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SA COMA

Comienza un largo fin de semana de alta gastronomia y concursos en el Protur Biomar Gran hotel&Spa*****

on esta, la segunda
edicion, el Concurso
Nacional de Escuelas
de Cocina Protur
Chef, se consolida
como el concurso mds importante a ni-
vel nacional para estudiantes de escue-

" las de hosteleria.

Dieciocho jévenes estudiantes de co-
cina, procedentes de ocho comunidades
auténomas, competiran en el concurso
qué en su primera prueba, obligatoria,
tendran que elaborar un plato con la pa-
letilla de cordero mallorquin como
principal producto. Seis de ellos pasaran
ala fase final, que tendra lugar el do-
mingo por la mafana, donde podran
elaborar un plato de su libre eleccién y
optar a los importantes premios del
evento. Con un jurado de lujo compues-
to por una seleccion de cocineros de la
Isla, entre ellos Tomeu Caldentey, Fer-
nando Arellano, Santi Taura, Andreu
Genestra, Marga Coll, Koldo Royo,
Marc Fosh, Silvia Anglada y a nivel na-
cional la alicantina Susi Diaz, el madri-
lefio Paco Roncero y el jefe de cocina
del Celler de Can Roca Hernan Luchet-
ti, ademads de varios cronistas y criticos
gastrondmicos.

Paralelamente nifios y nifias de entre
8 y 12 afios podran demostrar sus habi-
lidades culinarias en Protur Chef Kids,

Los talleres |
Viernes, 16 '
Elaboracién de Sushi, impartido por |
Oscar Molino. A partirdelas17h.
- Elaboracién de “Formatge Tendre”, |
impartido por Miguel Fullana. A par-
tir delas 17 h. :
S4dbado 17
-Elaboraciéon de “Panades dolces”,

. impartido por Lluis Brunet. A partir
delas1oh.
-Elaboracién de “Ensaimades caso-
lanes”, impartido por las hermanas
Soler. A partir delas 12 h.
-Elaboracién de “pans especials”,
impartido por Lluis Brunet. A partir
delas 15 h.
-Elaboracién de Sushi, impartido
por O. Molino. A partir delas 17 h.

' Domingo, 18
-Elaboracién de monas de pascua,
impartido por Protur Biomar Gran |
Hotel & Spa. A partir delas 11 h. J
Plazas reducidas. Més informacién en |

_www.proturhotels.com.

| Paralelamente se desarrollan varios |
talleres infantiles. .

Los concursantes de la primera edicion.

De izquierda a derecha, Koldo Royo, Jaume Nebot, CEO de Protur Tomeu
Caldentey y Marc Fosh durante la presentacion.

primero preparando un sandwich y los

finalistas con la decoracién de una tarta.

En torno al concurso, una gran canti-
dad de actividades que se iran desarro-
llando durante el fin de semana, en un

Show cooking

Viernes 16: A partir delas 19,30h. a
cargo de Tomeu Caldentey (foto iz-
quierda)

Sdbado 17: A partir de las 19:30 h.
Show a cargo de Paco Roncero (dere-

. cha): El ment escenificado en el res-

taurante:

Moluscada - Olivo milenario - Bota de
Chaplm -Paletilla de Cordero Mallor-
quin glaseado con remolacha.

Mercadillo |
gastronomico

| Elsabado entrelas 10 ylas 20 h.y el

- domingo entre 10 ylas 13 h. Quesos ;

- de Mallorca y Menorca, Embutidos

| delalsla, Aceites de Oliva virgen ex- 1
' tra (D.O.Mallorca), Especias, choco- |
 late y alta pasteleria y amplia varledad
' de productos gourmet

w Degustaaén tapas a cargo de Protur

Hotels y ostras con cava

marco incomparable: las instalaciones del
Protur Biomar Gran Hotel&Spa *****,
Muy interesantes las ofertas de la compa-
fifa para alojarse en el hotel a precios muy
especiales.

Conferencias y
- mesa redonda

| sdbado 17

| Alas 16,30 h. Conferencia a cargo de

| Joserra Calvé (Jefe de Sala Restau-

. rante Mugaritz y Director de servicios
| del Grupo Ixo) “De Mugaritz a Topa

Sukalderia, excelencia y talento a

| través de dos conceptos diferentes”

| meu Caldentey, Koldo Royo, Susi

Alas 17,30 h. Conferencia a cargo de
la nutricionista Gemma Bes “Vivir

| Sin Gluten”

A las 20,30 h. Conferencia a cargo de
Susi Diaz (en la foto): “Como conse-
guir estrella Michelin”

Dommgo 18
A las 16,00 h. Mesa Redonda con To-

Diaz y Paco Roncero: “Cociner@s,
de personas anénimas a personajes
medidticos” v
Alas 17,00 h. Conferencia a cargo de
Bep Al.lés i Toni Juaneda: “De Fra
Roger a la nova cuina menorquina”

- | Pais Vasco:

' Alas 21,30 h. Cena Maridaje

Las escuela.s

. que partlclpa.n

. Balears: |

| - EHIB -Escola 2“ C(!NC!JRSB HACIONAL

| d’hoteleria deles - UELAS it
Illes Balears

| (UIB-Palma) coc,NAm

 -IESjuniper  PROTUR CHEF

| Serra (Palma) WALLORCAZOD g

el IES Ma_ria 15 AL 18 pg ll'll -

' Angels Cardona ——

| (Ciutadella de Menorca)

. - Escuela de Hostelerfa y Turismo
Master-D (Palma)

' Galicia:

- CIPF Carlos Oroza (Pontevedra)
. - CIPF Compostela (Santiago de
| Compostela)

Catalunya:
- ESHOB - Escola Superior |
- d’Hoteleria de Barcelona (Barcelona) |
| - EUHT St.Pol. Hotel Escuela de Sant |
Pol de Mar (Sant Pol de Mar,
Barcelona)

Extremadura:

- ESHAEX-SEXPE - Escuela superior
de Hosteleria y Agroturismo de
Extremadura (Mérida)

Comunidad Valenciana:
- Escuela de Hosteleria y Turismo
Master-D (Valencia)

Madrid:
- Escuela de Hostelerfa y Turismo
| Master-D (Madrid)

- Basque Culinary Center
(Guipuzkoa)

Canarias: .
| - HECANSA - Hotel Escuela de Santa |
Cruz (Santa Cruz de Tenerife)

Cenas con maridaje
| Previa reserva al tel. 971 81 20

| 10 0 en www.proturhotels.com
viernes 16

. con Vinyes i Bodegues Mi-
- guel Oliver de Petra, Co-
mentarios a cargo de Pi-

lar Oliver, endloga.

sabado 17

Alas 21,30 h. Cena Ma-
- ridaje con Bodegas José

Luis Ferrer Comenta-

rios a cargo de Arnau

Galmés, endleg.

.~ Concentracion
‘ food trucks :
\ Sdbado al mediodia, de 122 16:00h., |

Variat; Taleca; Wanderlust; Cucurull ‘
| bike y Marabans.




