02/06/2011

MALAGA HOY

Prensa: Diaria
Tirada: 5930
Valoracion: 594 €

Seccion: AGENDA
Difusion:3787

Nuria Alonso / MIJAS

Un meni cerrado, que no supete' N
los 16 euros por comensal y que se
| prepare enunmaximodecincoho- - |

as. Estas son las condiciones bési-
cas de la tercera semifinat del cuar-
to certamen Cocinero del afio, que
ayer se celebré en el Centro Anda—
“luzde Formacién Integral de las In-

dustrias del Ocio (CIOM]_]&S} Alas :

nueve de la mafiana nueve cocine-

ros andaluces y un canario se hicie-

ron dueifios de una gran cocina del
CIO para preparar st1s menus. En
esta ocasion la semifinal compren-

dia alas regiones de Andalucia, Ex-

tremadura, Canarias, Ceuta y Me-

lilla, porlo quela organizacién rea-

liz6 una primera seleccién de parti-

cipantes, ya que se habfan presen-
- tadomasdemediocentenar. Todos .-

los platos contaban con su precep-_ o

tiva ficha técnica en la que se déta-

llaban de forma pormenorizada

los ingredientes y las cantidades
necesarias para llevar a cabo las re-

cetas, las cuales debian ser total-

mente originales.

“Este es un certamen que nac:lé

en 2002 y que se ha consolidado .'

~con el tiempo. En cada concurso.
hay seis semifinales de las que sal-

drénlos elegidos para participaren

la final que se celebrara en la Feria

Alimentaria que tendrd lugar en

Barcelona en 2012”, explicé Laia
- Pasarell, gerente del concurso. Asi-
mismo, Pasarell sefialé que esta ci-

taestd avalada porel conocido chef |

Martin Berasategui. |
- Poco a poco, y gracias a la cola-
boracion prestada por los alumnos

delCIO queseencargaron deservir

los platos, los mentis fueron salien-

" Dos i:ﬁt_iﬁémé se afanan en la presentacitn de los platos.

dn de fonna gradual Ahi daba co-
| mienzo el momento clave, ya que

B un jurado de expertos se encargé_
M. de analizar la presentacidn, la tex-
i tura,’el sabor y los olores de cada
- plato. Bl jurado, segtin explicé Pa-
. sarell, también estuvo compuesto

por nombres conocidos del gre--
mio, como es el caso de Jordi Cruz

del restaurante Abac de Barcelona,
galardonado con una estrella Mi-

 chelin; Alejandro Sénchezdelesta-
" blecimiento Algjaridro de Roque-

tas de Mar; Diego del Rio del res-

. B tauranteElLagode Marbe]la*San-

E:qpns'lciﬁn de los platos a concurso durante {a semifinal en el CIO Mijas. .

nnento marbelh Santlago y Klsko
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. - FOTOGRAFIAS : NURIA ALOMNSO

;Garcia de Choco, un restaurante -
.' aﬂncadﬂenCtSrdnba

- Trasvarias horasde dehberaunn
ﬁna]rnente el tnerfefio Juan Car-
los Padrén se alzé-con el premio.
Este chef es jefe de cocina del res-.

‘taurante El rincén de Juan Carlos,

que se encuentra en Santlagn del

Teide, realizé un menii espectacu-

lar compuesto, entre otros platos,
por raviolis de parmesano al vapor

- con caldos de lentejas y pétalus de
cebolla y terrina de manzana con

helade de canela. En segundo lu-

gar se clasificé Mauricio Javier
~Giovanini, del restaurante Messma

deMarbella.




