Serenity Chillout Restaurant

(Lanzarote), ganador de la quinta edicidéon de Arehucas Top
Bartender

Quinta edicion de Arehucas Top
Bartender

Esta nueva edicion de Arehucas Top Bartender ha contado con 47
participantes de toda Espana que han tenido que elaborar un
coctel con Arehucas 7 ainos, ademdas de un snack maridaje que lo
acompafase. De entre todos los participantes, seis lograron
destacar con sus propuestas.

Durante todo el mes de octubre los seguidores de la marca
eligieron sus 3 coécteles favoritos, votando a través de la


https://arehucas.es/

pagina web del concurso. A estos seleccionados mediante el
sistema de votacidon del publico se sumaron otras 3 recetas
elegidas por un jurado técnico compuesto por representantes de
la compaiia, quienes eligieron las tres mas destacadas de
entre 6 locales visitados.
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Juan Antonio Sotos
Serenity Chillout Restaurant - Lanzarote



Inaki Atrian Burgaiia Akelarre Cocktail Bar By Patxi Troitifo —
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Asdribal Santana Cabello
8 Canes Cocktail Bar - Gran Canaria



Maria Rodriguez
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Oscar Pimentel Gonzdlez
Lido San Telmo — Tenerife

Los seis finalistas que han llegado a la final de la quinta
edicidén del concurso han sido Ihaki Atrian Burgafa (Akelarre
Cocktail Bar By Patxi Troitifo — Gipuzkoa) y su céctel
“Arehucas es la cafa”, Asdribal Santana Cabello (8 Canes
Cocktail Bar — Gran Canaria) y su cdctel

“Pifiita Asd, pifiita mamd”, Oscar Pimentel Gonzélez (Lido San
Telmo — Tenerife) y su céctel “Tia Esmeralda”, Alejandro
Luciano Rodriguez (Rocktop La Peregrina — Gran Canaria) y su
coctel “Nuestra Tierra”, Juan Antonio Sotos (Serenity Chillout
Restaurant — Lanzarote) y su coctel “Malpais” y Maria
Rodriguez (Kai Club — Gran Canaria) con su céctel “Romeo y
Julieta”.

Durante 1la final, 1los seils
seleccionados han tenido que
elaborar en directo sus recetas,
enfrentandose a un jurado técnico y
degustador que ha decidido a los 3
ganadores de esta ediciodn:

= 12: Juan Antonio Sotos (Serenity Chillout Restaurant —
Lanzarote)

=22;: Inaki Atrian (Akelarre Cocktail Bar by Patxi
Troitifo — Gipuzkoa)

=32: Alejandro Luciano Rguez. (Rocktop La Peregrina -
Gran Canaria)



El 2024 acogera la que sera la
sexta edicidon de este prestigioso
concurso de cocteleria.
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Sobre Grupo Arehucas:

Grupo Arehucas, empresa centenaria de las Islas Canarias,
lleva mds de un siglo ofreciendo al consumidor nacional e
internacional una gama de productos artesanales basados en la
union de una materia prima de calidad con un cuidadoso
afiejamiento de sus rones, elaborados con un excepcional
aguardiente obtenido directamente de su propia plantacion de
caia, lo que les permite poder ofrecer un producto tnico y de
una calidad insuperable.

Hecansa auna en una
publicaciéon 1la gastronomia
liquida y sdélida de la mano
de mixdélogos y chefs

Este lunes, 3 de julio a las 11.00 horas,
se presenta en el Hotel Escuela Santa
Cruz, de Tenerife, el libro ‘Revoluzion
Gastroliquid’, una obra conjunta de Oscar
Lafuente, Gorka Pérez, Alejandro Bello y
Diego Schattenhofer

El Hotel Escuela Santa Cruz, en Tenerife, establecimiento de
Hoteles Escuela de Canarias (Hecansa), centro adscrito a la
Consejeria de Turismo, Industria y Comercio del Gobierno de
Canarias, acogera este lunes, dia 3 de julio a las 11 de 1la
mafana, la presentacidén del libro “Revoluzion Gastroliquid”,
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una obra conjunta de los mixélogos Oscar Lafuente y Gorka
Pérez, y los chefs Alejandro Bello y Diego Schattenhofer, que
estaran presentes en el acto junto al director general de
Ordenacidén y Promocién Turistica y consejero delegado de
Hecansa, Ciprian Rivas.

Los autores Oscar Lafuente, Gorka Pérez, Diego Schattenhofer y
Alejandro Bello estaran en el Hotel Escuela Santa Cruz

La obra, que pasara a formar parte de la Coleccidén Hecansa,
refleja las visiones profesionales y creativas de sus autores
en la blsqueda de una sinergia que vaya mas alla de la suma de
cocteleria y gastronomia.

“Revoluzion Gastroliquid” recoge, de esta manera, un variado
compendio de recetas y maridajes marcado por la originalidad,
la vanguardia, el conocimiento y la experiencia de sus
creadores, acompafadas por 1imagenes del fotdégrafo vy
propietario de F3Photostudio, Sergio Blazquez.

Todas y cada una de las recetas del


https://www.canariasgourmet.es/noticias-gastronomicas/

libro han sido elaboradas gracias
al gran esfuerzo de entendimiento y
coordinacion entre 1los autores,
que, acogiéndose a una estrategia
multidisciplinar, han Tlogrado
fusionar la gastronomia liquida vy
solida con objeto de “mirar de otra
forma, [..] absolutamente
contemporanea, el mundo de 1la
enologia, de los sumilleres, el de
la mixologia [..] la cocteleria en
general, que junto a la gastronomia
admite malabares para aspirar a
algo mas alla”.

La Coleccion HECANSA tiene como objetivo recoger todo el
conocimiento en una serie de obras que formaran parte de una
biblioteca que atesorard el legado de conocimiento en materia
de hosteleria y turismo del que se dispone en las Islas.




Ademas, HECANSA continla con su compromiso de aportar valor
afadido a la industria turistica canaria con su propuesta
formativa de FP dual en sus Hoteles Escuela, donde se imparte
Direccidon de Alimentos y Bebidas (presencial y online),
Direccién de Cocina, Gestion Hotelera y Gastronomia.

Corona, dedicacion, trabajo,
entusiasmo y formaciodn

JOVENES TALENTOS

Cristo Corona. La Entrevista

Canariasgourmet! — Cristo Corona cuéntanos écémo se hace un
bartender?
Cristo Corona. — Un Bartender actualmente se hace a través del

dia a dia, dedicacidén, trabajo, entusiasmo y mucha, mucha
formacion.

Canariasgourmet! — Ese 1lamado.. Quiero ser un bartender
icuando, ¢donde y como te llegd a ti?

Cristo Corona. — El llamado pues sinceramente no lo tengo
claro pero la verdad, un dia después de mi primera Master
Class, vi que este mundo me gustaba y a partir de ahi se fue
forjando esta locura. En ese entonces trabajaba en un bar
humilde del norte de mi isla, Tenerife en el municipio de
Santa Ursula, Auditorio Café Bar.

Canariasgourmet! — Has venido poco a poco cosechando éxitos
é¢Como ha sido ese recorrido?

Cristo Corona. — Tengo que decirte que ha sido un recorrido
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bastante intenso. Hablamos desde una competicién en honor a
Jerry Thomas, segundos puestos en varias competiciones como en
“Honor al Pescador” del Puerto de la Cruz.

Algo que me 1lend de satisfaccidn fue el poder participar en
la Word Drink Tour de Bilbao, entre otras, hasta llegar a
conseguir el subcampeonato internacional del Algarve en
Portugal.

En el recorrido como dices tu, me encontré participando en
muchos eventos reconocidos como puede ser “Festival del Patudo
Canario”, “Miss Gran Spain 2021”, “El festival de cine
fantastico de Canarias”, “Madrid fusidn 2022” e incluso
terminar siendo o Brand Ambassador de dos grandes marcas Coca
— Cola Royal Bliss y Jagermeister donde a dia de hoy seguimos
buscando ese huequito para sequir destacando.

Canariasgourmet! — ¢(Cuadles licores son imprescindibles para ti



a la hora de crear un coctel?

Este apartado es muy facil nunca puede faltar ese Long Island
Ice tea esto quiere decir Gin Vodka Ron Triple seco y Tequila
y ya luego tener de base 4 comodines y dos saborizantes fijos
como puede ser la granadina y la lima.

También tengo que afadir que en el apartado licores a dia de
hoy se hace imprescindible los Bols creo que es una gama muy
muy buena y llamativa con una calidad precio muy atractiva y
donde esa infusion de frutas naturales y sus colores organicos
me ayudan a que mis copas queden muy muy redondas.

Y como no siempre Jaguermeister un licor completamente natural
y gamberro con 56 botdnicos muchos matices y un juego de
locos.

Canariasgourmet! — (Aconsejas estudiar cocteleria o irte de
autodidacta?

Creo que es fundamental estudiar y estudiar mucho mas que nada
por qué no solo es decir soy Bartender es entender que es ser
Bartender y de donde venimos. Ya luego lo que podamos adquirir
como autodidacta pues también suma. En mi caso Radical
Bartender School Tenerife ha sido mi formacidén desde el
comienzo y ya luego pues curioseando en redes y viendo el dia
a dia de muchos compafieros de profesién ha sido lo que me ha
llevado hasta aqui

Canariasgourmet! — (Cudndo fue que sentiste ha comenzado mi
carrera de bartender?

El dia que Fui capaz de entender a mi cliente y conocer sus
gustos.

Al final ellos son los que marcan el trago no nosotros

Canariasgourmet! — ¢A quién admiras como Coctelero? y épor
qué?
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Podria decirte muchos del ambito nacional pero la verdad tengo
a dos referentes en mi vida, uno me abridé la mente y la locura
por este mundo y el otro ha sido mi mentor mi guia o como le
decimos de carifo Mi Sensei.

Ellos son Abel Lépez el primero que me mostré lo que era la
cocteleria.

Y Miguel Machado Villalba un gran profesional y profesor que
es capaz de conseguir que hasta en el peor momento seamos
capaces de lanzarnos a la barra y cosechar muchos éxitos.

Canariasgourmet! — éQué opinas del Flair?

iEL Flair es una disciplina dentro de la barra, un efecto, una
llamada o como decimos nosotros un efecto Wou!!

Hay que pensar que se cred para llenar las barras y atraer al
publico asi que, creo que por lo menos conocerlo deberiamos de
conocerlo e incluso adquirir un poco de movimientos nos
ayudaria bastante.

Siempre teniendo en cuenta que es una disciplina de bastante
dedicacién. Adn recuerdo cuando me 1llegdé la primera botella a
la cabeza como nos reimos.



Canariasgourmet! — éCrees que hay mas gusto por la cocteleria
que cuando empezaste?

Muchisimo mas, sin duda, cada vez mas la gente se ha vuelto
mas curiosa y valora mas nuestro trabajo y lo que hacemos.
Hace unos anos esto era impensable o casi nulo.

Canariasgourmet! — éHacia donde crees que va la cocteleria hoy
dia?

Hay que tener en cuenta que ya esta todo inventado y que a dia
de hoy los bartenders simplemente hacen giros de los clasicos.



Dicho esto, la verdad que creo que esta evolucionando hacia el
Highball, tragos largos con sus perfecto serves y el toque
personal del Bartender y, al mismo tiempo hacia la fusidn de
la comida con el coctel mas conocido, tal cual, como los
maridajes, al fin y al cabo, la gente cada vez busca mds una
experiencia Unica e irrepetible.

Canariasgourmet! — inémbrame 10 cocteles de tu preferencia?
Aqui la verdad que no es nada dificil.

0ld fashion, Ginfizz, Mojito, Pina Colada, Good Father, Good
mother, Negroni, Sacerac, Dry Martini y como no podia ser otro
el Mai Thai.

Barrel’s Day By Junior Coctel

De 1la mano de Junior Bdez (Junior Céctel), nos llega la receta
de cdctel con historia, dispuesto a despertar paladares.

El Barrel’s Day fue creado para dar la bienvenida de los
comensales a los eventos gastrondémicos de Canariasgourmet!.
Para ello Junior Céctel, haciendo uso de su creatividad,
utilizo 1los colores del primer logotipo del periédico
especializado.

Con el tiempo, y manteniendo la filosofia de Junior Cdctel
que, entiende las recetas como algo vivo, el céctel de
Canariasgourmet! evoluciondé y se transformdé en Barrel’s Day.
Hoy dia representa la imagen de La Vieja Licoreria.

Barrel’s Day By Junior Céctel

Ingredientes:

=3 cl de Whisky (sugiero un Ardberg o un Lagavulin 16,
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whiskies con cuerpo, potentes y notas ahumadas)
=2 cl de licor de Vainilla de La Vieja Licoreria
= 1cl de licor de Canela de La Vieja Licoreria
=1 cl de Curacao azul
»4 cl de zumo de pina natural
=8 cl de zumo de naranja natural

Mezclamos todos los ingredientes en una coctelera Boston con
bastante hielo y agitamos con fuerza. Servimos en vaso alto
con hielo.

Nota:

Para obtener el color rojo (verde y rojo de Canariasgourmet!)
y a la vez un sabor que ligara a la perfeccién, mezclamos un
licor de fresa de La Vieja Licoreria con un puré casero que
filtramos muy bien para dejarlo limpio a la vista y al
paladar. De adorno la esencia y la piel de una naranja y unas
grosellas que, si las mojamos en el céctel iestan riquisimas!

Sobre Junior Baez (Junior Céctel)

&

Junior Baez es un bartender canario con un amplio sentido
creativo que, cuenta con una amplia experiencia trabajando de
la mano con los mejores chefs del panorama nacional y marcas
de licores. Actualmente se desempena en el area de asesorias y



mezclas en los bares de Madrid. Su proyecto, Junior Cdctel,
nacido para llevar la cocteleria de autor a cualquier evento,
asesorias, formaciodn.. www.juniorcoctel.com/



https://juniorcoctel.com/

