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El DESAFIO XCHEF BY CERVEZAS 1906 Y EL 6° CAMPEONATO DE
ARTE DE CISORIA YA TIENEN GANADORES

El Desafio XChef by Cervezas 1906, un esperado certamen que premia la labor de los chefs que buscan
crear un impacto positivo y consciente en la sociedad, ha proclamado a Sergi Aritzeta (El Truc, Agramunt,
Lleida) como ganador, el segundo puesto ha sido para Fatima Olga Otero (Paprica, Lugo) y el tercero para
Sugai Larrazabal (Wine Fandango, Logrofio)

Por su parte, Gabriela Medina Perea (Jimmy’s, Madrid) se erigi6 como la mejor participante en el arte de
cortar carne ante un Jurado profesional tras batirse contra otros cinco aspirantes; el Campeonato Nacional
de Arte de Cisoria, que se ha celebrado durante el segundo dia de Salén Gourmets (SG), pone en valor una
disciplina ancestral y poco conocida

Ademas, Navarra celebra hoy su dia en el SG con miiltiples actividades para conocer mejor las virtudes
culinarias de este territorio con ponencias, catas y degustaciones que incluyen productos de calidad como
protagonistas
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Madrid, 8 de abril de 2025.- La 38?2 edicidn de Saléon Gourmets, la Feria de Alimentacién y Bebidas de Calidad lider de
Europa, ha acogido hoy martes la final nacional del Desafio XChef by Cervezas 1906, organizado por Estrella Galicia. Un
certamen que, ademas de descubrir el talento de nuevos cocineros y su creatividad ante los fogones, permite dar voz a
aquellos chefs que comparten uno de los valores por los que apuesta la compafiia: generar impacto positivo en la
sociedad, en este caso a través de la gastronomia.

En la emocionante final de hoy, los seis finalistas de los distintos concursos celebrados previamente por todo el pais
han presentado sus propuestas gastronémicas, que tenian que estar armonizadas con alguna cerveza de las variedades
de la familia 1906. Finalmente, Sergi Aritzeta del restaurante El Truc, en Agramunt, Lleida, se ha alzado con la primera
posicidn, con su receta de ‘Morro de cerdo, sepia a la brasa, salsifi y consomé de jamoén y sepia’, armonizado con la
cerveza 1906 Milnueve. Como ganador, ha recibido un premio por valor de 2.500 € y un plan de promocién de la mano
de Estrella Galicia. “Venimos de un pueblo muy pequefio, asi que ya estar aqui era haber ganado. El plato es una
reinterpretacidn de la cocina catalana tradicional, un ‘mar i muntanya’ que nos representa y que esta en carta desde el
primer dia; es un mitico de la casa. Y el maridaje con 1906 Milnueve no es casual: la tenemos de tirador desde que
abrimos, y su punto tostado encaja perfectamente con el umami del plato”, explico Aritzeta.

El segundo puesto ha sido para Fatima Olga Otero (Paprica, Lugo), con ‘Tocino asado, pesto de grelos a cuchillo y jugo
balsdmico de Black Coupage’, armonizado con la 1906 Black, mientras que el tercer puesto fue para Sugai Larrazabal
(Wine Fandango, Logroiio), que cocind ‘Socarrat de cordero riojano’ y lo acompafié con una 1906 Milnueve.

El resto de los concursantes que alcanzaron la final fueron:
e Ismael Torres (Dofia Petrona, Valencia)
e Miguel Angel Jiménez de Taray (Miguel Jiménez, Daimiel, Ciudad Real)
e Daniel Nebro (La Algarbia, Malaga)

Para establecer esta clasificacion, el Jurado, compuesto por Pepe Solla, del restaurante Casa Solla en Poio, Pontevedra;
Miguel Molina, del restaurante El Molino del Puente (Granada); Xabier Cubillo de la Hoz, Responsable del Area de
Cultura de Cerveza de Hijos de Rivera, y Mapi Hermida, especialista gastrondmica y autora del Blog “La Gastrénoma”
de la Revista Tapas, ha valorado tanto la creatividad de las recetas de los aspirantes como las buenas practicas en sus
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cocinas —entre ellas el desperdicio cero y el ahorro energético—. Todos ellos han destacado el “alto nivel” de las recetas

presentadas, sefialando la labor divulgativa de este tipo de campeonatos.

6° CAMPEONATO NACIONAL DE ARTE DE CISORIA EL ENCINAR DE HUMIENTA

Gabriela Medina Perea, del restaurante Jimmy’s de Madrid, ha sido elegida ganadora del 62 Campeonato Nacional Arte
de Cisoria El Encinar de Humienta / Grupo Gourmets celebrado esta mafiana en Salén Gourmets, quien ha recibido un
premio de 1.000 € y un diploma que lo acredita como la mejor de Espafia en esta especialidad. Por su parte, Kiko Solis
Hernandez (Baco, Getafe) ha obtenido el segundo puesto. El resto de los finalistas ha recibido un diploma en
reconocimiento a su participacién: José Antonio Marin Sanz (Taberna Ermita, Hospitalet de Llobregat), Sebastian Abad
Martinez (La Vaqueria, Alicante), Matias Miguel Rodriguez (Alba Granados, Barcelona) y José Manuel Molina Cortés
(Puerto Niza Braseria, Vélez-Malaga).
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Este premio, que pone en valor el arte de cortar la carne, esta dirigido a profesionales que ejerzan su actividad en Espafia
y busca recuperar la importancia de este conocimiento tan bdsico y dificil de dominar. En la primera fase, los
concursantes despiezaron, en 25 minutos, un solomillo de vaca. En esta etapa, se valoraron aspectos como la limpieza
del corte, la técnica, la habilidad, la velocidad y el orden. La segunda fase, de 20 minutos de duracién, consistié en la
elaboracién de un steak tartar. En este caso, los jueces puntuaron la presentacidn, la originalidad de la receta y, por
supuesto, el sabor del plato.

Para Gabriela Medina Perea, chef de Jimmy’s (Madrid) y ganadora del campeonato, la clave estuvo en “apostar por un
steak tartar muy fiel a la receta tradicional, con yema ahumada, curada y natural, una emulsién de aceituna gordal para
aportar acidez, picante y un crujiente de cebolla y sashimi para realzar el sabor”. “Siempre con la carne como
protagonista”, afiadié. “Ha sido un suefio estar aqui, ser la Unica mujer en participar y ganar. Solo puedo agradecer a mi
equipo de Jimmy’s por su apoyo”, concluyé.

NAVARRA, REYNO GOURMET

Durante la segunda jornada del Salén Gourmets 2025 se celebra el Dia de Navarra — Reyno Gourmet, que ha comenzado
con el tradicional chupinazo, en un espacio que cuenta con un escenario exclusivo en el que durante toda la jornada se
estan celebrando ponencias, catas de productos representativos y de calidad y show cookings.

La chistorra, un elemento esencial del almuercico navarro, que ha sido recientemente oficializada como IGP ha sido
protagonista en una mafiana que ha continuado con la degustacidn de carpaccio de esparrago y del primer esparrago
de la temporada cocido con aceite navarro y con una cata de AOVE Artajo, pachardn Zoco y chocolates con oro Ekhi
Gold para conocer la riqueza enogastrondmica de la region. Los asistentes podran seguir conociendo el territorio
Navarro a lo largo del martes con una cata a ciegas de quesos DO Roncal y DO Idiazabal y tendrdn la oportunidad de
crear su propia etiqueta para un vino DO Navarra. El cierre del Dia de Navarra se llevara a cabo con una demostracion
de cécteles con pachardn navarro, amenizada con la musica en directo de DJ Carlos R. y Ahikar Azcona.

TUNEL DEL VINO Y DEL AOVE

Salén Gourmets alberga durante sus cuatro jornadas infinidad de actividades, con la presentacién de mas de 55.000
productos y la presencia de 2.100 expositores que llegan desde diferentes puntos del planeta. Desde el 7 al 10 de abril,
los visitantes pueden disfrutar de catas, degustaciones y show cookings, asi como de los ya tradicionales espacios como
el 292 Tunel del Vino/MAPA con, la posibilidad de catar los mejores monovarietales del pais con 54 zonas vinicolas
representadas, y en esta edicidn, se pueden disfrutar de 358 vinos seleccionados por los técnicos del Ministerios de
Agricultura junto al Comité de Cata de la Guia Vinos Gourmets, pertenecientes a 277 bodegas con 22 variedades de
UVA.

Los asistentes también podran disfrutar del 72 Tunel del AOVE/MAPA, un espacio dentro de “El Pais Mas Rico del
Mundo”, dedicado a la cultura del Aceite de Oliva Virgen Extra. Los visitantes podran informarse sobre todos los
aspectos de cada AOVE en las diferentes areas con las que cuenta el espacio: el area de variedades minoritarias con 45
AOVEs, el area de produccién ecoldgica con 20 AOVEs y el espacio que acoge las Denominaciones de Origen e
Indicaciones geograficas de nuestro pais con 33 AOVEs. También estaran presentes los 4 AOVEs galardonados en los
Premios Mejores AOVE Alimentos de Espafia 2024/25 otorgados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.



= /%
38 7—10 & :gé Y
Abril 2025 et 1&’*@ ACCION Y
ANOS COMUNICACION
Ifema
Madrid

SALON
GOURMETS

Junto a estas dos zonas, el escenario del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion albergara diferentes actividades
durante los cuatro dias de Salén Gourmets donde se incluyen ponencias, talleres y degustaciones.

qu {5,0@9 I Directora: Ana Escobar / anaescobar@accionycomunicacion.com
é Ejecutiva: Esther de la Cruz / estherdelacruz@accionycomunicacion.com
e "3%5’ ACCION Y - . R . o
AROS comunicacion Redactor: Luis Gutiérrez / luisgutierrez@accionycomunicacion.com

Web: www.accionycomunicacion.com / Tel.: 91 443 02 93


http://www.accionycomunicacion.com/

Y
ACCION Y
COMUNICACION

38 7—10
Abril 2025

Ifema
Madrid

SALON
GOURMETS

Organiza y medio corporativo /
Organize & media partner

I ﬁ. GUIA
éé Grupo "}ﬁ"“HMETs VINOS
Gourmets GOURMETS

Patrocinadores / Sponsors

B

Lstrella 6 caBRreirROA ‘%} s limtatadespaio
Galicia » - DEHSAD
AGUA OFTEIAL (= = = =— iC=X EXREMADIRA
CERVEZA OFICIAL OFFICIAL WATER

OFFICIAL BEER CASTILLA ¥ LEON

antman: () i0i Comunidad
O o men Eicm = LaRioja g
TER productoniopno

=1
o % S8 A
TURKISH BERGARN
AIRLINES ~ ceoresmer g SEAFOOD B0 | adeAndatucia
g

N O
" GENERALITAT
Gobierno VALENCIANA ITALIA
de Canarias COMUNIDAD INVITADA PAIS DE HONOR

HOSTED REGION COUNTRY OF HONOUR

Copatrocinadores / Co - sponsors

@B vascsveria Ofpiicuets 8 ofif TS

kb

Colaboradores / Collaborators

*
E TURESPANA @

csply
MADRID

Zexeria solcom-)

SG coopera / SG cooperates with

-
- LCRANIA
= P




