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

—MASTER PINCHOS
GOURMETS
#PRODUCTORIOJANO




MIERCOLES 189
18.390-14.00 H
PABELLON 8

8ED@

AUDITORIO GOURMETS

Objetivo

Por primera vez se
presenta en el Sa-
1on Gourmets un cam-
peonato de pinchos
elaborados con pro-
ductos riojanos. 12
participantes tendran
que elaborar pinchos
frios o calientes
utilizando al menos
uno de los ingredien-
tes pertenecientes a
las DOP o IGP rio-
janas (DOP Peras de
Rincén de Soto, DOP
Queso Camerano, DOP
Aceite de La Rioja,
DOP Nuez de Pedroso,
DOP Alubia de Anguia-
no, IGP Chorizo Rio-
jano, IGP Pimiento
Riojano e IGP Coli-
flor de Calahorra).

Puntda

La tecnica de prepa-
racion, la presenta-
cion, los ingredien-
tes utilizados, 1la
rapidez en la ejecu-
¢idén, la originali-
dad, el sabor y por
Ultimo la limpieza y
el orden en el area
de trabajo.

ACTIVITIES

WEDNESDAY 19

10.30 AM-2.00 PM
HALL 8

8E5HO

GOURMETS AUDITORIUM

Objective

For the first time

at Salon Gourmets, a
contest of “pinchos”
made with Riojan pro-
ducts. 12 partici-
pants will have to
prepare hot or cold
“pinchos” using at
least one of the in-
gredients belonging
to the PDOs or PGIs
of La Rioja (PDO Rin-
con de Soto Pears,
PDO Camerano Cheese,
PDO La Rioja Olive
0il, PDO Pedroso Wal-
nuts, PDO Anguiano
Beans, PGI Chorizo
Riojano, PGI Riojan
Pepper and PGI Ca-
lahorra Cauliflower).

Score

The preparation tech-
nique, presentation,
ingredients used,
speed of execution,
originality, flavor
and finally cleanli-
ness and order in the
work area.

JURADO /
JURY

Inaki Muruda
Chef restaurante Ikaro
Logroho

Abencio Millan
Director de la Escue-
la de Hosteleria de La
Rioja Camino de San-
tiago /

Director of the Cu-
Iinary School of La
Rioja Camino de San-
tiago

Luis Cepeda
Periodista de
Gastronomicom /
Journalist 1in
Gastronomicom

Lucia Gravalos
Chef restaurante
Amicitia

Madrid

Jorge Suquet
Actor

Rita Sanchez

Chef y asesora
gastronomica /

Chef and gastronomic
adviser




