Pantagruelius se llama la
nueva aplicacion para
comer y cocinar en casa

Permite distribuir mends para un mes y
ahorrar hasta el 35%en la compra
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El cocinero y referente de la gas-
tronomia espafola de vanguar-
dia, Paco Roncero, demostro,
una vez mas, su profe-
sionalidad y gran capa-
cidad de comunicacién
en la presentacion de
Pantagruelius, una apli-
cacién para comer y
cocinar en casa 2.0, que
tuvo lugar en las XVIII
Jornadas de Nutricién
Préctica y el IX Con-
greso Internacional de
Nutriciéon, Alimenta-
cién y Dietética, cele-
brado en la Facultad de
Medicina de la Univer-
sidad Complutense de
Madrid. José Ramoén
Espinosa de Gracia,
socio director del pro-
yecto Pantagruelius
comenzo haciendo una
breve exposicion, des-
cribiendo los motivos
por los que nacié la idea
de desarrollar la aplica-
cién y los objetivos pre-
tendidos.

A continuacién, Paco Ron-
cero detalld el funcionamiento
de Pantagruelius, una herra-
mienta que, de manera sencilla,
permite organizar los ments
para un mes o mas, optimi-
zando tiempo y consiguiendo
un ahorro en la cesta de la com-
pra de hasta un 35%.

El chef insistié en la impor-
tancia de la planificacion y el
orden en nuestras despensas,
neveras y congeladores para
poder elaborar menus variados,
sanos y econdmicos, Asimismo,
destacd que gracias a Panta-
gruelius, los usuarios pueden
evitar tirar hasta un 90% de los

alimentos. Durante la

cién, el chef dos estrellas Miche-
lin utilizé unos bombones de
fabricacién propia, relaciondn-
dolos con los diferentes platos
de los mentis semanales e inter-
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actuando con el piblico. Al fina-
lizar la presentacién los repar-
ti6 entre los asistentes.

El chef que ostenta en su res-
taurante dos estrellas Michelin,
hizo disfrutar a todos con su
ponencia, despertando el inte-
rés por conocer y usar esta
nueva herramienta que, sin
duda, tendrd un gran éxitoen el
mercado. Rodrigo de la Calle y
Mario Sandoval, que participa-
ron en el simposio, se mostra-
ron comprometidos con la
comida saludable y destacaron
la importancia de la investiga-
cion y la creatividad a la hora de
cocinar nuestros platos.



