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Borja Cortina | Barman

Comencé a trabajar en la hosteleria a los veinte afos por dos motivos: uno, el funda-
mental, porque la empresa de transportes de mi padre y habia cerrado tras la crisis
del 93, asi que se hizo necesario arrimar el hombro en la economia familiar. El otro,
porque el sector no era del todo desconocido para mi familia pues mis abuelos habfan
regentado durante muchos afos un popular local de la calle Covadonga de Gijén

[lamado” Casa Pepin”.

Mi estreno fue en el local de un amigo de la familia, el Café Caracol, en Gijon. Estuve
ano y medio haciendo cafés, sirviendo mis primeros combinados, y elaborando algin
que otro Gin Fizz, pocos, muy pocos, la verdad..., pero aquellos fueron mis primeros

cocteles.

Tras mi periodo de “becario” en el Caracol, abri junto con mi hermano José Antonio
nuestro propio local: El Palacio, un pequefo bar familiar en la plaza del Marqués, en
el casco antiguo de Gijon. Era un lugar donde tomar unos vinos, unas buenas raciones
de una carta marinera al méas puro estilo de Cimadevilla (ensaladas, parrochas, bo-
cartes, chipirones...) y unas copas durante las noches de fin de semana. Fueron afos
de mucho éxito y buenos tiempos, pues fuimos los que primero abrimos en una zona
que poco después se pondria muy de moda como zona de copas. Asi que, solo tres
anos después, en el 2000 ya estabamos abriendo el restaurante, en la primera planta,

con aforo para cincuenta comensales.



CAMARERO DE SALA,

HICE DETODO

COCINERO, FRIEGAPLATOS...

Durante aquellos afos hice de todo, desde de camarero de sala, cocinero, friegapla-
tos... Todo lo imaginable dentro del sector. Y a la vez comienzo a formarme realizando

diversos cursos de cata de vino y de cocina.

En 2006 abrimos una pequena cerveceria frente a El Palacio. Tenfamos seis grifos
de cerveza, méas de treinta variedades de cerveza embotellada y poniamos copas las

noches del fin de semana.

En 2009 ampliamos El Palacio: afadimos otro salén méas al restaurante y una nueva
zona al bar. Esta zona resulto, a posteriori, muy importante, pues ahi comenzamos a
elaborar cocteles y Gin Tonics especiales.Aquella zona significd mi entrada “seria” en
el mundo de la coctelerfa. Alli empezamos a dar a conocer nuestro trabajo con los

destilados mientras lo compagindbamos con diferentes formaciones y cursos.

En 2011 vino el gran salto. Nos encontramos con la oportunidad de reflotar un local
Unico, el Varsovia, que habia sido un referente en la noche gijonesa en los afios 90,
y que estd situado en un lugar privilegiado, frente a la playa de San Lorenzo, y que
ademds, para mi tiene un significado muy especial. Pues en los noventa trabajé alli

como recogevasos, pues el duefio del Caracol lo regentaban entonces.

En el Varsovia, centrados en las copas y en la cocteleria, notamos un gran empujon.
Comenzamos a ser visibles dentro del mapa nacional y nuestro trabajo nos permite
llegar a cursos, eventos y formaciones de primer nivel: salon Gourmet, London Cock-
tail Week..., cursos de formacion en Madrid, Barcelona, Ibiza... Todo junto a los me-
jores barmans nacionales. Es durante ese afo cuando iniciamos nuestro camino en

las competiciones de cocteleria y de Gin Tonics y cosechamos algunos éxitos.

Casi a la vez iniciamos nuestra actividad en eventos, ocupandonos del servicio de
cocteleria y barras libres en eventos de todo tipo: bodas, fiestas privadas o eventos
gastronomicos como GIN PLANET o PURO RON... Gracia a esta actividad hemos po-
dido trabajar con chefs y restaurantes de primer nivel, como Pedro y Marcos Moran
de Casa Gerado (estrella Michelin) o Nacho Manzano de Casa Marcial (dos estrellas
Michelin). Tal es la colaboracion con los Morédn, que nos confian todas las barras

libres y de cocteleria en exclusiva cuando realizan eventos fuera de su restaurante.

También tenemos el privilegio de trabajr con las principales companfias de destilados:

Diageo, Bacardi, Maxxium, Global Premium Brands, Zadibr, Pernord Ricard...

Recientemente, y para estar al dia ante los cambios de los habitos de consumo en
los restaurantes, hemos hecho una importante reforma en lo que fue el restaurante
de El Palacio, cambiando el espacio y el concepto de la carta con el fin de acercarlo
a lo que demanda un publico méas joven. Asi nace, El Siete, un espacio mas actual,
en el que se pueden picar unas tapas originales y elaboradas, combinandolas con un

cuidado Gin Tonic o un céctel.

Actualmente nuestro equipo estd presente en la principales competiciones de

cocteleria nacionales: World Class de Diageo y Legacy de Bacardi.

Y sigo trabajando...

... con el afdn de seguir aprendiendo cada dia.
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il Desayuno
% de domingo
¥ con...

R S

«NO siempre desayuno —No tengo tiempo
para sentarme-, pero, si lo hago, tomo
leche fria, tostadas de pan crujiente con
tomate y, cuando hay, paleta ibéricas.

céctel en Valladolid o en Madrid. Juego
mucho con los recuerdos y los aromas.
XL. Ha dicho que no ira a mas
competiciones. jSi no le ha ido mal...!
B.C. Me quitan mucho tiempo vy tengo
dos nifios —uno de nueve meses y otro
de dos afios—, por los que se me cae la
baba. Me da pena no disfrutarlos mis.
XL. En la Transicién pasamos de la tuna
al grupo rociero. ;Quién liga méas hoy
en los saraos: el DJ o el bartender?

B.C. Somos parte de lo méds glamuroso
de la fiesta, junto con las caravanas v
los food trucks. Este afio hemos hecho
més de 80 eventos. jEstamos de moda!
XL. ;La margarita, la caipirinha yel
mojito han pasado a mejor vida?

B.C. No; esos son clasicos, pero hay que
actualizarse un poco para sorprender

al invitado. La tendencia es el coctel
durante la comida y la clave, el maridaje.
XL. LUn amigo abstemio y con coche
s un tesoro?

B.C. iSi! En una época invitibamos al
que condujera a todos los cécteles sin

“En la barra, el mal
de amores sigue siendo
el tema por excelencia"

. . Naci en Asturias hace 38 afios y soy
B orja Cortina el mejor barman de Espafia, tras ganar

la World Class Competition 2015. Dirijo la cocteleria Varsovia,
ipreciosal, situada frente a la playa de Gijén.

KLSemanal. cuenta que la crisis
del 93 lo dej6 sin estudiar una carrera.
Borja Cortina. si, cuando ibaaira
la universidad, la empresa de mi padre
quebré y tuve que ponerme a trabajar.

maridar con una hamburguesa. Y gané
porque sorprendié mucho. Un miembro
del jurado me dijo: «Nunca he probado
una guarrada tan rica» [rie].

XL. (Va camino de superar al
calimocho [coca-cola con vino]?

B.C. El calimocho no es ninguna

tonteria,
Hace unos afios en Nueva York se daban

de leches por él: era lo mas cool.

XL. También hace cocteles con algas y
erizos... iMe lo pone muy dificil

B.C. jPues es una experiencia! §i te
gusta el mar, te gustard tomar ese

Suplemento XL SEMANAL (Grupo Vocento). Domingo, 25 de octubre de 2015.

alcohol que quisiera: se lo merecia.
Hoy, 1a gente aprende ya a beber sin
emborracharse_l.adaveesa!temarlas
€Opas con agua y picar . Ha ien
no tiene fin al beber, P:::OYD Slgmq:lre
busco evitar que se emborrache.

XL Ha dicho: «La barra es como un
Plipitos. ;Escucha mucho de politica?
B.C. No; la politica es mis conversacién
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Empresario hostelero y el mejor “bartender” de Espafi

El barman de los mil mgl'edlentes

El mejor “bartender” de Espafa vuelve de Sudafrica sin lograr el premio
mundial pero consciente de tener un don para la cocteleria y los amigos

A.RUBIERA

Borja Cortina Riestra (Gijon,
1976) eslo:I lwmh'eaus mejor
seguin el criterio del jurado més
profesional, Y aungue esta sema-
na, en Ciudad del Cabo (Sudfri-
u}. no pudo hacerse con el titu-

Jo mundial de su especialidad, la
mixologia —como ahora se de-
nomina en muchos dmbitos in-
ternacionales al ante de mezclar
bebidas— este empresario gijo-
nés bien puede sentirse
en alabanzas. Porque muchas,
muchisimas, son las que le han
llovido a él y asu del Bar
Varsovia desde todos los puntos
del mapa nacional, y también
allende fronteras. Compensando
con creces el ligero disgusto, si
es que lo fue; de no haber entra-
do en la seleccién final de los
seis mejores “bartenders™ del
mundo.

Dicen los que le conocen que,
como nunca se imaging logran-
do algo tan notorio, ni subido a
un escenario un pre-

past en Madrid hace unos me-
ses—, slo por el hecho de verse
en Ciudad del Cabo en la World
Class 2015, ya sentia que habia

manos —José Antonio y Victor

rente y lo que le hayan pues-
1o por delante.

Alumno del Liceo prime-
10, y luego del Santo Angel, la
upomuudad laboral apenas
cumplida la mayoria de edad la
tuvo en el Café Caracol, aquel
templo de la tertulia de la calle
Marqués de Casa Valdés, de la
mano de Alberto B Cuan-
do llegé el momento de dar el
salto como titular de negocio,

estuvo

por la familia. Con sus padres,
Antonio Cortina ~Cuquin para
todo su entomo— y Aida Riestra,
¥ junto a su hermano mayor Jo-
séAnmmo-mmClmnmla
familia— pusieron en marcha
El Palacio, un bar-restaurante
en la plaza del Marqués que ha
sido la base solida de una mere-
esional.

los Cortina abricron el “Bar

de forja de tres metros de altura
de estilo Art Decd, por sus rinco-
nes mimados, por su emplaza-
mmdeh:gomel(lnnﬁbn
©0 0 por su equipo de profesiona-
les que viven compartidos todos
los éxitos que en los iiltimos
afios ha o Borja.
Con razén tras convertirse en
mejor “bartender” de Espaiia
Borja Cortina declard que ¢l su-
yo era “un premio individual que
Perwnecgaun'equipo"thdrr

familia, amigos,

Es asi como Borja a da
memad:md:susupemlp
dades, el don de gentes. Un don,
que ya tenia desde bien joven,
s:;ﬁndnomsusmmqnees
casi ma U Sus COMmD
mnnni:;:dnm:modelossa-
bores y su capacidad para echar-
le poesia a un combinado.

A todos sus seguidores en las
redes sociales les ha dado las
gracias por el aliento de estos di-
as en Ciudad del Cabo y ha com-
partido con ellos su intencién de
resarcir a su mujer, Marta, y a sus
hijos, Martin y Mario, el mayor
alin no cumplid tres afios y el pe-
queiio no lega al aio, por tantas
horas volcadas en su pasién pro-
fesional, la cocteleria -ya sea en

mmﬁ.mm
te 0 jurado, o como participante
de prestigio en eventos del sec-
tor— a costa de restar algunas a la
familia.

Hwndodiasenlosqne(lw— &n" cmiir;nuporﬁmmalh— . o racidn para un nuevo -
tina ha sentirs i0, iversificar proyecto “coctelero” S0 _
cionadu.ynudlasmea;“u;- flmimenmr“eé:nrlimudehplm ficiente solvente llegd el salto ]'Ln]hﬂque msxa;e]m\rm-

de las ligrimas, por el apoyo Marg) mismo tie mortal con doble pirueta: hacer-  no y la tranquilidad
;eh i Borja empezaba a profesi e se cargo de un local santo y sefia mmwd&akwmm-

s de kil binad . _ Lo IV P -
ﬁ?&m&mm: aeice Nosloconmeness Criado en la avenida o G RS0 de Mansel T e o Caiiis
hausto - siempre junto a sucom-  tarea una fuente de de la Constitucidn, del Busto, frente a la escalera 3 crmeambebﬁe o e
m‘mmllmﬁm; :;:enlpotlnom;awy estudi6 en el Liceo, Hvsmp:hes.“:hse.mdmm. deowa.h'admdehelu,rlqz:f
prueba la creatividad y la inspi- porlabehidl.umh:lhtehimser pnmero yenel mameaﬁu Lo Imd modemdm:ssyﬂms:be
racién, el control del trabajo, la  consciente de que haciendo intencidn era llevar a  cudntas cosas
precision, los nervios de aceroy  algo tinico y con valor afiadido SantoAngel después . %e: de glora el que fuera el que también Ia habfa en esta co-
haslae]dommmdﬂpmdumn podlmmm granpuh‘dlgku.mnu._MJ = m;‘bdnmmm eno liqui-
i inaredi i , Mg :
;n:allmmulmmw ﬂsimpmdsmma&g:::r Varsovia se ha ganado un nom-  le dieron el “olor a bajamar”. Asi

Criado en la avenida de la  empresarios voluntariosos pero bre enire los de su categoria en s el mundo de Borja Cortina. Y

Constitucion, tercero de tres her-  sin marca di i Espaiia. Ya sea por su botellero

ademds estd lleno de amigos.

wll@CwMumdePiedad(pm del Monte de Piedad, nimero 2) ENTRADA LIBRE

Jueves, 10 de sep A Lunes, 14 de septiembre
20.00 horas 20.00 horas
CHARLA MESA REDONDA

“ASTURIAS EN LA GUIA BAEDEKER: UN VIAJERO EUROPEO
POR NUESTRA PROVINCIA A PRINCIPIOS DEL SIGLO XX

“HABLANDO DECII.IIADAN[&.ILA#S‘I’UREBPOB‘HE-II‘
Rafael Vielasco, abogado y Javier Cubero,

postanor- ssomraan

Martinez, de la i
ammmmm hiskcriadior,
La charla, antiguas, usa o una guia de Bl debate chdos achiis Sales ooloauio
mmmdwiwwumm e o =y epto & En ks ........................'
ot “““"ysﬂm(ﬂweramm.lha.ahmse P ciiva en los bl ymwmm:uawu‘nmrﬂm
ledsduaul Flodrigo Alvarez Brecht es gedgrafo, premio “Cubera® de s Tavonzca

M
WMldymﬁwmmmmm “Jardines privados en
Gin” editada por Trea. En la acthusalidad slabora su tesis doclonal.

avances democraticns en probleméticas de género y de clase. Para los
mmmmmmgmammm
o estas

reglas 0
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La Escalerona

ro aprovechar mi
prender espanol.

Elrey del céctel triunfa

en ocho minutos, con la clave de
“pautar los tiempos para mantener
% ﬁ I:;d.da €n su temperatura

|
Ia fase de
con sorbos de bourbon, EEemi e
. . tes, El la primera tuvo que un
plmlento Y queso D
s g e e
El gijonés Borja Cortina, mejor “bartender” de “meterenelcictl elreto delngre
Espafia, basa su éxito en “ensayar mucho” i st s

sa de queso cheddar y pimiento,
salsa barbacoa, sirope de cebolla

Gijéin, Lujdn PALACIOS  importante de Espafia, una guinda
=, Lepale e pochada, Bourbon y limén. Bien

Elmejor “bartender” estd en Gi-  a un pastel compuesto de sabores

jén, y los cocteles mds originales,  dispares. agitado y con toda una historia de
inmh!:tén. Concretamente en el bar Porque Cortina ha sabido com- . la América profunda y cinemato
Varsovia, y de la mano de Borja  binar de manera magistral los in- = grifica como envoltorio, Borja Cor-
Cortina, del negocioy  gredientes con los que ha conquis- j & ek tina presentdsu creacitn camufla-
reciente vencedor de la sexta edi-  tadoatres jurados que le han aupa- da en una bolsa con palomitas de
cién de la “World Class Competi-  do a lo mds alto del certamen. Lo mhmammmﬁmnmﬂm maz, con sal ahumada y bacon,
tion’, elmameneuelqueseehge ha logrado después de pasar por MymEn centro, agitando el cctel y abajo pre- para tomar al modo de los afios de
al mejor pruebas en las que | la Ley Secay acabar de sorprender
Espafia que leacabade darelpasa-  compiti6 con medio millar de pro- al jurado. Lo con creces,
porte, por al fesionales de toda Espaiia. El “ca- ylennmiel un cdctel con
Lo i I ha debido superarre- tequilay apioparaaco e
]“Mmmm lleva mm:pdn;uon s plia caria ?mdlaesesmdamdelmueba.
a.f.’ms sme i , con una amplia carta 0 en
de bebidas que le han permitido, L que enfrentarse a
“formaci6n constante, mucho tra- enla fase clasificatoria, crear bebi- msﬂymdmnaumdesde
b@joymuchapmebaymmhm das inspiradas en el mar, con pro- todo el mundo, en un maratén de
conocer perfectamente todos los  ductos como el oricio, las algas yla 10 pruebas que ya estd empezando
sabores y con qué maridan bien”.  sidra de hielo. a preparar. “Es mucho trabajo, so
llnbayjequelehalleuadnanu- Una vez enla final, tuvo que en- bre todo ahora que estamos en ve:
merosas finales, y finalmente, al  frentarse a una prueba de veloci- 3 4 o v rang, pero merece la pena’, asegu
primer premio en el méds dadp i Jes clasi A 4 ra. Y, ademsis, es un gusto.
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COCTELERIA

on la fuerzo

© hay duda de que la vida
compartida tiene otro sabor.
Al menos miés redondo y com-
pleto, si es. El contacto con los

demis seres humanos ensancha el espiritu.

Precisamente, el trato con el piblico es el
‘leitmotiv’ diario de Borja Cortina. Todo
un ‘bartender’ como a €l mismo le gusta
definirse cuando le pregunto si rarman? o
Jhartender? “Prefiero ‘bartender’ porque es
la persona que sirve detrds de una barra.
No sélo ponemos cicteles, también ser-

vimos calés, refrescos o aguas”, responde
completamente convencido Borja, durante
nuestra agradable charla.

Borja lleva deleitindose con el piblico
desde hace 18 afos cuando tomd la de-
cision de dedicarse a la hosteleria. Una
pasién que le hizo, al cabo de un afio,
inaugurar junto a su hermano José Anto-
nio, su primer local llamado El Palacio,

G0 Bar Business

Revista BAR BUSINESS

en una calle muy concurrida al lado del
puerto de Gijon, a la entrada del casco
antiguo, que a dia de hoy sigue funcio-
nando como bar y terraza, ya que el res-
taurante lo han adaptado a los tiempos
que corren, y asi los hermanos Cortina
han creado El Siete, un espacio donde
convive la cocina mis informal con las
copas y cocteles. “Se trata de un bar con
cocing, con propuestas de tapas, para
compartir. El espacio es mis modemno y

menos convencional; algo que estd gus-
tando muchao”, comenta Borja.

Poco a poco, Borja empezd a introducirse
en el mundo de la cocteleria con motivo
de encontrar un punto de diferenciacion en
su negocio. “Hice algin curso a nivel local,

pero el primero importante que realicé fue
con Patxi Troitifio hace unos 5 6 6 afios,
que me abrié la mente hacia la creatividad,
diandome cuenta de cue la cocteleria es un

munido inagotable. Algo que nos enganchd
realmente, y asi fue como comenzamos a
salir fuera, a realizar muchos cursos, y a

relacionarnos con profesionales de otros si-
tios. De este modo, fuimos creciendo hasta
que hace tres afios decidimos abrir un local
centracdo en esta linea, en copas Premium,
con una cocteleria de autor, algo mds atre-
vida, Y asi nacid el proyecto Varsovia en
junio de 2011. Un espacio pensado por y
para el servicio Premium y la cocteleria”,
detalla Borja Cortina.

Varsovia encara a la majestuosa playa de San
Lorenzo sin complejos, haciendo entender a
un bravio Cantibrico que en su interior el
cliente también disfruta. Y no es para me-
nos, capitancando la barra Borja, junto con
Jorge Oliva, el placer estd servido.

“He tocado casi todos los palos de la pro-
fesién, he trabajado en cocina y en sala
pero lo que mds me gusta es la barra.
Aqui el contacto directo con el priblico
es mucho mds informal y, ademds, de-
pendes s6lo de tu trabajo. Ti eres el que
elabora el céctel delante del cliente y eso
proporciona seguridad. Me siento muy a
gusto detrds de la barra®, afirma Cortina.




La cocteleria le fascina a Borja, ademis
le concede una sorpresa cada dia,
cocteleria es una disciplina muy amplia,
a nada que rasques te das cuenta de que
hay muchisimo detris, descubres cosas
comprobando que todo estd relacionado

siempre con la historia. De hecho, cosas

que te parecen muy molernas resulta
que descubres que
anos. En fin, todo ello es muy divertido y

se hacian hace 200

gratificante”, ma i,
Ante esta afirmacion, obligada es mi
pregunta: Ja tradicion es fundamen-
tal para crear? “Siempre hay que mirar
atr
:Qué requisitos debe tener un buen
coctel?

", dice Borja sin dudar,

“Para mi un buen coetel es aquel que
cuando lo acabes, te apetezca otro”
;Cuiles son los cicteles que mis te
gusta preparar?
“Me encanta utilizs

r el vaso mezclador
para preparar los cocteles. Me parece

algo muy ele
plo te dir¢ que hacemos un coctel que

ante. Por poner un ejem-

no deja de : de ‘Gin Fizz,

SCT LN Cspec
llamado ‘Silver Mare Fizz, que hacemos
con una base de soda de agua de mar,
en definitiva, es muy marino. Lleva un

Revista BAR BUSINESS

afio en la carta y prepararlo siempre ¢s
un orgullo™.

iCuiles son tus destilados favoritos
para preparar cocteles?

“Para preparar me encanta el ‘whisky’,

A

pesar de no ser bebedor de este destila-
do. Pero para mezclar, el ‘whisky’ es muy
sorprendente. Tanto es asi, que a gente
1, cuando oman un coc-
tel con este destilado, les llama mucho la
atencidn. Y, a nivel personal, me gusta
mucho el ron, sobre todo el anejo”

Austero es Borja en las decoraciones de

que no le gust:

sus creaciones, “No me van las decora
ciones pomposas en los cocteles. Lo que
me gusta es que me sorprenda una buena
cristaleria, que el coctel se sirva en una
bonita copa y con algo sencillo como de-
coracion, ya sea un ‘twist, una cerecita o
algo como una flor. La mejor decoracion
spacio, el ambiente, la miisica y la

es el e

comparnia”, menciona Cortina.

Un hombre prictico es Borja en sus pre-

paraciones. “Me encantan todas las ramas
y eenicas de
mente las gue

a cocteleria, pero principal-
> pueden desarrollar en
el local ¥ en el momento. Por ejemplo,
el coctel aficjado en barrica o en botella

es una herramienta perfiecta para ofrecer

BORJA

CORTINA
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algo diferente al cliente y que facilita la
labor a la hora del servicio, y encima es-
tds ofreciendo al cliente un extra, con lo
cual me encanta, estoy dando algo Gnico,
singular, y que facilita €l servicio.

Yo hago cicleles que sean viables a la
hora del servicio cuando hay mucha gen-
te en ol local.

En fin, todo lo que venga a mejorar nues
tro servicio, a sorprender, a dar persona-
lidad al trago, es estupendo”.

Unos cocteles los de Varsovia que de

seguro les seducirin. “Con nuestra carta
buscamos que todo el mundo se encuen-
tre a gusto con las propuestas. Ademds,
nuestra labor como ‘bartenders’ es que
quien entre por la puerta pase un rato
agradable y, que cuando se vay

4, qu
volver”, puntualiza Cortina,

Este asturiano, nacido y criado en Gijon, le
pice al futuro que su trabajo le siga moti-
vando, manteniendo intacta su ilusidn; y a
nivel del sector, que el trabajo de las nuevas
generaciones de ‘bartenders’ se vea refleja-
do en la lista de los 50 Mejores Bares del
Mi
diversos locales espanoles. “Hay gente muy

ndo, para que en la misma se incluyan

preparada, locales cada vez mejores, v
cosas se estin haciendo bien, Sélo nos falta
creérnoslo”, manifiesta Borja Cortina. Ha
ciendo un llamamiento a una union mds
estrecha entre cocteleria v gastronomia.

Maria Concepeion Escribano

Bar Business 61
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WORLD CLASS"®

COMPETITION

World Class Competition, el certamen de mixologia més importante a nivel
mundial, promovido por Diageo Reserve desde 2007 y en el que Espaiia
participa desde 2010, corond a Borja Cortina, Head Bartender del Varso-
via (Gijon), como mejor coctelero del afio. Este profesional, que se hizo con
el ansiado galarddn gracias a “Ticket to the american dream”, una fantastica
creacion a base de Bulleit Bourbon, zumo de limén, sirope de cebolla, salsa
barbacoa y salsa de queso cheddar y pimiento, se enfrentara a los ganadores
nacionales de los més de 50 paises participantes de esta edicion durante la
Gran Final Internacional que se celebrara en Sudafrica en septiembre. Los
otros dos friunfadores de la velada fueron van Talens (Cocktail&Clam) y Curro
Rubio (Premier Triana), que sedujeron al jurado con “Jewel Desert” y “Ula-
pita”, respectivamente.

RETOS DE VELOCIDAD Y EQUILIBRIO
Los diecisiete finalistas espafioles, que llegaban a esta prueba tras resultar
vencedores de las distintas semifinales regionales celebradas a lo largo del
afio, se enfrentaron en dos retos. En el primero de ellos, de velocidad y equi-
librio, los bartenders tuvieron ocho minutos para crear seis cocteles de una
lista, pudiendo utilizar una amplia variedad de productos y vajillas disponibles
y afadir un toque personal a la receta original. Aqui se valoré la técnica, la
variedad de los cocteles elaborados y la fluidez y capacidad de organizacion

190

#WorldClass201

para servir una comanda de bebidas de forma rapida y eficiente sin sacrificar
el sabor y la calidad del resultado final.

Habilidades que midieron un exigente jurado formado por algunos de
los mas reconocidos bartenders: David Rios (ganador mundial World Class
2013), Giacomo Gianotti (ganador nacional de la World Class Competition
2014), Alberto Pizarro (ganador nacional en 2011), Patxi Troitifio (Campedn
de Espana de Cocteleria en 2009 y representante de Esparia en el Mundial
de Singapur 2010) y Maximo La Rocca (ganador de la World Class Irlanda
en 2010).

FOOD PAIRING

El segundo reto, Sips & Bites, consistio en la creacion de dos cocteles
originales para maridar con una seleccion de platos de alta cocina. Una
oportunidad para mostrar su creatividad, su dominio de los sabores y su
versatilidad a la hora de combinar cocteles con una comida que tuvo como
protagonistas a las marcas Don Julio, Bulleit y Grand Marnier. El jurado
fu en un invitado de excepcion: el cocinero Javier Estévez, destacado
participante de la primera edicién espafiola de Top Chef. También estuvo
presente en el evento Antonio Arrabal, segundo clasificado en la primera
edicion de Top Chef, que elabord dulces para que los asistentes puedieran
maridarlos con diferentes cocteles.

Revista LUXURY
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TICKET TO THE
AMERICAN DREAM

6 cl de Bulleit Bourbon
3 cl de zumo de limén
2 cl de sirope de cebolla

1 tsp de salsa de queso Cheddar y pimiento
0,5 tsp de salsa barbacoa.

Bartender: Borja Cortina
Local: Varsovia Bar

Direccién: Calle Cabrales, 18, Gijén (Asturias)

gl
WORLD CLASS

COMPETITION

11
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‘. Inspirado en €l mediterraneo cono fue
| y cultural entre Furopa, Asia y Africa.
con ingredientes tradicionales de paises
de una manera muy atipica, enuna cafetera,
tamien es modernidad.

?%gz;’ﬁh?;a Ketel One
Y letaxd 7
Jcl de Galiano vainil. " 6610 un buen b,
] -Cuoﬁ:r:gg?pe de cerezg randy
. it

;% bolitag dedp?riifn:nom?o (te verde y ki

rocitos de piel de :a‘ﬁ%gda (b[anc‘iynelgzgdbuena)

amia. » Verde y roga)

Utilizar una cafetera que tenga un buen filtto ¥ servir los
ingredientes liguidios en la parte en la que pondriamas el
agua y l0s mgred idos en 1a parte en la gue
pondriamos ol café. Poner al fuego hasta que el "agua’
suba a la otra parte de la cafetera, Y s€ mezcle con todos
nuestros ingredientes.

Erfriar y servir entaza de t& decorando con una guinda 1ja

AMERICAN GOURMET. Febrero 2014

nte de intercambio comercial
Esté integrament
mediterranecs

e glaborado
y elaborado

ya que €l mediterraneo

Tl Barman creador

=

) vargmpvin
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UNA SEMANA, 1.044 COCTELES

VIAJAMOS HASTA CIUDAD DEL CABO PARA VIVIR EL Di& A DA DE LOS 54 PARTICIPANTES DE
DIAGEO WORLD CLASS, LA MAYOR COMPETICION DE MIXOLOGOS DEL MUNDO.

TEXTO FRANGOIS MONTI

uatro dias, 15 jurados, 54 bar-  desde dentro, seguimos los pasos del

manes de otros tantos paises, campedn espafiol, Borja Cortina.

6 pruebas y 1044 cocteles. Son

solo algunos datos cuantifi- Lunes, 31 de agosto
cables de la final mundial de Diageo Ya hace tres dias que los finalistas estan
World Class, la mayor competicién en Sudafrica. Han pasado tiempo en
mix6loga del planeta. Tuvo lugar Johannesburgo para el team building.
el mes pasado en Ciudad del Cabo, Llegan a Ciudad del Cabo al final dela

Sudafrica. Para entender comosevive  mafana. A veces, la World Class se ve

160 TAPAS Octubre 2015

_|_ Revista TAPAS. Octubre 2015
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A BORJA CORTINANO SOLO
LE TOCA SALIR EL PRIMERO,
SINO CON UNA PRUEBA
JUZGADA POR SALVATORE
CALABRESE, EL MAS
TEMIDO POR SU ENFADOS

como un evento en el que bartenders
jévenes y ambiciosos intentan hacerse
famosos. No es cierto. No siempre, al
menos. Entre todos ellos, Borja destaca:
ronda los 40 afios y es duefio de su local,
el Varsovia de Gijon. Lleva seis male-
tas, una para cada prueba, mas la ropa
(del sobrepeso, mejor no hablar). Com-
prueba que no se ha roto nada durante
el viaje. Jorge Oliva, su socio, le espera
en el lobby. Viene por su cuenta para
echarle una mano. Todos concuerdan:
resulta imposible triunfar o tan siquiera
hacerlo bien sin apoyo.

Tres horas después, las miradas va
son mds tensas. [lstamos en un espacio
con vistas a la bahia. A Borjale ha
tocado no solo salir el primero, sino
con una prueba juzgada por Salvatore
Calabrese, el mis temido por sus enfa-
dos. Consiste en jugar, a través de dos
recetas, con los contrastes entre el dia y

Michito Kaneko, el vencedor, con los ganadores
en otras ediciones de Diageo Waorld Class.

Revista TAPAS. Octubre 2015

la noche (ambiente, sabores, colores).
El primer trago, a base de Tanqueray,
pifia y champagne, es ligero, muy sen-
cillo, “para momentos en familia”. El
segundo, mas ambicioso, lleva tequila
Don Julio Reposado y café cold brew. Se
ve a Borja a gusto, incluso con el idio-
ma. La Ginica molestia proviene de su
manga derecha, que no deja de bajarse.
Para competir no puedes inaugurar
herramientas... ni ponerte ropa nueva.
Segtin Calabrese, “para pasar primero
no ha estado mal”. Alivia.

Después de una temprana fiesta
de bienvenida, ala cama. O no: Borja
ensaya las pruebas del segundo dia.
No se acuesta hasta las tres y pico, para
levantarse sobre las siete. £l pan de cada
diaen la World Class.

Martes, 1 de septiembre

Por la mariana, a Borja le toca ‘Against
the Clock’: diez cicteles clasicos impe-
cables y en diez minutos ante seis de los
més grandes nombres de la profesicn.
Acaba de pasar el competidor belga. Lo
borda, con sus dones de anfitrién v las
versiones que hace de algunas recetas.
Borja, por su lado, apuesta por recetas
fieles, perfeccién técnica y camisa
conocida. El trabajo es limpio, certero.
Incluso la decoracién de los cocteles

es mas cuidada que de costumbre en
esta prueba. Termina a tiempo, pero se
queja de las botellas para los productos
que no son de Diageo. Quiza, dice,
“hubiese tenido que llevar mis propias
botellas, como han hecho otros”.
‘Around the World' lo espera por la
tarde. Una historia circula: a Alfonso
del Portillo, el representante (espaiiol)

161 TAPAS Oclubre 2015

3 W
THE FISHERMAN,
por Borja Cortina
40 ml de Talisker Storm
15 ml de zumo de mandarina
15 ml de sidra de hielo, 1/2
cucharadita de caviar de erizo
de mar seco, 1 lrozo de alga
codium. Remaover con hielo
en vaso mezclador, servir en
copa coctel, decorar con 2
hojas de oslras y poner en
una campana de cristal
llena de niebla de mar.

GOLDEN CHRONICLE,
por Michito Kaneko
45 ml de Johnnie Walker Gold

con madera de ciprés, 30 ml
de zumo de manzana, 10 ml
de sirope de arce, 2 spray de
agua de mar, 1 spray de agua
de canela, 1/2 cucharadita de
mantequilla, clara de huevo,
Agitar todo en coctelera, servir
en una taza de té con pie,
pulverizar con spray de agua
de mary decorar con

5 gotas de biteres caseros.

BORJA
CORTINA
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CUANDO SPIKE MARCHANT
ANUNCIA LOS SEIS PAISES
FINALISTAS, OTROS 48 SE
QUEDAN FUERA,
INCLUIDOS FAVORITOS
COMO HOLANDA'Y RUSIA

de la India, le han puesto por error una
botella de Tanqueray llena de agua. El
juez Peter Dorelli se ha dado cuenta

a tiempo. Nada parecido para Borja,
aunque la cosa empieza mal: olvida un
ingrediente en el hotel. Eso le genera
algo de estrés, pero, al final, graciasa
Jorge, llega a tiempo. Ante Dorelli y
David Rios, el tinico espaiiol poseedor
del titulo mundial, Borja propone un
viaje de Sudafrica a Asturias. Primero,
mezcla Singleton con vinos locales y
cordial de rooibos. Luego presenta The
Fisherman, oda al mar que ve desde su
barraen Gijén. Coloca el coctel en una
campana llena de humo. Para beber hay
que levantarla con una cuerda gruesa
empapada porque “loque el mar teda
tiene un precio; por lo menos hay que
mojarse”’. El olor a Cantabrico invade el
espacio. La puesta en escena es sober-
bia. Dorelli parece muy intrigado.

Miércoles, 2 de septiembre
El ambiente es ain mds serio que otros
dias. Todos saben que las dos pruebas

El representante espaniol, Borja Cortina.

162 TAPAS Octubre 2015
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del dia son las méds importantes. Esta
noche anuncian los seis que competirin
por el titulo mundial. Borja empieza
con lo mas dificil: un maridaje entre dos
platos de la desconocida gastronomia
local y dos tragos creados en el mo-
mento. Opta por el carpaccio de kudu

y hamburguesa de avestruz. Viene

bien preparado. En Espana le echd una
mano Carlos Moreno, de StreetXO. Y
el dia anterior le llamé Diego Cabrera
para que hablase con Paco Roncero, con
quien ideé Domo. Problema: solo des-
cubre los ingredientes para los cocteles
después de elegir los platos. Y las opcio-
nes son limitadas... Decide apostar por
recetas sencillas: por ejemplo, el car-
paccio va con una salsa de parmesano
y, para limpiar el paladar, propone un
trago a base de vodka Ketel One, frutas
rojas y jengibre. Sale satisfecho.

Por la tarde toca ‘Retro, Disco,
Future’. Borja ofrece puro teatro.
Empieza en Cuba con un Bulleit Old
Fashioned con hierbabuena. Luego,
viste su traje de luces (bola de discoteca
incluida) para un twist de Cosmopolitan
con yuzu. Borja ve el futuro, ecémono,
centrado en el mar, vy propone un fizz
de Tanqueray Ten con soda de agua de
mar. El piblico parece encantado. El,
menos: se ha olvidado algunos elemen-
tos de su puesta en escena.

Dos horas después, Spike Marchant,
Global Brand Ambassador de Diageo,
anuncia los seis paises finalistas: Japén,
Girecia, Israel, Gran Bretafia, Republica
Checa y Australia. Cuarenta y ocho se
quedan fuera, incluso favoritos como
Holanda o Rusia. Borja estd decepcio-
nado, pero no se lo toma demasiado
mal. Al contrario que mixélogos con
menos tablas, no se juega su futuro.

Jueves, 3 de septiembre

Un dia raro. Todos estan recuperan-
dose, menos seis. “No habrin pegado
ojo”, me asegura David Rios. Para ga-
nar tienen que montar un bar pop-up.
Una locura. Un sondeo répido pone al
israeli Ariel Leizgold como favorito. Su
barba tefiida y trajes retro a medida lla-
man la atencion, pero es su creatividad



MIXOLOGTIaA A

LOS MAS ATENTOS SE
HABIAN QUEDADO
IMPRESIONADOS CON LAS
TECNICAS DEL JAPONES
MICHITO KANEKQO, EL
INESPERADO VENCEDOR

lo que convence. No veo a Borja hasta
las seis de la tarde. Jornada de descanso
total y, aun asi, se le ve agotado.

Sobre las diez descubrimos por fin
las seis barras. El australiano te invita
auna copa que parece, huele y sabe
achampin... pero no lo es. Michito
Kaneko, el candidato japonés, busca
inspiracion en su nombre (quiere decir
‘el hombre en el camino’) para crear un
bar alrededor del emblemético Keep
Walking de Johnnie Walker. El israeli,
por su parte, ha elaborado un fascinan-
te y encantador jardin secreto. No lo

Revista TAPAS. Octubre 2015

ponen nada ficil. El jurado dispone de
24 horas para decidirse.

Viernes, 4 de septiembre

Por la noche, todos los invitados,
vestidos de gala, llegan al ayuntamien-
to de Ciudad del Cabo, donde Nelson
Mandela hizo su primer discurso al sa-
lir de la cércel. Esto no tiene la misma
trascendencia, salvo quizas para seis
personas. Y al final es Michito Kaneko
quien se alza con el premio. Discreto,
no habla inglés y ha realizado todas las
pruebas con traductor. Quizi por eso

163 TAPAS Octubre 2015

no figuraba entre los favoritos. Los que
si estaban atentos se habian quedado
impresionados por las presentaciones
y técnicas de este barman de Nara, una
ciudad cerca de Kioto. Para Diageo es
ya el mejor del mundo. Y esta noche
baila hasta la madrugada con Borjay
sus otros 32 colegas. No parecen can-
sados aunque hayan dormido 20 horas
en cinco dias. Lo hacen parecer facil
porque esa es parte de su juego, del
juego del bartender; pero no lo duden:
esta fue su semana mds complicada
(world-class.es). @

ﬂ’
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Robb Report para Diageo

MEZCLADO Y AGITADO

Tres de los mejores bartenders del momento nos desvelan las recetas de los cocteles
de esta temporada. Originales creaciones que toman como base los mejores destilados.

nos los llaman cocteleros, otros bartenders, y hay
incluso quien se refiere a ellos como mixdlogos. En
lo que todo el mundo esté de acuerdo, sin embargo,
es que son los nuevos guris del panorama gastro-
némico, que con sus ingeniosas creaciones —sin
olvidar el dominio de los clasicos— han conseguido que nos
enfrentemos de otra forma distinta, y desconocida hasta hace
bien poco para muchos, al mundo de los destilados. Nos referi-
mos a profesionales de la talla de David Rios y Charles Joly,
ganadores de World Class 2013 y 2014, respectivamente, o de
Borja Cortina, vencedor nacional de World Class Espafia
2015. A estos tres reyes de (detrés de) la barra les hemos juntado

84 ROBE REPORT

Revista ROBB REPORT

en estas paginas para que nos desvelen las recetas de algunos de
los cocteles que van a triunfar esta temporada. Y al igual que el
refrén afirma que “cada maestrillo tiene su librillo”, cada uno
de ellos tiene una bebida fetiche que es la base —y la clave— de
sus exitosas mezclas. De este modo, Borja Cortina opta por el
magnifico whisky Johnnie Walker Gold para su coctel
Castway, el ndufrago; a Charles Joly le gusta especialmente la
elegancia del vodka Ketel One, con el que crea su Mudnight
Mary #3, y, por tltimo, Borja Cortina prefiere los matices del
tequila Don Julio Reposado para su African Mex. Te conta-
mos como prepararlos, aunque que te queden igual de bien que
a ellos solo depende ti (v de las horas de practica que le eches).
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CASTAWAY,
EL NAUFRAGO:

* 5 cl Johnnie Walker Gold
* 1,5 ¢l de shrub de alga ‘dulse’

| e e
WORLD CLASS-

COMPETIT|O

ROBB REPORT 85

+ Revista ROBB REPORT
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==MUNDO Edicién Espafia ~  Version Clésica «
-

= seEccloNeEs Tendencias Pecados de azicar El selector 5% Avenida Trucos de interior

Candidato espafiol a mejor 'bartender’ del mundo

Borja Cortina: 'La barra es una
terapia, un pulpito para
desahogarnos'

O Este barman y empresario asturiano tiene 38 afos, esta casado y con dos hijos

O Acude al certamen con "Varsovia Bar' sin pretensiones: 'Para crecer como profesional’

i T
Borja Cortina, propietario del Varsovia Bar, representa a Espafia en la World Class. EM

+ http:/www.elmundo.es/tendencias/2015/09/02/55e72cee22601d76368b4592.html
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Borja Cortina del Pub Varsovia

Diecisiete de los mejores bartenders del pais compitieron por
obtener el titulo de Mejor Bartender de Espana 2015 por la World
Class Competition, el certamen de mixologia mas importante del
mundo. El ganador fue Borja Cortina del Pub Varsovia de Gijén.

+ http:/www.larazon.es/lifestyle/gastronomia/borja-cortina-el-mejor-bartender-de-espana-L110092229
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Borja Gortina, mejor bartender del
aiio en los Xtrends Awards

“La visi6n mas amplia
1SITOTOMIC

DIARIODEGASTRONOMIA.COM BHERRmA

“Un fondo precioso,
brillante e intenso”

Javi Estévez, Restaurante La Tasqueria

SUSCRIBETE GRATIS

BOLETIN DIARIO
SUSCRIBIRME

Borja Corting, premio mejor bartender Xtrends Awards

Cl broche final de este congreso, que mostré a los profesionales del sector las Gltimas tendencias
internacionales en cocteleria, lo pusieron los Xtrends Awards, unos galardones que reconocen y premian
a las persnnas, empresas n enfidades que mas han fomentadn la cultura, difusidn e innovarian de la
industria durante el 2014.

Borja Cortina, campedn World Class 2015, recibi¢ el premio en la categoria Bartender del Afio en Espafia.
“Son premios muy especiales porque te lo da la industria, al final es un reconocimiento de los
compaiierus y hace gue Le sientas doblemente orgullo”, explicaba Burja Corling ras recuger el premio,
afadiendo gue “no sé si alguien se acostumbra a recibir premios, pero yo no. No contaba con ello,
ademéas me media con dos pesos pesados, con Patxi Troitifio, que es mi maestro; el primer bartender que L.
e div un wirso de creatividad; y con Ramon Parra®, Con visitas a restaurante

excursiones gastrondémi
Otros de los premiados de la noche fueron: Ramén Parra, nuevo Brand Ambassador de HAIG, en la Y 9

categoria de Director de Cocteleria del Afic y Cardhu, que pertenece al Portfolio Reserve de World Class,
fue el ganador en la categoria Marca de Espirituoso con mejor rendimiento en el Afio en Hostelerfa.

Los edcteles del congreso

FL |

Antes de la ceremonia de entrega, el espacio pop-up bar de World Class reunid a los tres mejores
bartenders de World Class. David Rios y Charles Joly, ganadores de World Class 2013y 2014 w it
respectivamente, y Borja Cortina, quienes hahian disefiadn la una rarta de cocteles que se sirvieran a lo i ;
largu de lus dus dias del congreso. Couleles inspiradus en lineas dasicas como el Eternal Spring de Burja ) P )
Cortina, o el Remember the year, un coctel con una base de Tanqueray N° Ten de David Rios, y otros de { /ﬁ 4

lineas mas innovadoras como el Mudnigth mary #3 de Charles Joly o el Castoway, el Ndufrago de Borja ; o e

Un fondo precioso

Corlina.

+ http:/www.bonviveur.es/the-foodies-review/borja-cortina-un-foodie-detras-de-la-barra-de-un-bar
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#e FOODIES’ REVIEW

Borja Cortina, un 'foodie' detrasdela  sobreenig

Descubre en el Blog de |a redaccidn Bon Viveur la
barra de un bar selecclon de nuestros “foodies” favoritos.

Al mando de una de las barras mds miticas de la noche gijonesa y espafiola, la del histérico

Varsovia, Borja Cortina descubre para The Foodies' Review su faceta mds ‘foodie’, aquella mds i @bonviveurspain
cercana a los fogones. RT @Casa_Gerardo: La Rioja y Asturias
§ e siempre hermanadas https://t.co
/Lrd22BAAOE

120¢€

+BON VIVEUR-
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grandes. Su primer trabajo en el mundo de 1a hosteleria fue en el Café Caracol de su natal
Gijon, un local propiedad de un amigo de su familia que lo apadrind para ensefiarle el
oficio. Unos cafés especiales por aqui, uno combinados por alld y algin que otro Gin Fizz fueron el

E 1 barman Borja Cortina empezd en lo suyo desde abajo, como suelen empezar los mas

dia a dia en la calle Marqués de Casa Valdés donde se ubicaba el establecimiento. El primer gran LOMASLEIDO LO MAS RECIENTE coas
salto vino con la abertura de El Palacio en el casco antiguo de la ciudad asturiana por parte de su

familia, un bar de vinos, raciones y alguna copa durante el fin de semana que lo llevarian a 1 Kestaurante Arriba, un especticulo apto para
trabajar en todos los puestos posibles, pasando pur camareru e incluso cocinero del restaurante tudus lus piblicos

que posteriormente abririan. Asf que curtido en el oficio y con la idea clara de que lo suyo tenia
que ver con cucharas trenzadas, vasos mezeladores y cocteleras, tras abrir justn al otro ladn de la
plaza del Marqués donde se situaba El Palacio un local especializado en cervezas e inaugurar en

2 Lahistoria del tenedor, curiosidades y
tipologias

o AR TR T T

+ http:/www.bonviveur.es/the-foodies-review/borja-cortina-un-foodie-detras-de-la-barra-de-un-bar
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u—ends Academy B&R Awards Registro General

w0 Reserve, David Rios, Charles Joly y Borja Corlina

Diageo Reserve, David Rios, Charles
Joly y Borja Cortina

Entrada Libre, no es necesario el registro, es gratis.

Ponencia:
World class 2016

Fecha: 28 Septiembre 2015
Horario: De 17:30 a 20:00
Lugar: Sala Auditorio

Sin stock

Categoria:

Descripcién Event Details Comentarios (0)

Borja Cortina: Con 19 afos de trayecloria, es unos de los referentes indiscutibles de la escena coclelera espanola. Autodidacta de inicio, goza de una
nutrida formacion motivo por el cual se convirtid en uno de los empresarlos mas fructiferos del sector por su excelente gestdn al frente de: Varsovia, bar
que regenta desde hace 4 anos y que es ya un lugar de culto y peregrinacién para todos los amantes de esta profesion. Embajador de Schweppes y
flamante ganador espafiol de la Diageo World Class Competition 2015, representara a Cspafia en la gran final mundial de Sudafrica.

http:/www.bonviveur.es/the-foodies-review/borja-cortina-un-foodie-detras-de-la-barra-de-un-bar
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£ Por qué el vermd mola tanto Carta ablerta a lo gque sca que fuera o buscar a lo cocina ¥ gue ya no recucrdo qué cs

Borja Cortina, ganador nacional de World
Class Competition 2015

Representard a nuestro pais en la gran final mundial de Ciudad del Cabo.

2T

&Quieres un buen céctel? Vete a Giidn. © D.R.
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El Teatro Goya de Madrid acogio
la final nacional de World Class
Compectition, ¢l certamen de
mixologia més prestigioso del
mundo. 17 finalistas espafioles
compitieron por el titulo del mejor
bartender de Espafia 2015, que
finalmente consiguié Borja
Cortina, del pub Varsovia en

# Alberto Pizarro, Hombre GO de la
Semana

+ La cocteleria vuelve a los cldsicos
martinis

+ Existen alternativas, pero David
Rios se queda con el gin-tonic

http:/www.revistagg.com/la-buena-vida/comer-y-beber/articulos/mejor-bartender-espana/22097
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FACEBOOK.com/borja.cortinariestra/

INSTAGRAM.com/varsoviagijon/

LINKEDIN.com/pub/borja-cortina/75/257/8b0
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borjacortina@hotmail.com

+00 34 679 480 900
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