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‘Millésime,

un club para
empresarios
sibaritas

‘Gastronomia El proyecto nace
para acercar la alta cocina
a un selecto grupo de empresas

M. P. Madrid

isfrutar con las filtimas crea-

ce la opurlunldul:le I}-r-pnlmr mti-_

ades especiales para sus socios, El

club d.llpuhdl‘&dp dos plantnl del Pa-

ciones de los mis 4
‘05 maestros de la cocina es-
pafiola, degustar los mejores
% jamones, quesos y frutas y descubrir

los vinos mis excelentes de la mano
de Ia élite de los sumilleres. La gas-
tronomia es una de las mejores pro-

lacio de del
Recinto Ferial Juan ca:los 1, coinci-
diendo con la celebracion de Ma-
dridfusitn. Allf se instalard el Salon Mi-
llésime, que contard con una zona de
bar-recepeitn (el open bar), otra de res-
taurante (seis en total, diez mesas de
uchnwmaaleun cada uno) y una

trondmico cuyo objetivo es acercar la

zona de que estarin abier-
tas para las empresas desde las 13.30

- hasta las 21.00 horas.

El salén recibird a sus invitados en
el open bar, amenizado con misica en

alta aun efl
de empresas.
El club estd pensado para un mixi-

ma de 80 socios, sin posibilidad alguna
3 Hacién, porque ;

vivo. En el del

mlq:mdmynldimm,nm |

virf una d de los pl

Z son tan

que
como li-

Manuel

=

+ mitados, precisa su
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a diferentes sectores,

pero
de alto nivel y comparten la inquictud

todas son

por descubrir y disfrutar con lo mds  te los tres dias a sus invitados. Los co-
exquisito. Ya forman medores tendrin una
parte  Altae, ANC, M]embroS decoracién diferente,
Banco Madrid, BBVA, % de dad detall
British del comité para alejar 1a sensacion
bacco, Cartier, Colt Te- de catering y 1
lecom, Inmocapital, de honor la impresion de estar
% comiendo en un pe-
Psicosoft, Sintesis SPC, quefio ex-
‘Telefénica, entre otras. | ElClub Millésime cuenta plica Manuel Quinta-
Club Millésime or- | con un comité de honor nero. Dieciséis
ganiza almuerzos y | presidido por Rafael tros de la cocina es-
cenas, en las que repu- presidente de la pafiola  elaborardn
chefs prep P de cada dia un mend. La
rin un ment Gnico, © integra- idea es organizar tres
= maridado con vinos | do por Ferran Adria (El equipos, cada uno con
singulares presen Bulli), Juan Mari Arzak cinco chefs, que coci-
porlosbodegueros; asi | (Arzak), Carmen Rusca- | naréin para dos come-
COMO CUrsos, o© lleda (Sant Pau), José dores y que irin ro- je a la cocina de siemp
rencias y viajes paraco- | Carlos Capel (copresi- tando di tres i de postres que
stacados dente de Madridfusion), | jornadas que dura la mﬁnﬁemmmallndaapaﬂ’m'm-
taurantes y bodegas de | Carlos Faled (Academia cumbre. rreblanca.
la mano de sus propie- | de Gastronomia de Cas- |-  Los menils conjuga-  El meni se servird aco con |
X tilla-La Mancha), Alejan- | rdn tradicion y van- el vino mds acorde a cada plato. La-
El Club Millésime es- ro Aznar (M: dia. Los vinia se 4 de todos los vipos
tard presente como pa- Fernando Fer- prepararin seis tapas mmmmmm
* trocinador en la cum- | nindez-Tapias (académi- | de cocina moderna y mmﬁmumm
* bre gas ed -los | code la Espafiola de dos platos de cocina deOrl-
priximos 22, 23 y 24 de )y onal, uno de mmnuumﬁmmumﬂriu
m:v‘-,loqnekoh Tbarra (Vocento). ellos un guiso, como un dos de una expli por

C vivo.
rin los comedores.
En el gran acontecimiento social de
Madrid, cada socio dispondrd de una
mesa, a la que podrin sentar duran-

Arriba, Dario Barrio, del restaurante Dassa.

de
Asturias (jzda.), ymmum*m

Maestros de la gastronomia

parte de los sumilleres de la enoteca,
porque, como sefiala Manuel Quinta-
nero, “se trata no sélo de degustar, tam-
bién de descubrir cosas buenas”.
Para la sobremesa, se abrird un es-
padodedmmcwnduuﬁnyeoe-

Jnm.umummmm.m
socios y sus invitados podrin disfru-
tar de clases magistrales impartidas
porlosprmmupududehwm




