Medio: Periddico

Seccion:

Espacio: 49 cm?

EXPANSION

25 de octubre de 2008

Audiencia: 210.000

Difusién: 174.000

Valor Publicitario: 628 €

EXpansion

GASTRONOM

ia

MILLESIME MADRID

Empresas, cocina
y ‘glamour’

por Maricar de la Sierra

Madrid se convertird, del 284l
30 de octubre, en un espacio
de vanguardia, disefiado por
el arquitecto Mauricio Galea-
no, con propuestas lidicas e
interactivas como la calle del
vino y la calle del coctel;
showcooking; el aula del ja-
mén ibérico y el rincdn de las
delicias con aceites, cham-
pagne, quesos, cafés, frutas,
chocolates y otras actividades
como charlas y conferencias
de niimeros uno de la gastro-
nomia, como Ferrén Adrid.
Un evento (inico, con una es-
pectacular puesta en escena,
organizado por el Chub Millé-
sime, el tinico club gastrond-
mico silo para empresas, del
que forman parte casi 70
compaiiias tanto del sector
bursitil y financiero, como
abogados y marcas de lujo,
con una cuota anual, segin
las actividades, que oscila en-
tre 4.000 ¥ 18.000 euros. Mi-
llésime Madrid reunird a cin-
co mil personas.

El Open Bar serd uno de los
espacios mds visitados, don-
de cocineros de la talla de
Carmelo Bosque, de Lillias
Pastia, en Huesca; Angel
Le6n de A Poniente, en Cadiz;
Francis Paniego, de Echau-
rren, en La Rioja; Juan Pablo
Felipe de El Chafldn, en Ma-
drid, o Ramén Freixa de El
Racd IYen Freixa, en Barcelo-
na, entre otros, elaborardn
un ment excepcional, que se
servird en los diferentes salo-
nes montados para mds de
seiscientos comensales dia-
rios. Estos equipos de cocina
estarin coordinados por Pa-
co Roncero, de La Terraza

Los cibirdn cli et

MILLESIME
MADRID 2008
Del 28 al 20 de
octubre. Recinto
Ferial de la Casa de

Campo. Pabellén de la
Pipa. Abierto al
publico por las tardes,
de 17 a 20 horas.
Entrada: 100 euros,

del Casino; Joaguin Felipe, de
Urban Decd; y Alberto Chi-
cote, de Nodo y Pan de Lujo,
de Madrid. Paco&gacob To-
rreblanca, de Alicante, se en-
cargardn del apartado mds
dulce,

Paco Patén, del hotel Urban,
serd el responsable de los
equipos de sala y sumilleres,
con profesionales de la ralla
de Angel Ferndndez, del Club

Los mejores chefs de Espafia impartirén clases con sus mejores recetas.

ductos para la cocina, de la
mano de los mejores profe-
sionales, en cinco talleres in-
teractivos de veinte minutos,
para un miximo de 20 perso-
nas.

Tardes lidicas

En el taller Cocinando con los
Maestros, los asistentes po-
drdn cocinar con chefs de la
categoria de Ricardo Sanz,

- Mario Sandoval, Pedro Mo-

rin, Andrés Madrigal, Alber-
to Chicote, Angel Le6n o
Francis Paniego. En el Taller
de las Burbujas se descubri-
rin aspectos y curiosidades
del champagne, con la pre-
sentacion en Espafia de By &
For, “el mas caro del mundo”.
Ademis, sugerentes catas de

vhiskies en el Taller del Mal-

31; Custodio Zamarra, José Ji-

ta; mientras que en el Taller

ménez Blas y Carmelo Pérez,  de los Sentidos, Carlos Falco y
de Zalacain, o Marisa Sin- Paco Roncero hablarin del
chez de El Chaflin aceite, y Jacob Torreblanca,
En Millésime Madrid, que es-  de las texturas del chocolate.
tard abierto al piblico porlas  También habrd una cata de
tardes con una entrada de  flores comestibles.

cien euros, se podrin recibir  En el Taller del Vino, los me-
pequefias lecciones mag jores endl y sumilleres
les sobre vino, champagne,  dirigirdn actividades como
destilados o los mejores pro-  cata de un tinto en distintas

copas Riedel para determinar

la influencia de las copas en
los sentidos. EnTendencias
Millésime se premiard a las
cuatro bodegas espafiolas que
han hecho una apuesta por la
mejor arquitectura: Faustino,
de Norman Foster; Julisin Chi-
vite, de Rafael Moneo; Mar-
qués de Riscal, de Frank Geh-

1y, y Bodegs Ysios, de Santia-

go Calatrava, Como Persona
Millésime, entre los empresa-
rios que a través de su activi-
dad profesional hacen mis
placentera la vida, se premia-
ré a David Alvarez, presiden-
te de Vega Sicilia y carnes Va-
lle del Esla.




