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a Arturo Pardos. Del

c. V.
o mejor de la gastronomia
madrilefia y espanola acudic

ayer a la tradicional convocatoria

de La luna de Metrdpali, cuyos
premios gastrondmicos se han
convertido en una tradicion que
gratifica el trabajo de los
establecimientos y profesionales
miis destacados del ano en la

Comunidad de Madrid. Unos

PrEming gastromumicos que se

han convertido en referencia

dentro del sector y que en esta
ocasion se sirvieron de una
manera muy especial. La sala de
columnas del Circulo de Bellas

Artes fue testigo de toda una

OUE: La rovista La una die Metrépoli® entrego sus quintos pr
CUANDO: Anoche, en la sala de cofumnas cel Clrcuto de Bellas Artes
POR QUE: Da Adrid & Arela, pasands por Paco Roncere, las qalardenes concitaron a b mejer de [a sosiedad gastrandmica,

Mi0s Gastrondmicos.

V Premios Metrdpoli
La gastronomia, una Bella Arte

jormada de actividades lidico
culturales con las que la veterana
institucion daba la bienvenida por
primera vez a la gastronomia
reconociéndola como una mas de
Ins Bellas Artes. El maratin se
ampard en este lema para
extenderse desde las 11.00 hasta
cerca de la madrugada. A través
de mesas redondas, recorridos
virtuales, conferencias y
provecciones, se habld del
maridaje entre ls gastronomia y la
literatura, la pintura, ln masica y
ol cine.

Pero el momento més esperado
fue la entrega de los codiciados
galardanes. Por quinto ato

Luis Lépez Linares, en uno de los o
o, Sergl Arala conversa con Abraham Garcia; el sumiller de Zalacain, Custodio Zamarra; Juan Manuel
Beilver con Lorenzo Diaz; Paco Roncero y el chef de Senzone, Paco Morales. / roros: B conpom, 1. AYMA ¥ & HEREDIA

Arriba, Ferran Adria le entrega el premio a teda una vida al chef Jacques Maximin. A la derecha, el conde de Sert, Abajo, de
Izquierda a derecha, Antonio Saura, Jesis Almagro y i

ios; Rut Cotroneo abraza

consecutivo, los eriticos

Después llegd el umo del
coctel, servido por el chef Juan
Pablo Felipe. Entre aceitunas y
esparragos elaborados con mimo,

i I lidades de la

como Taberneros ¥ hasta cinco
distinciones para los restaurantes
de cocina extranjera.

Ricardo Sanz recogio orgulloso
el ga al mejor restaurante

g‘aﬁ[mnnmlla v de la sociedad
madrilefia. El director general de
revistas del grupo Unidad
Editorial, Miguel Angel Mellado,
saludaba a Abraham Garcia, que
por una vez no se Hevd el

del ato para ¢l Kabuki
Wellington. Diverxo fue
doblemente reconocido: como
restaurante revelacion <premio
que compario ex aeguo con
Senzome- yen ks mencidn de

I ismo por su al
Arturo Pardos. El

g e I pashsli
escogieron los locales y
profesionales mis destacados de
la restauracion madrilena durante
la dltima temporada. Con una
novedad: este ano los premios a
teda una vida han superado los
limites geograficos madrilefos
para extenderse a Espana y al
resto del mundo.

La noche comenza con la
entrega de los premios que ¢l
portal elmundoving, com concedia
cn su catoreeaba edicin. El alma
del portal, Victor de la Semna, fue
el encargado de reconocer a los
mejores caldos de a temporada.

director de cine José Luis Cuerda
comentaba la calidad de los
canapés con Sergi Arola,
mientras Paco Roncero corria de
acd para alla apretando manos,
Por fin, a lis diez, el redactor jefe
de La luna de Metrdpoli, Juan
Manuel Bellver, asumic su papel
de maestro de ceremanias v dio
comienzao a los premins. Por el
estrado fueron pasando SP&

honor al del ano.
Concha Guerra, viceconsejera de
Culiura y Turismo del gobierno
regional. entregd al sumiller de
Zalacain, Custodio Zamarra, ¢l
premio Metrdpali a toda una vida
(categorfa Madrid). En el ambito
nacional, las homenajeadas
fueron las hermanas Rexach.
Pero el momento mis especial de
la noche fue cuando Ferrdn
Adrii, recién legado de un avion,
calificd al cocinero ya retirado

mejores maitres, los s <
enorme aplauso el que se llevi
Rut Cotroneo-, las grandes
tiendas gastrondmicas de la
ciudad, §os buenos bares de tapas

Jacques M in come sel mejor
chef de los dltimos 50 afhose al
darle su premio & toda una vida,
categoria internacional, Aplauso
cerrade,




