Madrid

Fusion

as ultimas tendencias, las
1BCNicas MAS innovacsoras,
los productos mas
exiranos, 103 mejores
cOcINeros del mundo...
Todo eso y mucho mas, enel
escenario del Palacio Municipal de
Congresos. En esta ocasidn, un
elenco de los chefs americanos
de vanguardia se ha enfrentado a
los grandes personjes de la cocina
espanola: Ferran Adna, Jose Mar
Arzak, Martin Berasategui, Joan
Roca... Los congresistas, unos
600, v una amplia representacion
de medios de comunicacian, han
podico ver en accidn al veterano
Tomas Keller, renovador de la cocina
francesa en EE UL y precursor
de la cocina moderma amernicana,
y 8 Homarg Cantw, el chef del
restaurante Moto (Chicago), que
crea tintas y papelas comestibles
hasta ef punto de que en su
restaurante la carta misma forma
parte dal mend. Manana, Gitimo dia
de esta cumbre internacional, se
B5pera con expectacion al famoso
Charlie Trotter, que sigue apostando
por la cocina de los vegetales pero
ahora lioflzados o sometidos a
novedosas técnicas. Tampoco
faltard a la cita el vanguardista

Widie Dufresne, propietario del
restaurants neoyonrquing WD 52,
Por parte de los espafioles, Ferran
Adria ha presentado su Manihesfo
culinams, compendio de las nuevas
tecnologias culinarias v del lédco
que las define. Muy interesantes
también las intervenciones del
jovencisimo Dani Garcia (Caima,
Marbella) sobre [2s nuevas frituras;
de Quigue Dacosta (E1 Poblet,
Deria) revelando sus hallazgos
sobra las aplicaciones en cocina
del aloe vera; y de Carmelo
Bosque (Lilas Pastia, Huesca),
sobre la microfiltracidn, Y Jordi
Herrera (Manaind, Barcelona) y
Juan Antonio Zaldua (Baser
Maitea, Vizcaya) nos han desvelado
los secretos de las nuevas

parrillas, mientras gue Encko Atxa
{Azurmendi, Bilbao) y Carlos Ciddn
(Vivaldi, Ledn) mastrardn ko Gltime
en fondos, caldos, infusionas y
legumbres. Paralelaments, decenas
de conferancias con temas tan
interesantes como &l brunch, los
cortes del cerdo ibérico, el café, las
conservas de pescado en la alta
cocina o las frutas v verduras de
ultima generacion comierten
Madrid Fusidn en un increible
espaclaculd gastrondmico.

Una vez mas, la capital espariola se ha convertido
en la gran pasarela gastrondmica del mundo.

Por cuarto ano
Consecutiva, v
desdeel 17 al
19 de enero, los
MBjores Cocine-
ros del mundo
58 han dado cita
&n ka Curmnbre
Intermacional de
Gastronomia
Madrid Fusion.

La Guia Michelin 2006 ha conce-
dida este ano la tercera estrella al
restauranie Sant Pau (San Pol de
Mar), de la catalana Carme Rus-
calleda, v la segunda a Mugaritz

{Renteria), donde oficia el vanguar-

dista Andoni Luis Adiiriz. Reciben
su primera estrella E1 Rincdn de
Diego (Cambrils), Playa Club (La
Corunia), Casa Alfonso (Dehesa de
Campoamor), La Costa (El Ejido),
Solar de Puebla (Santa Cruz de Be-
zana), Fogony (Sori), La Sucursal

{La Vall de Binaya), El Lago (Mar-
beila), Moo (Barcelona) y Caelis
(Barcelona). Con éstas, son va 129
esirellas reparitidas por Espadia,

NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN

{Valencia), Hostal de Sant Salvador

La Sucursal (Valencia
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GELATINA
VEGETAL

El agar agar en polvo,
extraido del alga mari-
na gelidiurn, es el susti-
tuto ideal de la gelatina
animal. Gelifica diez
veces mas ripido, no
requiers hidratacion,
&5 muy rico en fribray
aguanta las altas temn-
peraturas, Lo comer-
cializa Pronagar.
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