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La Academia Internacional de la Gastronomia concede el
premio “Chef L'Avenir” ex aequo a Paco Roncero y Dani Garcia

Es el cuarto galardén que recoge el jefe de cocina del Calima en apenas seis meses desde la apertura del restaurante.
Paco Roncero y Maria José Huertas, del Casino de Madrid, galardonadoes como “Chef y Sommelier L Avenir” 2005 y, ade-
mads, La Terraza del Casino de Madrid recibe el premio al mejor disefio de carta de la Academia Espafiola de Gastronomia.

La Academia Internacional de Gastronomia,
que promueve la consenvacion y el desarralio
de las culturas v los patrimonios culinarics tanto
regionales como nacionales, acaba de conce-
der el premio “Chef L Avenir” {mejor cocinero
joven o promesa de Europa) a Dani Garcia,
jefe de cocina del restaurante Calima, del hotel
Gran Melida Don Pepe en Marbella, ex asquo
con Paco Roncero, jefe de cocinag del Casino

Paco Roncero
Jefe de cocina del Casino de Madrid

de Madrid, del grupo NH Hoteles. Con este
racanocimiento, otorgado anualmente por la
Acadermia, se consagra el gran talento y la pro-
yeccidn de future de los dos espafioles.

La Junta Directiva de |z Academia
Internacional de Gastronemia, presidida por
Guiseppe Dell'Osso, decidid premiar la desta-
cada labor gastronomica de ambos cocineros

Maria José Huertas
Sumiller del Casging da Macdrid

HOTELES

asi como el trabajo en el mundo de los vinos
de la sumiller Maria José Huertas.

La Academia Espafiocla de Gastronomia
otorga el “Premio Sanchez Cotan™ 2005 al
mejor disefio de carta de restaurante a La
Tarraza del Casino de Madrid, destacando la
glegancia, el equilbric y la gran creatividad
mastrada en las nuevas canas del restaurante.

Dani Garcia
Jefe de cocina del restaurante Calima




