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23 estrellas en la primera jornada de Alimentaria N R %
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El espacio 'The Alimentaria Experience’, la gran novedad en la edicidn 2014 de Alimentaria, el Saldn
Internacional de la Alimentacidn y Bebidas, reunid en la jornada inaugural de ayer lunes en Barcelona
un total de 23 estrellas Michelin realizando demaostraciones culinarias en directo, aulas y talleres
gastrondmicos magistrales, catas, degustaciones, conferencias, entre otras iniciativas, con el fin de
mostrar tendencias, aportar inspiracidn y soluciones al restaurador.
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Con un formato innovador, acercando a los principales chefs del pais al publico, 1a primera jornada Nuevos Chef!

contd con talleres y showcookings de Carme Ruscalleda; Quigue Dacosta; Nacho Manzano; Francis Hamburguesa
Paniego; Paco Pérez; Fina Puigdevall; Ramadn Freixa; Paco Roncero; Nandu Jubany; Susi Diaz; Mari ;
: . : 3 Asi es Kena,
Carmen Vélez; y Maria Jose San Roman.
Vinos para el

Cada taller, con un aforo limitado a 18 personas, ha permitido un ambiente intimo y la interaccion
entre cocinero y asistente, que ademas pudieron degustar posteriormente sus creaciones. Uno de
los momentos estelares fue el showcooking 10 estrellas, con cinco showcookings simultaneos de
cinco cocineros con dos estrellas Michelin.

El mend efime
Los mejores ¢

&, Como lograr
Fanafia?

EEEEREE @



Hoy martes pasaran por The Alimentaria Experience nombres como Joan Roca; Elena v Juan Mari
Arzak Mario Sandoval, Dani Garcia; Pepe Solla; Pedro Asensio; ﬁmgel Geriz Marc Gascons Javiery
Sergio Torres; Lluis Estrada; y Josep Maria Gotarda.

Las nuevas tecnologias

comao complemento, en esta zona exponen diferentes empresas fabricantes de productos de Wy W
gama gque hahitualmente suministran al canal Horeca, Agqui, se muestran porciones de alimentos
frescos limpios v conservados durante mas tiempo por tecnologia de vacio o atmasfera modificada o
bien alimentos cocinados con tratamiento térmico cuya caducidad se alarga Semanas, Meses o
incluso afios. Son sectores en crecimiento, cuyo uso aporta maltiples aplicaciones yventajas para
los restauradores.



