34 a 37 En el Casino

13/3/08

09:21

Pagina 36

o

SOCIEDAD ~ EMPRESA ~ PRESENTACIONES...

Casino

MADRID FUSION: CENA
EN EL CASINO

22 de enero de 2008
adrid Fusién, es la cita gastronémica
mds importante de Espafia y referente a
nivel internacional. Un afio mds, y esta
erala VI edicién, la organizacién de esta feria eli-
gi6 el Casino para celebrar su cena de gala, a la
que asistieron mas de 200 invitados. Entre ellos

se encontraban las personalidades mds relevantes
de la cocina internacional, asi como criticos y
prensa especializada de medio mundo.

La cumbre internacional de gastronomia,
Madrid Fusién 2008, tuvo lugar en el Palacio
de Congresos del Parque de las Naciones del 21
al 24 de enero y conté con la participacién de
m4s de medio centenar de ponentes, prictica-
mente casi todos cocineros, con demostraciones
précticas y conferencias con temas como la coci-
na contemporanea occidental. Para el evento se
acreditaron mds de 140 periodistas internacio-
nales, que procedian desde Japén a México, pa-
sando por los pafses nérdicos, pues sus cocine-
ros eran protagonistas, pero también de Viet-
nam, Nueva Zelanda, India, Guatemala, Costa
Rica, Estonia, Lituania y Rumanfa. Entre la
prensa espafiola, se acreditaron cerca de medio
millar de todo tipo de medios: radio, televisién,
Internet, prensa diaria y semanal. En esta cita
participaron activamente, entre organizacidn,
logistica e invitados, mas de 4000 personas, lo
que da idea de la relevancia de la convocatoria.
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Decenad de cocineros
demodtraron su buen hacer en
el transcurso de la velada
celebrada en el Casino de

Madrid.

Entre los cocineros no podia faltar “nuestro”
Paco Roncero, cuya notoriedad le coloca entre
los profesionales con mayor reconocimiento. De
hecho, Roncero fue el artifice de una de las pre-
sentaciones que desperté mds interés entre los
medios, sin duda por su originalidad y resulta-
dos. Bajo el titulo “Coca-cola, con cuchillo y te-
nedor”, mostré al publico, -—junto con Dani
Garcia— recetas para disfrutar de la famosa be-
bida de otra forma, empledndola como ingre-
diente culinario, y con resultados soprendentes.

En la cena de gala, que se celebré en el Sa-
l6n Real del Casino de Madrid el 22 de enero,
Roncero fue el encargado de los aperitivos que
se ofrecieron cuyos nombres ya reflejan el am-
plisimo abanico de sabores para el paladar:
Snacks: Profiterol de remolacha; Airbag de Parmesa-
no; Frambuesa fondant; Polvorén de almendras, piiio-
nes y nueces; Bizcocho de Sésamo; Tabletas de Yogur;
Nitrégeno: Caipirinha Nitro; Putachio Nitro; Dra-
gon Oil; Albaricoque Lyo; Nitro; Esferificacién: Ca-
viar de Melon, Aceituna esférica; Croqueta liguida; y
Cocina en miniatura: Shanghai Brioche; Corte de
fote con pan de especias; Dentelle de maiz con trufa;
Bogavante en sopa de aceile con dados de pomelo; Os-
tras con aire de limdn; Maki en tempura con mahone-
Ja de soja.

La cena, realizada en colaboracién con las
Bodegas Marqués de Riscal, conté con la repre-
sentacién de Navarra, con Koldo Rodero que
elaboré el primer plato, que actualmente puede
degustarse en su carta: Sopa de ndcar con fondo ma-
rino de moluscos y verduras, con borraja y cardo rojo,
verduras propias de la huerta Navarra, con un
vino HMarqués de Riscal Limousin 2006. El segundo,
Liebre a la Royal, de Joan Roca, acompafada de
un Bardn de Chirel 2002 .Y para finalizar, un pos-
tre del afamado repostero Oriol Balaguer: Cre-
movo de chocolate grand cru, vainlla taihi y toffee.

Madrid Fusién 2008 se centré especialmen-
te en el papel que las nuevas tecnologfas juegan
en el mundo de la cocina, como los blogs gas-
tronémicos, las centrales de reservas online o
los restaurantes informatizados. Escandinavia
fue el 4rea geogréfica invitada, con la participa-
cién de cocineros de Dinamarca y Suecia con

un despliegue de ‘
sus inquietudes por la
biodiversidad, el em-
pleo de materias pri-
mas de su entorno y
el respeto por los pe-
quefios productores
ecolégicos. Tam-
bién hubo un es-
pacio para rendir ho-
menaje a los “telecoci-
neros” que cada difa
entran en millones de
hogares y contribuyen
a difundir y animan a
elaborar recetas, des-
de los diferentes cana-
les de televisién.

Otro apartado dig-
no de mencién fueron
los concursos, de Bo-
cadillos, Tapas de Di-
sefio y Cécteles de Au-
tor; postres para Res-
tauracién; Concurso
de Cocina Y los
premios al Coci-
nero Revelacién.
Nombres como
Ferran Adrig, Juan
Mari Arzak, Carme
Ruscalleda o Pedro
Subijana, los herma-
nos Roca, Andoni Luis
Aduriz, Sergi Arola,
Quique Dacosta, Da-
rio Barrio, Juan Pa-
blo Felipe y por su-
puesto, Paco Roncero
han participado en
Madrid Fusién, cuya
organizacién
mos siga eligiendo el
Casino como el mejor
de los escenarios para
su Cena de gala.
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