LJEVES ?.U DE ENERO DE 2005
fio, XV Numero 5.519

EDICION MADRID

As m_'lportames de’

ilalgas
estrella indiscutible de la- segun
“da’ jorne
.Eubid al

escenario culinario con

una mesa de presentacién decora- -

da con pequenos pinitos y detalles
de bamba y poco a poco fue llenan-
do la mésa con platos elaborados.
Las recetas de este profesional son
el mejor ejemplo de la fusin, la
unitn entre Oriente y Occidente.
Yukio llegé despucs de que el
gran cocinero japonés afincado en
australia, Tetsuya Wakuda, hu-
biera jugado con el salmén confi-
tado, y ¢on un pich6n asado. Wa-
kuda tiene uno de los més aplaudi-
dos restaurantes de Sydney, E].
Tetsuya's Restaurant, ¥ este ano
‘repite su cita en Madrid, después
de la anteriores convocatorias, de-
mostrando su amor por la cocina y

Nueva York hizé su de-
u’m magistral Alfred Por-
T Grill New Yiar

[ pas uno de los maestros-necyor-
“quinos del dulce, Pichet Ong. Na-
ci en Nueva York; se crié en Tai-
-landia, IHong Kong ¥ Singapur ¥
hoy es uno de los Teposteros més
cotizados de la gran manzana. Sus
creaciones se disfrutan en dos
aclamados restaurantes: Spice
Marke y 66. Ayer en Madrid-Fu-
sién jugé con el chocolate, las es-
pumas de coco, las frutas del bos-
que... Y, cdmo no, la sal y la pi-

]ig.x.' Hattun‘ uno de'los per- . p

ida de Madrid-Fusin. Se's ‘en hJomadé de ayer 4105 tres coci:

pasién por el buen-viho. Tam-

neros que -abrieron la jomada de -
Madrid-Fusién: - Pepe Rodriguez,

del festaurante El Bohio: Illescas *

(Todelo); Andrés Madrigal,de Bal
zacy Azul Profundo (Madrid) e Ini
go Lavado, del restaurante Kulcual
rri {San Sebastiin). Los tres hicie-

ron de la mafiana un agradable '
despertar a base de meniis de ta- '
- pas: La Gltima cocina urbana,

Ademés de las clases magistrales

que, por cierlo, las cerré Stefans Tntsuya Wahurla Jugé conlel salmén canfitado y con un plchén asado. ,fn:ponr,uz : GRAFICO: CHEMA TEJEDA

Por la sala polivalente

‘pas6 uno-de los

maestros neoyorquinos
del dulce, Pichet Ong

ruel) se liegi pagar
por la blanca4.500 euros. Est
Vézquez, prop:etano ‘de
‘fruteria de Madrid, s llevo.
negra. La trufa-blanc Za
tralda de Italia) se Jadlevd el restau-
rante Lillias Pastias de Huésca.

La expectation recayd, al medio-
dia, en el concurso de cocteleras.
Un enfrentdmiento entre prestigio-
sos cocteléros y un jurado muy exi-
gente. S6lo se les planted una con-

e

Emillo Vivanco, el cactélera peruano qanadur tolcincaRsd cort *pisco-sour’.

dicién: utilizar uha delas aguas ga-
seadas mds sabrosas. del mercado,
Perrier. Un espectéculo ¥y una de-
mostracién magistral que contd con
un solo ga.nador un perusno afin-

cado en Madrid, Emilic Vivanco. Ya
desde ayer el coctelero peruano te-
nia una inmensa cola, en el stand
que su pais, Per, tiene en la feria

de Madrid- Fusion, para probar su

pisco-sour. Ayer, sact de debajo de
la mesa el pisco mds sabroso y pre-
pard un trago peruano de glamour.
«lo he llamado el Inti de Orow, co-
mentd a M2 minutos antes de de sa-
ber que era el ganador del concur-
50, «He querido rendir homenaje a
un restaiirante de Madrid que estd

=~ hatiendo una auténtica y tradicio-
¥ rm‘l ~eocinazpemana-en-la ciudad

lﬁ_e‘ hag

Madrid-Fusién hoy: Texturas del aceite
de oliva, 9,30 haras. Chef Yuji Wakiya,
11.30 horas. Kunio Tokuolka, 12.45 horas,
Demostracitn de Yves Sinclair y el coci-
nera Joan Roca, a las 15.15 horas. Confe-
rencia sobre Restaurante: Espacio y dise-
10, 16.30 horas. Demostracién del chel
italiano Carmelo Chiaramonte, a las 17,30
horas. Demostracidn del chef tailandés
Herman Lai, a las 18.45 horas,



