Comarca

Els amants de la cuina han pogut disfrutar d'infinitat d'actes al Protur Biomar Gran Hotel & Spa

Manuel Vargas, estudiant del Basque Culinari Center, guanyador del
Il Goncurs Nacional d'Escoles de Cuina Protur Chef

Magdalena Ordinas
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Durant quatre dies, Protur Biomar
Gran Hotel & Spa ***** de Sa Coma
ha estat la cita imprescindible dels
amants de la cuina. Tallers gastrono-
mics, food trucks, show cookings, mer-
cat gastronomic, conferéncies, xerrades
gastronomiques, sopars i maridatge,
presents al 2n Concurs Nacional de
Cuina PROTUR CHEF.

El divendres 16 de marg, comenca el
2n Concurs Nacional d'Escoles de
Cuina P otur Chef 2018, que en la seva
2a edicié ha doblat el nombre d'inscrits,
havent participat divuit concursants, pro-
vinents de vuit comunitats autdnomes.

A la primera jornada, competiren sis

U

d’altres Martina Zender, Miquel Adro-
ver, Toni Juaneda, i Toni Fernandez.

A la gran final, Manuel Vargas, estu-
diant del Basque Culinary Center, es va
proclamar guanyador del concurs, amb
un premi de tres mil euros i una invita-
ci6 per realitzar una estada a les cuines
de Protur Hotels, amb un plat de llom
de cérvol, xocolata, remolatxa i coliflor.
La segona classificada fou Esperanca Ca-
nals, de I'TES M. Angels Cardona de Me-
norca, i en tercer lloc queda Valentin
Pérez, de la EIHB de Mallorca.

alumnes que presentaren les seves re- comptar en la primera jornada
ceptes. Els participants disposaren de 2mb un jurat dF luxe, cuiners amb
dues hores en cuina central i mitja hora fis'tre_lla M1ch§3hn, com Marc Fosh,
en escenari per confeccionar les seves lUnic britanic en aconseguir una
creacions. estrella Michelin; Cati Pieras, del

Eljurat va estar dirigit pel prestigiés restaurant Daica; Silvia Anglada,
cuiner Tomeu Caldentey, primer mallor- ~ del restaurant Tast de Na Silvia
qui en aconseguir estrella Michelin, i (Menorca);_ a més de periodistes
conduit per Koldo Royo. El concurs va ~ gastronomics, sommelier, entre
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24 de marg de 2018

El jurat d'a-
questa gran final
també va estar diri-
git pel cuiner
Tomeu Caldentey, i
conduit per Koldo
Royo, i format per
cuiners amb estrella
Michelin com Susi
Diaz, propietaria
del restaurant La
Finca a Elx i possei-
dora d'una estrella
Michelin; Paco
Roncero, un dels
més prestigiosos cui-
ners de la cuina d'a-
vantguarda
espanyola, amb 2 es-
trelles Michelin; Andreu Ge-
nestra, inquer, format per
Marc Fosh, Mugaritz, Joan
Mari Arzak i Ferra Adria, i
que compta amb 1 estrella Mi-
chelin; Hernan Luchetti, xef
argenti, cap de cuina del con-
siderat millor restaurant del
mon, El Celler Can Roca; i
Santi Taura, el restaurant del
qual compta amb una llista
d'espera de gairebé un any;
Borja Matoses, periodista i es-
criptor gastrondmic, autor
d'un dels blogs gastronomics
més influents; Daniel Arias,
president de I’Associacié Ba-

24 de marg de 2018

lear de sommeliers; i José
Ramén Calvo, qui fou cap de
sala de Mugaritz i que en l'ac-

tualitat és formador i coordi-
nador de sales.
El diumenge a les 10
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hores, a la gran final de Pro-
tur Chef Kids, 6 finalistes es
van debatre en la decoracié
d'un pastis. Els petits xefs ha-
vien de demostrar les seves
habilitats culinaries, creativi-
tat i neteja a la cuina. La
guanyadora fou la petita
Cristina Aguirre, de 12 anys,
amb una creaci6 que ella ma-

teixa va denominar “Pastis.

amb glamour”.

A més del concurs, es rea-
litzaren diversos tallers, com
Taller de Sushi, Taller de For-
matge Tendre, etc., show coo-
king de la ma de Tomeu
, Caldentey, i sopars
maridatge.

Jaume Nebot,
conseller delegat de
Protur hotels, va ex-
plicar com va sorgir
la idea de muntar el
concurs nacional de
cuina, i fou quan
Ferra Adria, en una
visita a l'illa fa escas-
sos dos anys, va co-
mentar la
importancia  d'a-
quest tipus de con-
curs i la
responsabilitat que
tenen els hotelers, ja
que sén contracta-
dors d'aquesta nova pedrera
de futurs xefs.
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