Oscar Piedra “concepTto bE VEMDIMIA”
Restaurante LA SALA de Sallent (Barcelona)

Basandose en la comida que los payeses lleva-
ban al campo cuando iban a vendimiar, en la
que mezclaban “exquisiteces” como sardina,
tomate, platano y pan, Oscar Piedra desarrollo
su propio “Concepto de vendimia", poniendo
ademds su togue personal “lo que he hecho ha
sido deshidratar esos ingredientes sobre una
lonchita de pan fino, aderezandolo con romes-
co agridulce”, el resultado fue el deseado “fo

clerto es que el jurado al finalizar mi participa-
cion me felicito, pero nunca jamds pense que-
dar segundo. El nivel era muy alto”, Veterano
va en este concurso, participo el ano pasado,
tiene elementos de juicio para comparar una
edicién y otra “este afic fa calidad de fos con-
cursantes y los pinchos es superior, hay mas
nivel, ademads la organizacion esta mucho mas
asentada, se nota que va para arriba, y esta

muy bienorganiza-
do”. La intencion
de Oscar, es volver
a presentarse a la 4
preseleccion del proximo afic, y lograr acceder
a la fase final de Valladoelid “al afo que viene
trataré de estar aqui'otra vez, y con ganas de
superarme”...por ilusion y ganas desde luego
que no quede.




