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Cocina de vanguardia y saludable
para los negocios

Los chefs de la cita gastrondmica Millesime proponen platos ligeros y sanos para las comidas de las
emprasas.
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Cocina de vanguardia y
saludable para los
negoclos. De izmuierds a
derecha, Paco Roncero (La
Temaza del Casino), Diego
Guerrero (Club Allard) y
Os=car Portal (Pifera), -

Marisol Paul - Madrid - 05/10/2009 ; Alta gastronomia en un escenario
Decia Francisco Grande Covian que las calorias que no vanguardisla

engordan son las que quedan en el plato. La gastronomia

se vuelve cada vez mas saludable. Tanto en las mesas

del pader, con un presidente francés Sarkozy haciendo de

la dieta sana casi una cuestion de Estado, como en las

de los negocios, con ejecutivos habituados a comer y cenar fuera de casa que, ademas de rico,
quieren comer sano. "Nuestros comensales demandan una cocina mas saludable”, confirma Paco
Roncero, director gastrondmico de la Terraza del Casino. "La cocina de La Terraza del Casino no es
nada recargada, sus platos no llevan més de dos o tres ingredientes”, detalla este estrella Michelin.

El, como sus colegas, ha demostrado coherencia quitando a las grasas el protagonismo de los
menis. Cartas con platos frescos, ligeros, sencillos, siempre dentro de |a tradicion culinaria. Sila
propuesta viene de los mejores chefs del momento, mucho mejor. Es la apuesta que desde 2007
viene realizando a las empresas Millesime, un evento social en el que cada dia 750 comensales
conviven y comparten experiencias con la gastronomia como excusa.

Nadie mejor que los chefs participantes en Millesime (del 20 al 22 de octubre en el Pabelidn de la
Pipa, en el Recinto Ferial de la Casa de Campo de Madrid) para hablar de |a dieta ideal para los
empresarios y ejecutivos que disfrutan con la cocina vanguardista y se preoccupan por comer sang.
"Una cosa no quita la otra”, asegura Diego Guerrero, del madrilefio Club Allard y protagonista de uno
de los show cooking de Millesime. "En vez de un primero y segundo, ofrecemos cuatro o cinco platos
méds sanos", explica. La muestra esta en uno de los platos que ofrece en su restaurante, el rape con
dipsea carnosa y salsifi: cocinan el rape a la plancha, digsecan el alga (dipsea), la trituran y con ella
sazonan el pescado, en lugar de utilizar sal. "Intentamos reducir las grasas y procuramos no utilizar
natas", dice Guerrero. En los postres, tienden a incorporar fruta fresca sofisticada. Su mosaico de
bronce con frutos rojos es a prueba de calorias.
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