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Meeting Point es un espacio de ocio,
cultura y arte totalmente diferente de |lo

VIivido hasta ahora en la Villa de Avilés.

Un punto de encuentro de personas y
colectivos que valoran



MEETING POINT

:(Qué nos hace
diferentes?

En Meeting Point no vendemos consumiciones ni productos de mer-
cado habituales, tratamos de vender experiencias en base a lo apren-
didoy vivido por el mundo. Intentamos crear un viaje a todo comensal
que visite nuestra casa y darle un motivo de peso para volver.

Estamos especializados en la actividad hostelera dentro del especifico
y duro campo de la cocteleria. Un negocio sin precedentes en Avilés
que hemos tratado de llevar por los mejores derroteros.

Como hemos indicado somos un espacio de ocio porque buscamos
el disfrute maximo del cliente. Para ello, elaboramos todos nuestros
productos; no trabajamos con ingredientes comprados.

Nuestro amplio conocimiento, dentro de la gastronomia, unido a la
colaboracién con varios cocineros de Estrella Michelin, nos otorgan
una amplia sabiduria para testar nuestros propios «Home Made» pro-
ductos hechos en nuestra casa: mas frescos, mas sanos y puros para
el organismo.

Otro detalle es la elaboracién propia del hielo, lejos de los procesos in-
dustriales que hacen que particulas no deseadas se cuelen en el proceso
de congelacién. Nosotros trabajamos el agua para crear un hielo que es
parte de nuestro sello, cristalino, sin impurezas.

Todo ello hace de Meeting Point una propuesta diferente, Unica, den-
tro de la oferta de ocio de la regidn.



Meeting Point es una
experiencia de ocio integradora.

Bebida cuidada en un ambiente
acogedor que crea un ambiente
de desconexidn y encuentro
acogedor, que invita a repetir.




Todo pasa por frio. Los hielos con-
vencionales se fabrican en can-
tidades industriales a altas tem-
peraturas lo que provoca que el
oxigeno, el hidrégeno, sales e im-
purezas del agua se cuelen en el
proceso de congelacion.

Estas impurezas en forma de par-
te blanquecina interior del hielo
que habitualmente tomamos, se
cuelan en nuestro torrente san-
guineo, provocandonos un fuerte
dolor de cabeza, sabores y olores
indeseados y por supuesto un
deshielo del combinado infinita-
mente mas rapido.

Trabajamos con quimicos de
aguas hasta lograr la formula per-
fecta para preparar nuestro pro-
pio hielo: cristalino, sin impurezas.

Congelamos el agua partiendo de
agua desmineralizada con un mo-
tor gue mueva constantemente
hacia abajo las impurezas, como
el principio de un lago congelado:
transparente arriba y creando cos-
tra abajo; ésta la cortamos y obte-
nemos uno de los elementos mas
puros y de calidad que hoy en dia
son, sin duda, los que marcan la
diferencia en un local de nuestras
caracteristicas.






NUESTRA CARTA

Revival &
Medical cocktails

No entendemos la cocteleria como sindnimo de innovacién incontrolada.
En palabras de Jorge Serrano, «Hay que entendery tener muy bien asimi-
lada la clasica antes de poder hacer cosechas propias».

Partimos de la vocacion por los clasicos para generar una propuesta pro-
pia. Asi, nuestra carta esta orientada siempre desde la mas absoluta prue-
ba-error.

Siempre que hemos elaborado una carta de cécteles durante estos afos
gue haya tenido una gran aceptacién, nos ha empujado al reto de crear
otra carta aun mejor. Llevamos realizando este movimiento ciclico 9 ve-
ces desde nuestra apertura.

Huimos del conformismo y tratamos de crear siempre nuevas sensa-
ciones y montanas rusas de experiencias.

Cada 3 meses buscamos un reto mayor, una carta aln mas sorprendente,
una auténtica experiencia. En este sentido, siempre investigamos nuevos
ingredientes y cdmo pueden combinar de manera exitosa.







EL CREADOR

El sueno de
Jorge Serrano

Ha circulado por las mejores barras nacionales e internacionales. De
cada uno de sus viajes ha extraido notas que se materializan en una
carta de mezclas que trasciende la carta clasica para generar un estilo
propio. Un toque personal fruto de la experimentacidon constante y la
mesura, porque muchas veces menos es mas.

La carrera de Jorge es la historia de mas de una década aprendien-
do de maestros como Javier Loya del Black Bar, Roberto Valle, Paula
Rogue, los hermanos Mordn o Alberto Pizarro.

Es envidiable, arriesgado, talentoso y digno de admirar con una apues-
ta como Meeting Point en Avilés, donde ya ha conseguido el reconoci-
miento del publico con local de nivel estratosférico.

Su sefla de identidad son: buen producto, calidad, cuidado del hielo,
atencidn exquisita y pasion a la hora de transmitir lo que ama. Algo
que sin duda ha calado muy hondo en sus proyectos y que le ha valido
ya numerosos reconocimientos.



EL COMERCIO

Oviedo

El barman que contaba
historias

Jorge Micolds Serrano pasa a ka final mundial
del campecnato "Sidecar by Merlet’ por su
habilidad con la coctelera y con la palabra
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El bartender asturiano, Jorge Nicolis, se ha
ganado un puesto en la élite. S¢ ha anunciado el
listado de los veinte mejores

bartenders espanoles que estan compitiendo en
¢l World Class Competition de 2010 v uno de
ellos es Jorge Nicolas que se ha asegurado su
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El ovetense Jorge Micolds Serrano Martinez es el
ganador de la tercera edicidn espafola del campeonato
de cocteleria "Sidecar by Merlet”, gue e celabad ayer en
Barcelona



Dar el toque personal se trata
de sustituir cierta cosas para
aportar al combinado un sabor
diferente




EVENTOS & COLABORACIONES

La fuerza de crear
experiencias
memorables

La experiencia de Jorge Serrano se materializa en la creacion de Mee-
ting Point en 2017, una empresa especializada principalmente en alta
cocteleria y tragos de calidad, destinada a satisfacer desde la mayor
profesionalidad y formacidn las carencias de cada cliente segun el tipo
de eventos que solicite.

En nuestro local por servicio, continente y contenidos ha sido tal la
aceptacion que muchos clientes habituales que tenemos han querido
extrapolar nuestro servicio alli donde mas les convenga.

En domicilios privados, chalets, bodas, cumpleafios o banquetes, alli
estaremos con una propuesta personalizada y detallada para cada
cliente.

Hemos trabajado en enlaces matrimoniales principalmente con el Es-
trella Michelin Isaac Loya del Real Balneario de Salinas y el Hotel Pa-
lacio de Avilés (5 estrellas). Dos plazas de lujo a las cuales nos hemos
amoldado por calidad, variedad y alma.

En la actualidad, estamos colaborando con el Restaurante Eleonore
en Salinas, un complejo de lujo con una gastronomia muy cuidada que
se anexa perfectamente a nuestros cocktails para que vivas una velada
de ensuefo.

También invitamos a los novios a degustar in situ en nuestro local ubi-
cado en la calle Alfonso VIl nUmero 3 en Avilés a probar tantos cocteles
0 copas se les antojen para ayudarles rodeandose de una atmaodsfera
magica a tomar la mejor decisién para el dia de su enlace.

Hoy en dia todo importa en una boda, pero cada vez cobra mas im-
portancia la barra libre y en ese aspecto nosotros la realizaremos
acorde a tus expectativas e incluso sorprendentemente por encima
de las mismas.

Trabajamos con hielo hecho por nosotros, nitrégeno liquido y produc-
tos de primer nivel. Cuando cuidas cada detalle nada puede fallar.



EVENTOS & COLABORACIONES
Evolucionamos
en buena
compania

Aunque la historia de Meeting Point comienza en un pasado relativa-
mente reciente su verdadero origen esta en la historia del viaje que Jorge
Serrano ha realizado durante mas de una década por las barras de gran-
des maestros y establecimientos de referencia. De cada uno de ellos ha
extraido una esencia combinada con un estilo propio que sélo es posible
en la confluencia entre profesionales apasionados y espacios singulares.

Hoy el encuentro sigue siendo una pieza esencial del servicio y la expe-
riencia de la marca; el que hace que siga vivo el reto de ofrecer calidad,
innovacién y diferencuaciéon tanto al cliente final como a esas marcas que
acompanan el camino. Es en ese encuentro entre profesionalesy empre-
sas del sector donde Meeting da lo mejor de si.

Lugares como el Real Balneario de Salinas, el restaurante Eleanor o el
Circulo Restaurant de Avilés han generado historias de éxito y mo-
mentos memorables.

Por eso creemos en que nuestro camino debe seguir acompafiando y
sintiéndonos acompafados por otros, aprendiendo, creciendo dentro de
un nivel alto de exigencia y calidad.









MEETING POINT & EL CIRCULO T;f" [

Cocktails & Food: 3
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«El Matrimonio» Tl
Es el momento del cambio, de la revolucién y asi es El Matrimonio. Una
apuesta por el ocio de calidad y un concepto Unico en Avilés donde ,' J
disfrutar al maximo de la gastronomia liquida. +F
Un ensamble perfecto entre dos culturas: cocteleria y gastronomia, s
gue extrae lo mejor de cada una de ellas para generar una experiencia :
no conocida hasta ahora.
El nuevo Food menu presenta un snack para cada cocktail que alar- | e -

ga, matiza o refresca el sabor de cada copa llevandola a unas dimen-
siones que jamas habias experimentado.

Todos los snacks han sido elaborados por nuestro chef privado Javier
Rico, del Circulo Restaurant, en consenso con nuestro jefe de barra Jor-
ge Serrano para lograr la maxima armonia entre ambos mundos.

Esta nueva carta, combinacion de sabores salados y dulces ha tenido en

cuenta también a las personas celiacas ofreciendo una alternativa con
la que disfrutar esa misma experiencia, que ya esta siendo un éxito.

< Pan bao con pitu caleya, leche coco, mahonesa de kimchie y helado de curry, con shot de Jager Manifest



Creamos
momentos
memorables

Meeting point y en particular Jorge Serrano, el fundador de esta idea in-
novadora, ofrece un ,a un clien-
te que busca nuevas experiencias, valora el producto y viaja asiduamente,
otorgandole una mente mas abierta a probar y una mayor amplitud de
exigencia en su demanda.

cubrir una necesidad que todavia no estaba
atendida, ejecutar un servicio de ensuefo y asentarnos Como marca aso-
ciada a una patente de la exquisitez del buen beber.

Esa misma idea pretendemos trasladar en el exterior; misma almay esen-
cia de Meeting Point.

Nacimos también para dar respuesta a aquellas necesidades de empre-
sas y entornos que por su continente se prestan a elaborar algo Unico
(hoteles 5 estrellas, palacios privados, etc) y cubrir esa necesidad donde
ellos no llegan pero cuyo servicio de barra es el 50% de su oferta.

Las bodasy enlaces estan a la orden del dia pero algo ha cambiado.

La gastronomia de una boda era esencial pero el publico no le concedia la
misma importancia a la barra. Nosotros concebimos ambas piezas como
un todo indisoluble que se conforma como nucleo de una celebracién
perfecta.

Nuestra prevision, en base a experiencia, es que un cuidado servicio de
barra, diferencial y profesional ganara cada vez mas peso dentro de even-
tos como bodasy



Sabemos que los servicios de barra acostumbran a ser muy ineficaces,
carentes de profesionalidad. Habitualmente los mismos empleados re-
piten servicio entre menu y barra, descuidando totalmente el esfuerzo
de la especializacién, de centrar el foco en un servicio que debe ser
diferencial.

Una barra bien ejecutada hoy abre las puertas a construir mas eventos
mafana.

El sector ocio redne a las personas, crea felicidad a través de una atmaos-
fera social positiva. Es una formula donde nada se genera de forma alea-
toria. Frente a esos momentos en que los que el cliente no es capaz de
apreciar la diferencia entre la experiencia que vive en dos locales o even-
tos, debemos pararnos a pensar. ;Queremos esto? ¢ Salir de mi casa me
aporta lo mismo que quedarme en ella a nivel ocio? ¢ Donde esta la nota
diferencial? ¢ Donde esta el disfrute del cliente? ; Dénde esta la experien-
cia inolvidable?

La respuesta esta en la profesionalidad que da la experiencia, los afios, la
formacién y la exploracién continua. Ponemos el mismo empeio en la
seleccion de nuestro equipo que en la confeccién de nuestra barra.

Quizd esa busqueda de la excelencia no sea tan habitual en el sector, pero
para nosotros es una forma de vida, nos sobra la ilusion.

EQUIPO
No se trata solo
de actitud




Jorge N. Serrano
Comerciodelcoctelaviles@gmail.com
637718229




