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| Festival Internacional Vara-

dero Gourmet comienza en

este 2025 recordando que

arriba a su edicion quince.
Celebraciones que fusionan alta coci-
na, cultura cubana y el entorno paradi-
siaco del mayor balneario de Cuba han
unido a chefs, expertos, estudiosos y
operadores turisticos buscando la ex-
celencia gastrondmica.

Desde las primeras convocatorias,
artistas de la cocina local e internacio-
nal presentaron platos que mezclan
técnicas modernas con productos
cubanos pero con un ingrediente esen-
cial: la creatividad.

En las jornadas del evento, Varadero
se torna escenario perfecto para combi-
nar sabores, sensaciones y experiencias.
Los organizadores integran degustacio-
nes de platos elaborados con alimentos
auténticamente cubanos, musica, ani-
macién, competencias y mas, para que
este encuentro se viva como una fiesta.

De ahi que los participantes interna-
cionales valoren de modo positivo esta
oportunidad para combinar playa y sa-
bores auténticos. Entre los asistentes
locales, predomina la apreciacion de
gue es una cita para acceder a expe-
riencias gourmet inusuales. En general
se trata de un espacio para conectar y
mostrar la evolucion de la cocina cuba-
na mas alla de estereotipos.

Asi llega la decimoquinta edicion.
«Sabores sin fronteras. La magia de la
cocina fusién con alma cubana” es la
idea central en torno a la cual se orga-
niza el Festival que vuelve a tener en el
Centro de Convenciones Plaza América
susedeentreel 11y el 13 de septiembre.

En conferencia de prensa, Lazaro
Darién Casabella Hernandez, director
general de la Empresa Extrahotelera
Palmares, destacé que la cita busca
incorporar “tendencias globales y de
cocinas regionales, con una presencia
internacional importante. Y en este
caso, el eje tematico convoca a su mez-
cla e incorporacion a los principales ca-
nones o patrones de la cocina cubana”.

El programa de este afio incluye el
Primer Taller Internacional de Franqui-
cias, bajo el lema “Cultura, historia e

POR DAILY PEREZ GUILLEN
FOTO ARCHIVO TTC

En las jornadas del

evento, Varadero se

torna escenario perfecto
para combinar sabores,
sensaciones y experiencias

identidad: Ventaja Competitiva de
Franquicias Turisticas Cubanas”.

Como suele ser tradicion, este en-
cuentro busca “fomentar el desarrollo
académico de profesionales del sector
basado en la fusion del acervo culinario
foraneo y la gastronomia cubana; con-
tribuir al intercambio de experiencias
y conocimientos entre empresarios y
profesionales del sector de la restau-
racion; y generar alianzas entre pro-
veedores, expositores y explotadores
turisticos en funcién de la calidad y la
sostenibilidad de las ofertas’, especifi-
c06 Casabella Hernandez.

En el programa académico sobre-
salen las conferencias “Raices y sabo-
res: tradicion y vanguardia en la fusion
cubano-espafiola» e «Innovacion y ex-
celencia en el servicio gastronomico:
Estrategias para la sostenibilidad y la
experiencia del cliente», ambas a cargo
de ponentes que pertenecen al staff de
la cadena espafiola Iberostar, su Chef
Corporativo Miguel Angel Jiménez vy
Sonia Jiménez Baraja, Corporativo Glo-
bal de A+B, respectivamente.

Estan previstas ademds competen-
cias en las categorias de servicio gas-
tronémico, cocteleria, cocina, al mejor
stand y animacion.

Representantes de Republica Che-
ca, México, Republica Dominicana, Es-
pafia, Italia, Chile, Brasil, Argentina, Perd,
Canada, Rusia y China acuden también
a Varadero para unirse a esta propuesta
de la Empresa Extrahotelera Palmares.

El Festival se extenderd a otras areas
del balneario de modo que puedan par-
ticipar visitantes extranjeros y naciona-
les, asi como pobladores locales.
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| chef Omar Rodriguez Jimé-

nez llega a la decimoquinta

edicion del Festival Interna-

cional Varadero Gourmet para
presentar su coleccion de platos italianos
reinterpretados con casabe. “Sera una
celebracion de la cocina criolla en didlo-
go con el mundo: un homenaje al casabe
como puente entre culturas, tiempos
y sabores’, adelanta este creador de la
cocina que forma parte del equipo del
Café Palmares en la ciudad de Bayamo,
provincia Granma.

“Recuerdo con nitidez los pregones
de los casaberos que recorrian las calles
cuando era nifio, anunciando con orgu-
llo su producto ancestral. Aquellos so-
nidos, cargados de historia, sembraron
en mi una profunda conexién con este
pan indigena que ha sobrevivido siglos
de transformacion cultural”, rememora
Omar para encontrar una respuesta a
su creatividad.

“Mi motivacion para crear platos con
casabe nace de esa raiz emocional, pero
también de un compromiso con su pre-
servacion. El casabe ha sido mas que un
alimento: ha sido también un simbolo de
identidad, memoria y resistencia’, valora.

Como fundamental cataloga el movi-
miento que se ha gestado desde Bayamo
y El Padron, impulsado por el incansable
trabajo del profesor Domingo Cuza para
rescatar este alimento en la gastronomia
cubana. “Su labor por la salvaguarda y
promocion del casabe culmind con un
logro histérico: su declaratoria como Pa-
trimonio Cultural Inmaterial de la Humani-
dad. Ese reconocimiento no solo honra el
pasado, sino que nos invita a reinventarlo.”

Siguenos n E

ASABL

herencia vy

creatividad en

la cocina

TEXTO REDACCION TTC FOTO ARCHIVO TTC

Por eso en su cocina, el casabe mas
que acompafiante, es protagonista. Lo
elabora de forma artesanal, respetando
sus técnicas tradicionales, para luego
incorporarlo en recetas que dialogan
con otras culturas. “Mis especialidades
incluyen reinterpretaciones de platos
universales —como lasafias, pizzas y
bruschettas italianas— donde el ca-
sabe sustituye la masa convencional,
aportando textura, caracter y un sabor
profundamente cubano. Esta fusién no
busca imitar, sino acriollar: transformar
lo global desde lo local”.

Pero quienes tienen la ultima palabra,
son los comensales y en ellos este chef
granmense distingue la aprobacion.
“Creo que les atrae la creatividad, el res-
peto por nuestras raices y, por supues-
to, el sabor. Cada plato con casabe es
una experiencia multisensorial que
conecta con la nostalgia, pero también
con la sorpresa. Es una forma de relajar
nuestro patrimonio gastronémico, de
hacerlo accesible y emocionante”.

“Mi motivacion para crear platos con casabe

nace de esa raiz emocional, pero también de un
compromiso con su preservacion. El casabe ha sido
mas que un alimento: ha sido también un simbolo de
identidad, memoria y resistencia”

Entonces, a comprobarlo en su
presentacion durante esta edicion del
Festival Internacional del Varadero
Gourmet.

BEBA CON RESPON‘ ABILIDAD
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Arte para
degustar

Un maridaje entre sabor y expresién

artistica

La iniciativa, liderada por el promotor cultural y curador Victor Manuel
Quijano Castifieiras, nacio en 2008 como homenaje al XV aniversario
del restaurante El Aljibe. Desde entonces, ha evolucionado hasta con-
vertirse en una coleccion de 210 piezas exhibidas en mas de nueve
eventos nacionales e internacionales, incluyendo el 69 Campeonato
Mundial de Cocteleria de la IBA y exposiciones en hoteles Melia y es-
pacios patrimoniales de La Habana.

En esta edicion del Varadero Gourmet, Sandor Gonzalez Vilar, uno
de los artistas fundadores, donara una obra creada especialmente
para el evento, gesto que busca estimular el coleccionismo institucio-
nal y consolidar el vinculo entre arte y gastronomia.

Mas que ilustraciones: una

interpretacion artistica de los

sabores

Las obras no son meras imagenes, sino interpretaciones plasticas de
recetas cubanas que van desde el clasico congri hasta la cocteleria y
la reposteria molecular. Ademas, la coleccion completa forma parte
del libro en edicion “El Color de los Sabores”, que documenta esta
travesia estética y cultural.

“Cuando comenzamos este proyecto, muchos artistas eran rea-
cios a exponer en espacios gastronomicos. Hoy hemos contribuido a
implantar una tendencia que se ha vuelto masiva, dando visibilidad a
creadores consagrados y a talentos emergentes del interior del pais’,
reflexiona Quijano Castifieiras.
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| XV Festival Internacional Varadero Gourmet se enriquece
este afio, nuevamente, con una propuesta Unica: la exposi-
cion Sabory Arte X “de XV a XV”. La muestra fusiona la cultu-
ra culinaria cubana con las artes plasticas contemporaneas.
Con una seleccion de 40 obras de arte inspiradas en recetas em-
blematicas de la cocina cubana —platos principales, postres y
cocteles—, esta exhibicion ofrece una mirada estética a la cubani-
dad desde diferentes conceptos creativos de 70 artistas visuales
que representan cuatro generaciones en la isla: desde el laureado

P _ : profesor Joaquin C. Crespo Manzano (1927 - 2020), hasta jovenes o . S
PR e e talentos como Javier Carbia Pérez, quien comenzdé en el proyecto ! Vilar - Joaquin Quiterio Crespo Manzano
b WWW |Usp0rta|es cu - N Alitas de pollo  Trenza de mora grille.
= E | con apenas once anos. Técnica mixta sobre cartulina 78x58cm 2018 Técnica mixta sobre cartulina 57x38cm 2018

n facebook.comllosporfélé'sbuba
2 @Iosportalescuba -~
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|auditorio guardé silencio cuan-

do Modesto Fleita comenzo a

explicar su “Tierra y Tradicion”.

No era solo la presentacion im-

pecable sobre cedro ahumado lo que cap-
turaba la atencion, sino como articulaba
cada elemento: “Este plato nacio viendo a
los campesinos comer cerdo con platano
verde y maiz tierno... pero queria que al
probarlo, supieran que estaban en Cuba”.
Sus palabras, tan precisas como sus cor-
tes, revelaban a un chef con 57 afios de
historias para contar y 25 de servicio en
el complejo Barceld Solymar de Varadero.
Mientras los asistentes se acerca-
ban para fotografiary degustar sus “Nu-
bes de Mani”, un postre que reinventa el
turron callejero con técnica impecable,
cuando logré acercarme. “La verdad es
gue estaba nervioso’, confesé con una

8 i www.traveltradecaribbean.es

El chef que transforma lo criollo
cn obra maestra
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sonrisa que borraba cualquier rastro
de la seguridad que habia mostrado
minutos antes. Asi conoci al verdadero
Modesto: todo un maestro de la cocina
internacional, catemayor certificado e
instructor en Varadero, pero sobre todo,
un custodio de sabores que huelen a
recuerdos de infancia.

“En Cuba, innovar es rescatar”, afirmo
mientras describia el proceso exacto de
SUs creaciones:

TIERRA Y TRADICION

“El cerdo lo esmeché durante horas en su
propia grasa con ajo criolloy naranja agria.
El arroz se cocina con caldo de huesos y
se compacta en molde. El tamal, —hecho
con maiz molido en piedra va encima, co-
ronado con platanitos maduros fritos en
punto exacto: dorados por fuera, melosos
por dentro. El ahumado de cedro no es de-
coracion: rocio la madera con ron afiejo y
la guemo justo antes de servir para que el
humo impregne cada componente”.
NUBES DE MANI

“Selecciono cada mani por tamafio, los
tuesto en comal de hierro revolviendo
constantemente con una cuchara de
mango largo. Al enfriar, los froto entre
mis manos para quitarles la piel fina, por-
que esa amargura no la quiero. La masa
es fondant de leche evaporada y mante-
quilla, amasada hasta lograr elasticidad.
Los rollos se forman alternando capas
de mani molido grueso y la masa, luego
se refrigeran dos horas antes de cortar
en rodajas translucidas. El crocante es
harina, miel de abeja y azucar morena
horneada a 180°C por exactamente 7
minutos”.

Su filosofia es clara: “No hablo de lo
que falta, trabajo con lo que hay”. Quizas
por eso, cuando los comensales pre-
guntan por “el chef del plato que los hizo
llorar”, él redirige el elogio a su equipo. “La
calidad no depende del precio, sino del
amor”, repite como filosofia este hombre
que se formd en drea fria pero trascendio
todas las categorias.

Al despedirnos, Modesto extendio
una servilleta con sus “Nubes de Mani”.
“Crunch y dulzor, como la vida", dijo. En
ese gesto resumia todo: no busca aplau-
s0s, sino que cada bocado cuente una
historia. Y la suya, con 57 afios, merece
ser saboreada.

GRAN CARIBE

HOTELES

Carretera Las Américas, km 3% | Varadero | Cuba
Tel. +53 45 623800 Ext. 586 | Tel. +53 45 623825
rsv@resortsolymar.gca.tur.cu
reserva@resortsolymar.gca.tur.cu

barcelo.com

Barcelo

HOTEL GROUP

Barceld Solymar
Occidental Arenas Blancas



| principal destino de sol y
playa en Cuba, deslumbra por
sus paisajes paradisiacos vy
apuesta por acoger eventos
de alto nivel. En ese escenario pri-
vilegiado, la Empresa Extrahotelera
Palmares S.A. se posiciona como
un actor clave en la organizacion de
congresos, convenciones, ferias vy
celebraciones. Esta entidad pertene-
ciente al Grupo Empresarial Cubasol
posee una amplia y diversa red de
instalaciones con servicios integrales

que garantizan experiencias exitosas
en este segmento de mercado.

Entre la infraestructura especia-
lizada para el desarrollo del turismo
MICE, destaca Plaza América, Centro
de Convenciones y Comercial, con
casi tres décadas de experiencias
en el sector. Este recinto cuenta con
diez salones multipropositos, areas
abiertas para espectaculos, cocteles
y cenas de gala, y una ubicacion pri-
vilegiada frente al mar. Su disefio fun-
cional y sus condiciones técnicas lo

LMAR

Un aliadoypara eventos

memoraple

convierten en el epicentro de eventos
nacionales e internacionales en el ma-
yor balnerario de Cuba.

Plaza América ha sido anfitriona
de ferias internacionales de turismo,
congresos cientificos, encuentros
culturales y presentaciones musica-
les de renombre como las del Buena
Vista Social Club. Ademas, sus es-
pacios acogen eventos organizados
por universidades, centros de inves-
tigacion, empresas biotecnoldgicas y
asociaciones profesionales.

en Varadero

Palmares, que administra delfinarios, una
red de restaurantes y sitios de recreo y
culturales como el Parque Josone vy el
Cabaret Continental, dispone de todas las
posibilidades para articular y disefiar un
programa integral y a la medida mas alla
de las salas de conferencias.

La Mansion Xanadu, una joya ar-
quitectonica patrimonial, que marca
un sello de elegancia y exclusividad
en el punto mas alto de Varadero, es el
espacio ideal para citas exclusivas en
compafiia de excelentes propuestas

gastronomicas y productos premiuns
cubanos como los ronesy los habanos.

Quince ediciones del Festival In-
ternacional Varadero Gourmet orga-
nizadas en el polo turistico de mayor
relevancia en el pais, dotan a la Em-
presa Extrahotelera de experticia en
la organizacion de eventos. Partici-
pantes internacionales, expositores
nacionales y un amplio programa
qgue incluye actividades académi-
cas, presentaciones de productos,
concursos, degustaciones y noches

de espectdculos ponen a prueba la
capacidad de un equipo profesional
que busca elevar su impronta en un
segmento muy competitvo.

Varadero, mas que un destino, es
para Palmares una plataforma para
el éxito. Con instalaciones moder-
nas, servicios personalizados y una
vision estratégica, la empresa ofrece
oportunidades Unicas para entidades
nacionales y extranjeras que buscan
organizar eventos y crear experiencias
memorables.
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iajar y disfrutar de la cultura
gastronémica de un destino,
trasciende de la simple apre-

ciacion vinculada a la busque-

da de nuevas experiencias para ser valo-
rada como una de las mayores fuentes
de ingreso dentro de la industria del ocio.
El turismo gastronémico represen-

ta hasta el 35% del gasto total mundial
asociado a este sector, segun datos
aportados por ONU Turismo de 2023.
De acuerdo con estas estadisticas, el

12 www.traveltradecaribbean.es
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89% de los viajeros internacionales
considera la culinaria un factor “esen-
cial” o "muy importante” al elegir un
destino, registra el Barometro de ese
mismo organismo en 2024.

Otros datos aportados por el Conse-
jo Mundial de Viajes y Turismo (WTTC)
dan cuenta de que el segmento gastro-
némico genera unos 150.000 millones
de dolares anuales en ingresos directos.
En tanto, un 8% del empleo turistico
global esta vinculado a restaurantes,
mercados y festivales gastronémicos.

Paises como Espafia, Italia, Japon,
México y Peru reciben mas del 50% de

Sigucnos n E

sus turistas motivados por experien-
cias culinarias. Solo en el pais ibérico,
reconocido como un referente mundial,
el turismo gastronémico aporta 17.000
millones de euros al afio, un 12% del
total turistico y sostiene 300.000 em-
pleos, contabiliza SEGITTUR.
Estudios de organizaciones vy
sitio web especializados permiten
elaborar un perfil del “viajero gastro-
némico”. Motivados por degustar la
diversidad culinaria y conocer la cul-
tura asociada a ella tienen un gasto
diario superior entre un 30-50% al del
turista tradicional y el 65% viaja en

SO Gast(ronomico

temporada baja, ayudando a desesta-
cionalizar destinos.

Tripadvisor diferencia los segmen-
tos clave. De acuerdo con su percepcion
el 70% de los “Millennials” planea viajes
en torno a restaurantes; entre los “Foo-
dies” el 22% busca experiencias con
estrellas Michelin, y el 40% de quienes
se inclinan por elecciones sostenibles,
prioriza productos locales.

Informes de 2024 de ONU Turismo
y Skift Research, evidencian que luego
de la pandemia de Covid19 los viajeros
se inclinan por las experiencias autén-
ticas y eso incluye las gastrondmicas.

De ahi que el 78% prefiere talleres con
productores locales sobre restaurantes
gourmet. Eventos como Mistura en
Perd, han visto aumentar su asistencia
notablemente, al tiempo que los regis-
tros de Airbnb en 2023 cuantifican un
60% de reservas de tours culinarios
desde sus plataformas digitales.

Los estudios sobre el tema presen-
tan también casos de éxito. En Pery,
por ejemplo, la Ruta del Pisco y festiva-
les culinarios atrajeron 1.2 millones de
turistas gastronémicos en 2023. Las
rutas del sushi/wagyu en Japdn apor-
taron 3.100 millones de ddlares en ese
mismo afio, y en Portugal las iniciativas
en torno al vino y los platos tipicos au-
mentaron en 22% las pernoctaciones en
regiones vinicolas.

Sin embargo, ONU Turismo ha aler-
tado sobre la saturacion en destinos
iconicos, tal es el caso del Mercado de
La Boqueria, en Barcelona; o sobre la
estacionalidad, y de las posibilidades
para que mas pequefios productores
se integren a las cadenas turisticas
formales.

No hay dudas, la gastronomia ya
es un ingrediente fundamental de las
elecciones turisticas y sus aportes
son relevantes tanto para la macro-
economia como para los pequefios
agricultores, pescadores y cocineras
tradicionales que se integran en la
cadena de valor.

Travel Trade Caribbean | 13
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cubana se dan la mano frente

cn var adel‘ B 2l mar en este destino turistico
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aradero acogera en mayo de

2026 la edicion 44 de la Fe- Festival de Maridaje de Clasicos Torneo Internacional de Pesca Evento Internacional de
ria Internacional de Turismo Tropicana & Autos de la Aguja Ernest Hemingway Fotografia Subacuatica 2025
de Cuba. 28 FEB al 2 MAR 9 JUNal 14 JUN 21 JUL al 24 JUL

Al realizarse el anuncio en mayo pasado,
el delegado de Turismo en la provincia
de Matanzas, Luis Martinez de Armas,
expreso en su perfil de redes sociales
que ese destino estara listo en esa fecha
“para seguir uniendo culturas, ideas 'y
pasiones turisticas”.

Afladio ademas que la eleccion “no
es solo un honor, es un reconocimien-
to a lo que este destino representa: el
lugar donde el turismo de excelencia y
la autenticidad cubana se dan la mano
frente al mar.”

Para ese momento el balneario
mostrara la innovacion que nace de
la tradicion hotelera, el compromiso
de un polo turistico que se reinventa
y la magia de un destino auténtico
que, como el sol que lo bafia cada dia,
nunca deja de brillar, afiadio Martinez
de Armas.

Canada sera el pais invitado de
honor de la cita que estara dedicada al
producto sol y playa.

En Varadero se alzan mas de
cincuenta hoteles, en su mayoria ad-

)
Godtadgro

Festival Internacional Asia - La Habana Gran Torneo Cuba Golf

Varadero Gourmet 6 OCT al 10 OCT 21 OCT al 25 OCT
11 SEP al 13 SEP

lardines del Rey
Big Game Trolling

ministrados por cadena§ 'hoteleras Experiencia y Tradiciones Big Game Trolling Encuentro de Amigos
extranjeras. La oferta turistica se ex- 22 0CT al 24 OCT 27 0CT al 31 0CT de Partagas
tiende mas alla de su extensa playa, 17 NOV al 21 NOV

reconocida internacionalmente por

; ; L. . su belleza y estado de conservacion.
Canada sera el pais invitado

Unas cuarenta excursiones que inclu-
de honor de la cita que yen las modalidades de turismo de ® +(53) 7206 4850 ext 230 www.grupocubasol.com
X . g g g FITcuba ciudad, naturaleza, aventura, patrimo- Calle 32 No 509 e/ 5 B
estara dedicada al producto nio y cultura estan a disposicion de los comercial@cubasol tur.cu ol S e
@ Miramar, Playa, La Habana, Cuba
sol v plava viajeros que llegan hasta el mas atrac- A - ’
Vi > tivo polo turistico de Cuba. P P
5)] C_m} F'HLIHES MARLUN (gg’f {sranstur :Jnr;e

www.grupocubasol.com
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Varadero Gourmet y hoteles Cubanacan
Sabor, talento y tradicion cubana

aradero Gourmet no es solo un evento; es una verdadera cele-
bracién del arte culinario cubano e internacional, y para Hoteles
Cubanacan representa una oportunidad invaluable de mostrar
la excelencia, creatividad y compromiso con la gastronomia de
alto nivel. Afio tras afio, la cadena participa activamente en este prestigioso
festival como actor clave dentro de la escena gastrondmica del pais.

La presencia de Cubanacan en este evento va mas alla de la exhibicion:
es una muestra viva de su filosofia de servicio, donde se fusionan tradicion,
innovacion y un profundo respeto por los sabores auténticos. En cada edi-
cion, sus hoteles sorprenden con propuestas de platos exdticos, reinterpre-
taciones de la cocina criollay experiencias sensoriales que conquistan tanto
a visitantes nacionales como extranjeros.

Uno de los pilares fundamentales de la participacién de Cubanacan es el
apoyo a los jévenes talentos. Cocineros, sommeliers y estudiantes de gastrono-

mia encuentran en esta cita un espacio para crecer, experimentar y compartir su
pasion con un publico exigente. Con entusiasmo y profesionalismo, los jovenes
chefs del grupo aportan frescura y nuevas ideas a las cocinas como una demos-
tracion de que el futuro de la gastronomia cubana esta en buenas manos.

El servicio gastronédmico ofrecido por Cubanacan se distingue por su
elegancia, precision y calidez. Cada detalle cuenta: desde la seleccion de
ingredientes frescos y autéctonos, hasta la presentacion cuidada de cada
plato. La excelencia en el servicio de sala complementa la propuesta culina-
ria para que cada experiencia en sus restaurantes sea inolvidable.

El Festival Internacional Varadero Gourmet se convierte asi en el esce-
nario perfecto para que Cubanacan reafirme su compromiso con la calidad,
la creatividad y la identidad culinaria de Cuba. Su activa participacién en
este evento enriquece la oferta turistica del pais y consolida su posicién
como una de las principales fuerzas impulsoras de la gastronomia en la isla.

Motivos Cubanacan regresa en 2025
Descubre el Oriente de Cuba

oviembre llega cargado de razones para mirar hacia el oriente
de la isla. Desde las majestuosas llanuras de Camagtiey, pa-
sando por la energia inigualable de Santiago de Cuba, hasta la
calidez vibrante de Holguin, esta segunda edicion de Motivos
Cubanacan invita a explorar un rincén de Cuba donde la cultura, la historia y
la naturaleza se entrelazan para regalar experiencias inolvidables.
Camagliey espera a los asistentes con sus calles laberinticas y encanto
colonial, pero también con emocién y adrenalina: las actividades del Festival
Nautico llenardn de vida sus espacios, combinando deporte, naturaleza y cul-
tura en un entorno unico.
En Santiago de Cuba, la capital cultural del pais, sorprendera el colorido
y la pasion del Festival del Caribe, donde la musica, la danza y las tradiciones
afrocaribefias se apoderan de cada rincén. Una celebracion que conecta
con lo mas auténtico del espiritu cubano.

Y si de nostalgia se trata, Holguin revive lo mejor del pasado con su espec-
tacular RetroWeekend, una propuesta fresca que combina musica vintage,
autos clasicos y moda retro en un ambiente simplemente encantador.

Porque sobran las razones para conocer Cuba, y no hay mejor manera
de hacerlo que con Hoteles Cubanacan. Confort, autenticidad y hospitalidad
brinda esta cadena hotelera con raices cubanas. Aventura, descanso o cul-
tura, siempre habra un destino perfecto para elegir.

Este noviembre, viaja al corazon del oriente cubano.
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De la creacion al
arte de la
cocteleria

Dos cantineras cubanas
comparten sus innovaciones
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n la cocteleria, como en el
arte, la innovacién nace de
lo cotidiano. Dos mujeres
cubanas, Laidelmis Suarez
Servia, del Hotel Solymar, y Suyin Tou-
za Chong, del Hotel Nacional de Cuba,

El “Expreso Caribe” pueden disfrutarlo en la barra del
Hotel Solymar, en Varadero, con Lala (izquierda), mientras
que el “Daiquiri in the Smoke” lo encontraran Hotel
Nacional de Cuba, en La Habana, con Suyin (derecha).
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han convertido sus barras en laborato-
rios de sabores, donde la creatividad
se mezcla con tradicion. Desde estos
emblematicos espacios del turismo en
Cuba, las bartenders ofrecen experien-
cias que huelen a café, a tabaco ahu-
mado y a la inventiva de quien ve mas
alla de lo convencional.

Lala: magia con residuos y
aparece el “Expreso Caribe”

“En casa hago mucho café y siem-
pre tiraba la borra. Hasta que un dia
investigué y descubri su potencial’,
confiesa Laidelmis, conocida por todos
como Lala. Su creacién, el “Expreso
Caribe’, nace de la reutilizacion de la
borra de café y la masa de coco y de la
combinacioén de estos ingredientes con
ron afiejo Havana Club Especial.

“Laborra se puede macerar con agua
destilada para resaltar el sabor del café”’,
explica mientras detalla el proceso de su
coctel, que incluye un toque de horno al
coco para el borde de la copa, sirope de
caramelo y la técnica del ahumado con
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canela. El resultado final se corona con
crema chantilly mocha y filamentos de
caramelo, un producto sugerente al pala-
dary a la vista por su presentacion.

“Participé en un evento nacional don-
de obtuve el segundo lugar con vistas al
Festival Cuba’, cuenta con orgullo Lala,
quien comenzd como amante de las
frutas y cautivo al jurado en el Baradama
—evento donde se presentan las barten-
der- con su Caipimango (una fusion de
caipirifia con mango deshidratado).

“Ahora mismo estoy en mi casa, mez-
clando, haciendo macerados constante-
mente de todo tipo de fruta’, confiesa
sobre su proceso creativo. Su metodolo-
gia es implacable: “Hasta que no logro la
mezcla que me gusta, que mi paladar me
dice ‘este es’, no puedo parar”.

Suyin: el ritual del “Daiquiri in
the Smoke”

Desde el emblematico Hotel Nacio-
nal de Cuba, también Suyin ha creado
toda una ceremonia sensorial alrede-
dor de su “Daiquiri in the Smoke”, un
homenaje a dos iconos cubanos: el ron
Havana Club y los habanos.

“Usamos el ron Havana Club Smoky,
que se afieja en barriles de roble que
conservan restos de whisky”, explica
sobre este coctel que combina Grand
Marnier, un jarabe artesanal de romero,
anis y canela, jugo de limén y angostu-
ra de naranja. La presentacion incluye
ahumado con romero, canela, cedro y
tabaco, ademas de una rosa comestible
hecha con la capa del habano.

“Es marketing de emociones. Es asi
gue queremos que se lleven una memoria
imborrable de Cuba’, asegura la joven bar-
tender sobre esta experiencia que culmi-
na con el cliente encendiendo su tabaco.

En la cocteleria de lujo del Hotel Na-
cional, Suyin ha convertido el servicio
en una experiencia teatral. “No servimos
tragos, creamos ceremonias”, explica. Es
por eso que su trayectoria también se ha
consolidado con la participacion en even-
tos internacionales donde ha defendido
el maridaje cubano por excelencia: “Cada
ahumado, cada gota de angostura, debe
contar la historia de nuestro terrufio”.

“Cuando ves a un cliente disfrutan-
do tu creacion, sabes que todo el es-
fuerzo vale la pena’, coinciden ambas.
Desde Varadero hasta La Habana es-
tas mujeres han convertido sus barras
en espacios de innovacion.
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Mano a mano

n el oriente de Cuba, la Empresa Acopio

Granma se ha convertido en un socio

esencial para el desarrollo del turismo.

Esta entidad garantiza el abastecimien-
to alimentario de instalaciones hoteleras y con-
tribuye a la experiencia del visitante desde la raiz
productiva.

Con atencion directa a siete hoteles —seis de
la Cadena Islazul y el Hotel Marea del Portillo de
Cubanacan—, Acopio Granma asegura el sumi-
nistro de productos agropecuarios frescos, pro-
cesados y en conserva, adaptados a los estanda-
res del sector turistico, como carnes, embutidos,
frutas, vegetales y carbén vegetal

En sus zonas montafiosas, la empresa aco-
pia frutas exoticas: el zapote, la ciruela china, la
guayaba, el mango y la pifia, que se transforman
en jugos naturales y conservas de alta calidad,
ideales para el consumo en hoteles.

También exporta carbon vegetal y establece re-
laciones contractuales para la exportacion de coco
seco, lo cual amplia su impacto internacional.

Acopio Granma ofrece servicios logisticos
integrales: transporte de carga, molinado y seca-
do de granos, fabricacion de envases de made-
ra, y comercializacion de insumos agricolas. Su

capacidad de respuesta permite atender no solo
al turismo, sino también a sectores estratégicos
como salud, educacion, cultura y aportar produc-
tos agropecuarios con destino a la canasta basica
y para el consumo social en general.

turismo cubano

Con ese fin gestiona 90 puntos de venta arren-
dados a bases productivas, lo que permite una
cobertura eficiente y descentralizada.

Ademas, brinda servicios de alojamiento no
turistico, cafeteria, comedor y recreacién para
sus trabajadores y terceros, que fortalecen el
bienestar laboral.

Con presencia en los 13 municipios de la
provincia y una red de 14 colectivos agropecua-
rios, Acopio Granma se integra a la economia del
pais desde el campo, con manos que cultivan,
procesan y entregan productos de calidad. Su
compromiso con el desarrollo local y la sobera-
nia alimentaria lo posiciona como un actor clave
en la cadena de valor del turismo cubano.

CONTACTOS

(@) calle Marti, No.260 e/ Lora y Masé, Bayamo, Granma
(+53) 52128885

(@) comercial@acopio.grm.minag.cu

DIRECCION EMPRESARIAL SIGUENOS

(+53) 51916361 @

comercial@acopio.grm.minag.cu  Empresa Acopio Granma
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odrian ser los multiples reconocimientos por

los resultados en los Ultimos seis afios, su con-

dicion de empresa destacada otorgada por el

Grupo Empresarial Agroforestal (GAF) debido
a sus logros en la actividad cafetalera, o los referidos a
la gestion del capital humano y al cumplimiento de los
objetivos del Plan Turquino, asociados a la sostenibili-
dad de ese programa, los méritos que la ubican en el
podio de las ganadoras.

La Empresa Agroforestal El Salvador (AgroSalva), en la
provincia de Guantanamo, se mantiene en la lista de las
distinguidas por sus favorables indicadores econémicos,
ademas de sobresalir por sus aportes cientificos al Centro
de Desarrollo de la Montanha.

Son muchos otros los trofeos y éxitos alcanzados por
la entidad, fundada en junio de 1998, la cual cuenta con
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un gran patrimonio agricola de mas de 25 mil hectareas,
con plantaciones predominantes de café, forestales y cul-
tivos varios, a partir de la aplicacion de las mejores prac-
ticas en el desarrollo de las producciones, los servicios y
los valores del capital humano.

De su superficie, un 16,7 % se destina al cultivo del café,
un pequefio por ciento al cacao, un 46,2 % a la actividad
forestal, un 22,5 % a la ganaderia y un 13,3 % a cultivos
varios, entre otras producciones.

Con la vision de ser una empresa competitiva, recono-
cida en el mercado nacional e internacional por la calidad
de los productos que comercializa y el alto desempefio de
su equipo laboral, saben aprovechar muy bien las oportu-
nidades que ofrece la flexibilizacion del perfeccionamiento
del Sistema de gestion empresarial, y realizan los proce-
sos y la comercializacion conforme al diagndstico de los
requisitos de las normas de calidad ISO-9001 de 2015y del
cuidado del medio ambiente.
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