ACTIVIDADES

GOURMETAPA
BY FUENTES

—GOURMETAPA
BY FUENTES

MIERCOLES 19
15.890-19.08 H
PABELLON 8

8E5H0

AUDITORIO GOURMETS

Objetivo

Por primera vez se
presenta en el Salon
Gourmets este concur-
so donde 12 concur-
santes contaran con
30 minutos para ela-
borar 10 tapas igua-
les cuyo ingrediente
principal sea el atun
rojo Fuentes, empre-
sa murciana plonera
en Europa en la cria
y comercializacidn
del tdnido. Pueden
utilizar los cortes
mas nobles o los me-
nos populares como la
parpatana, la carri-
llera, el morrillo o
el ossobuco. Deben
ser de rapida prepa-
racion, poder elabo-
rarse en una barra y
comerse en uno o dos
bocados.

Puntua

El sabor, la origina-
lidad, la presenta-
cion y la aplicaciodn
comercial de la tapa.




WEDNESDAY 18
3.00-7.00 PM

HALL 8

8EDO

AUDITORIUM GOURMETS

Objective

For the first time

at Salon Gourmets,
this contest where 12
contestants have 30
minutes to prepare

10 equal tapas which
main ingredient 1is
bluefin tuna Fuentes,
a Murcian company
pioneer 1in Europe in
the breeding and mar-
keting of tuna. They
can use the most no-
ble cuts or the less
popular ones such as
parpatana, cheeks,
morrillo or ossobuco.
Elaborations should
be quick to prepare,
suitable for a bar
and able to be eaten
in one or two bites.

Scores

Taste, originality,
presentation and com-
mercial application
of the tapa.

ACTIVITIES

CONCURSANTES /
CONTESTANTS

Jose Luis Adan
Restaurante-Hotel

Es Raco D,Arta

Arta (Mallorca)
—Sangacha de atun
rojo de Cartagena,
aceituna ahumada e
infusion de su méedula
—Sangacha of Bluefin
tuna from Cartagena,
smoked olive and ma-
rrow infusion

Jon de Miguel
Estivariz
Restaurante Atabaka
Jatetxea

Vitoria (Alava)
—Mar de Laia

—Laia Sea

Lucas Garcia Montaner
Restaurante Aquarium
Port

Ciutadella (Menorca)
—Japotaco de atun
—Blufin tuna japtaco

Angel Gonzalez Riera
Restaurante Hacienda
La Llorea

Gijon (Asturias)
—Bikini de Atudn Rojo
Fuentes

—Bluefin tuna bikini

Alberto Ceular
Martinez

Bodegas Trasmallo y
Marengo Brasserie
Cordoba

—Nigiri de atuan
—Bluefin tuna nigiri

Antonio Martinez

Bleda

Restaurante Frontera
Tobarra (Albacete)
—Cococha de atun rojo
de Cartagena con mem-
brillos y carlotas
—Barbel of bluefin
tuna from Cartagena
with quince and ca-
rrots

Silvia Penalva Garcia
Restaurante Cocina 34
Mallorca

—Tronco de atun
—Bluefin tuna core

Jestus Ivan Anaya Gomez
Restaurante E1 Mirador
de La Mancha

Malagén (Ciudad Real)
—Marmi-Taco




Francisco Javier
Navarro Santiago
Restaurante Concierto
Sentido

Mazarrén (Murcia)

—Me sabe a Mexico

—It tastes Iike
Mexico

César Mogollon

Eugenio

Restaurante Ambivium
Pefiafiel (Valladolid)
—Talo de atun rojo

y txuleta

—Bluefin tuna and
chop talo

Fernando Vinuela
Garcia

Restaurante Mamaguaja
Gijén (Asturias)
—Galete

—Galette

Antonio Bong

Xu Castro
Restaurante Natur &
Sushi Gastro Gourmet
Villanueva de 1la
Canada (Madrid)
—Maguro Tartufato
—Bluefin tuna maguro
with truffle sauce

Damian Rios Ladron

de Guevara
Restaurante DeAtun
Madrid

—Pasion de atun rojo
—Bluefin tuna passion

ACTIVIDADES

JURADO /
JURY

Javier Caballero
Periodista
gastrondmico
Gastronomic
journalist

Alberto Granados
Director revista
Gastroplanet
Gastro Planet
magazine director

Carlos Valenti
Chef Restaurante
Hermanos Vinagre
Madrid

Joaquin Felipe
Chef Restaurante
Atocha 107
Madrid

El Castanu

Cué, Asturias

Jesus Santamaria
Chef Restaurante
Bokado

San Sebastian
(Guipuzcoa)

Francisco Sanchez-

Luengo
Atun Fuentes

Joseé Miguel Serrano
Gerente de Comimport
Comimport Manager

MASTER
PINCHOS
GOURMETS
#PRODUCTO-
RIOJANO
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