ALIMENTOS VIAJEROS
BARCELONA, 31 MARZD 2014

Esta cocina es un show

The Alimentaria
Experience
organiza talleres
interactivos para
mostrar la alta
cocina de 50
estrellas Michelin

a gastronomia vive un

momento de gloria, Asi lo

reconocen los mejores co-

cineros del momento y lo

confirma el auge de pro-
gramas televisivos que giran en
toro a ka figura del chef'y el hecho
de que los libros de cocina se afian-
cen entre los best sellers. Todo ello,
cuando un restaurante de la casa,
el Celler de Can Roca, ha sido ele-
gido el mejor del munda.

El ereciente interés por el univer-
so de los fogones no es indiferente a
este gremio, que cada dia es mas co-
nocido y cercano al piiblico. Por este
motive, ks nueva drea gastrondmica
de Alimentaria 2014, The Alimenta-
ria Expenence, rompe con el forma.

I AGENDA DE ACTIVIDADES

LUNES 51 DEMARZO

De11:00hall40h
FUSION DE MAR Y MONTARA
Showrooking

Jose Carlos Fuentes. Restaurante Tierra
Valdepalooos (Modnd)

De13.40ha14:20h

LA INTEGRACION DE FRUTAS COCIDAS
EN UN POSTRE

Showcoobing

Ratael Delgado. Restaurante Alkimia
(Borcetona)

De 16:00h 4 17.00h
VERDURAS CON POESIA

Taller gastrondenico magistral

Carme Ruscalleda. Restaurante Sant Pau
Sant Pol de Mar (Borcelona)

MARTES | DEABRIL

De10:30ha11:150
DESAYUNOS CREATIVOS
Showcooking

to de un congreso de gastronomia
tradicional y convierte al visitante
en protagonista, va que durante los
cuatro dias que dura el certamen
podra asistir a clases magistrales y
cocinar junto a 50 chefs de prestigo
internacional que suman, entre to-
dos, 50 estreflas Michelin,

INTERACCION

Tanto profesionales como aficiona-
dos tendrin la oportunidad de ver
cocinar a los mejores chefs y probar
sus creaciones en talleres interac-

Dani Garcia. Restaurante Dani Gardia
(Mortela)

De12:40hai13.20h
LA REVOLUCION DE LA COCINA AUSTRIACA
Showrooking
Sebastian Frank. Restaurante Horvath

‘ (Berkin)

De13.00ha14:00h
| FORMAS Y TEXTURAS
Taller gastrondmico magrstral
Elena & Juan Marl Arzak. Restaurante Arzak
(Son Sebostidn)

_edin®

tivos. Alrededor de una barra, v en
grupos de 18 personas, los partici-
pantes —previo registro en la web
wwwalimentana-ben.com- podrin
asistir a clases magistrales imparti-
das por los chefs mas influyentes del
panorama nacional, como Carme
Ruscalleda, Joan Roca, Quique Da-
costa o Rodngo de la Calle.

\ diferencia de las clases magis-
trales, en aulas cerradas, también
se celebran showeookings en espa-
ci0s abiertos, donde grupos redu-
cidos ~también con inseripeion

De18:00ha1900h

RECETAS DE “SOMNI"

Taller gastrondmeco magrstral

Joan Roca. Restaurante Celler de Can Roca
(Grona)

MIERCOLK

De12:30ha13:30h
CATA VERTICAL: VINO GRANS MURALLES
Aula gastrondmca

Miguel Torres

De13 00 hal3ash

LA COCINA TRADICIONAL: COCINA
BARCELONESA

Showrooking

Carles Gaig. Restaurante Galg
(Barcelona)

De18:00ha10:00h
CREACIONES 2013
Taller gastrondmico magistral

previa- podran ver de cerca de-
mostraciones culinanas de cocine-
ros profesionales.

Una de las shoswonokings es la deno-
minada “10 estrellas”™ - 31 de marzo a
las 18 h-, en la que cinco chefs con
dos o mas estrellas Michelin cada
uno - Paco Pérez, Fina Puidevall, Na-
cho Manzano, Paco Roncero y Ra-
mon Freixa- cocinaran simultinea-
mente enun especticulo inédito,

GASTRONOMIA ENVIVO

Los visitantes también podran dar
“La vuelta al dia en todas las gas-
tronomias™. En esta ocasion, reco-
nocidos cocineros prolagonizaran
un recorrido por los momentos
gastrondmicos de la jornada y los
diversos estilos culinarios: desde
lh‘\a_\ unos elaborados por Dani
Garcia y Romain Fornell, hasta
.‘!lb(‘rill\ns |on-par:nlus por Pedro
Asensio, Angel Geriz y Carles Abe-
llan, pasando por los dulees de
Lluis Estrada y Oriol Balaguer. Por
su parte, Carles Gaig. Francis Pa-
niego v Susi Diaz seran los encar-
gados de preparar platos de cocina
tradicional y los hermanos Torres y
Marcos Morin otros de vanguardia,

lu\ o '|c'\ ran a cargo lh' Jll\l‘ll

M* Gotarda y Cardos Moreno,

De18:15ha19:00h

LA COCTELERIA: NEOMIXOLOGIA
Showcooking

Carlos Moreno. Charly's Bar
(Modnd)

JUENES TDEABRN

De 10:00ha 15000

FINAL DEL CONCURSO COCINERO DEL ANO
Adridn Bosch, José M. Soker, Joaguin Baeza,
Abert Ortlr y Asier Alcailde. Cinco cocineros ela
borarn vanios platos que serin valorados por
ol jurado, pressdido por Martin Berasategul



