Victor Manuel Rodrigo, del restaurante Samsha de Valencia, ha pa-
sado de forma automatica a ser el ganador de la primera semifinal
celebrada en el CCT de Murcia de la cuarta edicion del Concurso
Cocinero del Ano al quedar descalificado el vencedor, Federico
Guajardo, del restaurante
Sal de Mar de Denia, por
haber concursado con un
postre cuya autoria perte-
nece a Ricard Camarena,
del restaurante Arrop.
Victor Manuel Rodrigo

(en la imagen) presento
un menu compuesto por
Ceviche de mejillones en
su concha comestible,
caviar de lima-limon y jen-
gibre, y cus-cus de coliflor
y brécoli, como entrante; Corvina con salsa teriyaki de pifa, rocas de
calabaza y burbujas de orégano, como plato principal, y Desierto de
chocolate, de postre.

José Manuel Miguel Rodriguez, del restaurante Submarino de Valen-
cia, pasa a ser el segundo clasificado (logrando también el Premio
Aperitivo Codorniu por su Royale de foie y ostra gallega tratada
como un Bloody Mary), y Francisco Vidal, del restaurante Parador
Nacional El Saler, de El Saler (Valencia), el tercero.

Paco Roncero abre otro “Estado Puro”

Paco Roncero abrira en breve su segundo gastrobar “Estado Puro”
en Madrid, en el que ofrecera tapas creativas basadas en recetas
tradicionales. Ubicado en el hotel NH Palacio de Tepa, muy préximo
a la madrilefia plaza del Angel, mantendra el mismo concepto que el
primero pero incluira algunas novedades, como un tradicional asador
de pollos. “Al tratarse de un sitio que puede convertirse en un bar

de copas y en esa zona no hay muchos lugares asi, vamos a crear
un concepto que hemos llamado ‘Gin Tonic & Chicken', que nos per-
mitird ofrecer un “gin tonic” y medio pollo asado u otra opcién que
tendremos que analizar”, ha detallado Paco Roncero.

Gracias a su plato Presa ibérica de SierraMayor rellena con falso
rissotto, patata, pera y aire de hierbas, el granadino Francisco
Javier Rivas, estudiante de La Consula, se proclamé vencedor
de la dltima edicion del concurso Mejor Gocinero Novel del Afio
que organiza Landaluz, la Asociacion Empresarial de la Calidad
Agroalimentaria de Andalucia. Un total de seis candidatos
procedentes de diversas provincias andaluzas participaron en la
modalidad Iron Chef, en la que tuvieron dos horas para elaborar
un plato tnico con ingredientes sorpresa y de origen andaluz.
El jurado valord especialmente la organizacidn del trabajo, la
composicion, la presentacion y, por supuesto, el sabor.

La vanguardia guipuzcoana, en Sukatalde

La gastronomia zaragozana, “a examen”

Con motivo de la celebracion de la Xl edicion del Certamen de
Restaurantes de Zaragoza y Provincia, 28 restaurantes de Zaragoza
capital y provincia ponen sus cartas a disposicion del publico hasta
el 15 de marzo para que éste valore el nivel de la gastronomia que
ofrece Zaragoza. Cada restaurante presenta hasta tres platos (uno
para cada grupo denominado como entrante, plato central y/o pos-
tre) y se concederan varios premios en los apartados de cocina crea-
tiva, cocina tradicional y otros como mejor plato con productos de
Aragon, mejor servicio en sala o a los restaurantes mas destacados
de Zaragoza capital y de la provincia.

Para José Luis Yzuel, presidente de la Asociacién de Empresarios de
Restaurantes de Zaragoza y Provincia (Horeca), este examen servira
para seguir manteniendo alto el liston de la gastronomia zaragozana
y “demostrara que la restauracion esta por la labor de hacer cosas,

y ahora solo falta que la gente visite los restaurantes, que pruebe los
platos que se presentan a concurso y se anime a salir de casa”.

La gastronomia conquista las redes sociales

social de caracter exclusivamente profesional,

Ya esta en marcha La GastroRed, una red ™ .l{pﬂ‘ﬂ'ﬂ
promovida por la Fundacién Arte y Gastronomia R -

[www.lagastrored.es]. Cuenta ya con mas de & - T - Tp———

un millar de profesionales como miembros re-
gistrados, que estan participando activamente,
interactuando y contribuyendo con material
propio y colaborando con sus comunicaciones,
ademas de cooperando en diferentes proyec-
tos originados desde la propia GastroRed.
Entre el colectivo interprofesional de esta co-
munidad se hallan chefs, sumilleres, escritores y periodistas especia-
lizados, personal docente, productos gourmet, proveedores, personal
de sala y un largo etcétera. Pero mas destacable es la cualidad in-
terprofesional de los integrantes del colectivo, que esta segmentado
desde un principio por un equipo de evaluacion de perfiles. |
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