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Salon Millesime

Deleitarse con
a tentacion

Chefs de prestigio en accion, productos
delicatessen... Llega la alta gastronomia al

Niguiri. De toro y wagyu

alcance de todos

CARLOS MARIBONA

lega la sexta edicion del sa-
lon Millesime, un evento
en el que se entremezclan
lo social v lo gastronémi-
co, En esta edicion, de nue-
vo, un montaje impresio-
nante y una ndmina de cocineros solo
comparable a la que rednen los mis
importantes congresos profesionales.
Espectaculo gastronomico vy ladico en
el que, como en ocasiones an-
teriores, el eje principal son
los almuerzos, que pre-
paran cada uno de los
tres dias del salén
nueve cocineros de
primera fila para 750
comensales. Ademis,
chefs de prestigio
preparan pequenas
tapas de alta cocinaa
la vista del pablico, yen
los diversos mostradores
se pueden probar vinos de
todos los tipos, quesos, ja-
mones ibéricos, cervezas,
aceiles, carnes y olros pro-
ductos gourmet. Cada rin-
con esconde una sorpresa, incluida la
zona dedicada a las copas con presen-
cia de las mis destacadas marcas pre-
mium. Una tentacién para cualquier
aficionado a la gastronomia. Al me-

diodia estd reservado para los invita-
dos de las empresas gue pagan su cuo-
ta como socios del club, y que dispo-
nen de sus propias mesas en los come-
dores. Por la tarde, a partir de las cinco,
para ellos y también para el piblico
en general, aunque ¢l elevadisimo pre-
ciode la entrada, 120 €, parece disua-
sorio, Bien es cierto que una vez den-
Lro se puede ver todo, probar todo, be-
ber todo.

Alto nivel. Los menus de este
ano se compondrin de
seis platos acompana-
dos con cinco vinos
diferentes, y estarin
a cargo de cocineros
bien conocidos pro-
cedentes de toda
Espafiacomo Fer-
nando Canales
(Etxanobe, Bilbao),
Patxi Eceiza (Zaldia-
rin, Vitoria), Daniel Lo-
pez (Kokotxa, San Sebas-

Ensalada. Delomode tidn), Oscar Velasco (Sant-
orza y asadillo con
queso y frutos secos

celoni, Madrid), Marcelo
Tejedor (Casa Marcelo,
Santiago), Francis Panie-
£0 (Echaurren, La Rioja), Jordi Cruz
(Abac, Barcelona), Paco Roncero(La
Terraza del Casimno, Madrid), Marcos
Mordn (Casa Gerardo, Asturias), y Yayo
Daporta (Yayo Daporta, Cambados).

Yayo Daporta. También entraen
el menu

Patata-puerro. Con yema de
huevo y tocino

o]

Paco Roncero. Cocina en directo

Un servicio de alto nivel estd garanti-
zado por un equipo de sala en el que
figuran los mis destacados maitres de
Madrid encabezados por Francisco
Patdn: José Jiménez Blas y Carmelo
Pérez (Zalacain), Jorge Davila (Albo-
ra), Sara Forl (Sergi Arola), Alfonso
Vega (La Terraza del Casino), Ménica
Ferniandez (99 Sushi Bar) o Lai Rueda
(Nikkei 225).

El pais invitado de este afo es Co-
lombia, con la presencia de tres des-
tacados chefs de aquel pais. Proceden-
te de Cali. Catalina Vélez (restauran-
te Kiva), v de Bogotd Leonor Espinosa
(Leo Cocina y Cava) y Mark Rausch
(Criterion) preparardn cosas como el
cubo de res sobre arepa crocante, ta-
malitos de masa achira rellenos de car-
ne de cerdo, o tartaletas con ensalada
de cangrejo y aguacate. Ademas, coci-
neros riojanos y jévenes maestros
como Javier Aranda (Pinera, Madrid),
Julio Fernindez Quintero (Abantal,
Sevilla) o Fernando del Cerro (Casa
José, Aranjuez) elaborardin diversas ta-
pas y participardn en talleres interac-
tivos. Una ocasidn Gnica de acercarse
ala mejor gastronomia sin necesidad
de ser un experto.

Salon Millesime

» Donde y cuando. Pabellon de la
Pipa. Casa de Campo (Madrid). 3. 4 ¥
5 de octubre.

wwiv. millesimemadrid.com.



