CHEFS DE RELUMBRON, TAPAS DE LUJO, PRECIOS
ASEQUIBLES... LA NUEVA VERSION WEEKEND
DEL SALON LLEGA A VALENCIA PARA ACERCAR

LA ALTA GASTRONOMIA AL GRAN PUBLICO

ANGEL LEON PREPARANDO PLATOS EN LA FINAL DEL CONCURSO CHEF MILLESIME.

MILLESIME WEEKEND | FERIA DE VALENCIA,
PABELLON 5 AVENIDA DE LAS FERIAS, S/N (VA-
LENCIA) | DEL JUEVES 9 AL DOMINGD 12 DE JUNIO |
10 EUROS JORNADA (MARANA, DE 12 A 17; TARDE,
DE20ATH) | ENTRADAS A LA VENTAEN TAQUI-
LLA O EN EL CORTE INGLES

Gamba frita con pie de cerdo crujien-
te, chorizo marino, cazuelita de fabada
de Prendes, sobrasada con panes de
mar, empanadilla de perdiz en escabe-
che con hummus, bocadillo crujiente de
quesos asturianos, infusién de cocoy
jengibre, lomo de esturién con puré de
topinambur... Y asi hasta casi un cen-
tenar de sugerentes bocados elaborados
por 32 reputadisimos y galardonados
chefs. ;Suena apetecible? Se trata de Mi-
llesime Weekend (del g al 12 de junio),
un nuevo salén gastrondémico que lle-
ga alacapital del Turia avalade por elin-

confundible sello Millesime: montaje,
estética y gastronomia de altos vuelos.
Pero esta vez no sera una propuesta
orientada a las relaciones del mundo
empresarial o al agasajo de sus dientes,
en esta ocasion, tal y como asegura Ma-
nuel Quintanero —presidente de este
cdub gastronomico—, «el objetivo es
crear un encuentro en el que cocineros
y sumilleres convivan de forma infor-
mal, didactica y divertida con el gran pa-
blico». Olo que ya se ha empezado a lla-
mar democratizar Millesime, ¢Por qué?
Pues porque por apenas I0 €Uros por
jornada (mafiana o noche) todo el mun-
do podra saber un poquito mas del arte
del buen comer y beber en Espafia.

El escenario elegido para tan sefiala-
da cita es el pabellén cinco de la inno-
vadora Feria de Valencia, alrededor de
12.000 metros cuadrados divididos en
ocho calles repletas de restaurantes, bo-

PACO RONCERO ES UNO DE LOS CHEFS QUE
PARTICIPARAN EN EL ENCUENTRO.

degas, barras de cervezas... Y un progra-
ma de mano para no perderse en toda
esta voragine de olores y sabores proce-
dentes de variadisimos rincones de la
piel de toro. A los fogones, nombres
como Angel Leén (Aponiente), Fernan-
do del Cerro (Casa José), Pepe Rodri-
guez Rey (El Bohio, reciente Premio Na-
cional de Gastronomia), Paco Roncero
(La Terraza del Casino), Manuel de la
Osa (Las Rejas) o Paco Morales (Ferrera),
entre otros, sorprenderan a los asisten-
tes con tres tipos de mini raciones o ta-
pas elaboradas siguiendo las caracteris-
ticas propias de su cocina.

INFORMAL Y DIDACTICO. Para completar
la experiencia, en el Aula Show Cooking
(de acceso gratuito hasta completar el
aforo) seimpartirdn interesantes talleres
de corta duracién en los que los propios
cocineros desvelaran alguno delos secre-
tos de su arte. Sin olvidar, los estantes de
productos gourmet (caviar, ostras, ja-
mén, panes selectos, vinos de diferentes
denominaciones...}, las zonas lounge con
butacas para relajarse en compafiia de
humeantes e intensos cafés o una espec-
tacular terraza Drink & Music con misi-
ca chill out de fondo y relajantes fuentes
de agua donde disfrutar de destilados de
alta gama (a partir de 3 euros).

Para moverse como pez enel aguaen
toda esta fiesta culinaria sin preceden-
tes, el visitante debera saber que la mi-
tad de cada entrada es canjeable por
consumiciones. Después, se podra ad-
quirir moneda interna a cambio de euros
en cualquiera de los diez puntos de ven-
ta repartidos por el pabellon. Una bri-
lante iniciativa que contribuird a la
asepsia general, ya que ningiin chef to-
card monedas o billetes ni tendra que
devolver el cambio. Los precios, asequi-
bles y aptos para casi todos los belsillos,
oscilarin entre los 2 y los 4 euros.

Profesionales y aficionados, grandes
chefs y cocinillas iniciados, curiosos y
gourmets, todos tienen su hueco en Mi-
llesime Weekend, un evento de caracter
popular, iinico en el mundo, que pone al
alcance de todos lo mejor de la alta gas-
tronomia espafiola. No lo duden: coman,
beban y disfruten. rocio NAvARRO



