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Mas “victimas” de una crisis que no cesa

Ricard Camarena, en Valencia y Madrid

El cocinero Ricard Camarena no para. A la espera de la
inminente apertura en el Mercado Central de Valencia de
Ricard Camarena Restaurant, que sera su buque insignia y
con el que confia en poder recuperar |a estrella Michelin
que perdio con su marcha del restaurante Arrop, el chef
estrenara un nueve proyecto gastrondmico en Madrid

en septiembre, cuando se hara cargo de los fogones del
restaurante Ramses, uno de los lupares mas de moda de la
capital. En sus modernos interiores, disefiados por Philippe
Starck, combinara una propuesta gastronomica informal con
ofra més seria en el bistrot de la planta superior.

IPacu Roncero estrena su taller multisensorial

PacoRonceroTaller es la consecucién de un suefio largamen-
te meditado por Paco Roncero y materializado de la mano de
la Guia Repsol. Se trata de un espacio tecnolégico y multi-
sensorial, en las entrafas del Casino de Madrid, en el que el
chef de La Terraza del Casino ha instalado un laboratorio de
experimentacion gastronomica cuyos frutos se aplicaran des-
pués tanto en su restaurante como en sus otros proyectos.
Dotado con las més avanzadas - ‘

tecnologlas y nuevos materia-
les y sistemas ecosostenibles
para la [+D+i en materia cu-
linaria, el cocinero madrilefio
dispone ahora de un escenario
unico para crear experiencias y
generar emociones en el ambi-
to gastronémico.

Concebido como un labora-
torio de investigacion, en este
taller se desarrollara el talento
creativo de Paco Roncero y

su equipo a la hora de disefiar
nuevos platos, ademds de con-
tar con un aula de formacién.
Pero también sera un espacio donde hasta ocho afortunados
comensales, y sélo a través de invitacién exclusiva, podréan vivir
experiencias Unicas, planteadas en diferentes actos y esceno-
grafias, con la presencia y bajo la direccién de Paco Roncero.

IFrancis Paniego es el Chef Millesime 2012

Francis Paniego, el chef riojano de El Portal de Echaurren
(Ezcaray, La Rioja) ha obtenido el premio Chef Millesime
2012, con el que se reconoce la trayectoria de este cocinero
que “representa la alta gastronomia riojana” con “un elevado
domino de la técnica y sensibilidad creativa”.

Paniego se ha impuesto en una refiida votacion al resto de fi-
nalistas: Pepe Solla de Casa Solla (Pontevedra), Paco Pérez
de Miramar (Girona), Jorge Breton de La Sucursal (Valencia),
Yolanda Leén y Juanjo Pérez de Cocinandos (Ledn), Kisko
Garcia de Choco (Cérdobal), lfigo Lavado del restaurante
homénimo en Guiptzcoa, y Mario Sandoval de Coque (Hu-
manes, Madrid).

En su primera edicion, el Premio Chef Millesime fue para el
asturiano Marcos Moran (Casa Gerardo, Prendes), mientras
que el afio pasado lo obtuvieron ex aequo los cocineros Paco
Morales (Ferrero, Bocairent) y Pepe Rodriguez Rey (El Bohio,
llescas).



