Es el concurso culinario mas antiguo y acreditado de Europa

Ocho cocineros espafioles compiten
para acceder al Premio Taittinger

| concurso culina-
rio mas antiguo y
acreditado de Eu-
ropa, el Prix Culi-
naire International Pierre
Taittinger, ha celebrado
en Barcelona lafinal de la
fase regional espafiola
para proclamar los vence-
dores del Premio Taittin-
ger de Espafia vy elegir a
nuestro representante en
la final internacional.
Previamente, el pasa-
do dia 26 de septiembre,
el jurado del premio efec-
tué un escrutinio anéni-
mo, en el Restaurante El
Cenador de Salvador de
Moralzarzal (Madrid), en
la que eligi6 ocho candi-

datos a la final entre las
recetas y fotografias de
platos que presentaron
19 cocineros en activo con
mas de ocho afos de ex-
periencia profesional y
edades comprendidas en-
tre los 24 y 39 afios.

Los candidatos efec-
tuaron en solitario, ante
un jurado formado por
prestigiosos jefes de coci-
na, su version personal de
una lubina servida entera
rellena con una muselina
de langosta con dos guar-
niciones y una salsa, ade-
mas de un plato sorpresa
anunciado a los finalistas
por el jurado con una se-
mana de antelaciony con-

sistente en carrillera de
cerdo [bérico al vino tinto
de libre interpretacion.
Los candidatos dispusie-
ron de 5 horas para reali-
zar ambas pruebas.

Fue proclamado cam-
peon del Premio Taittinger
de Espafia el cocinero Os-
car Piedra del restaurante

La Sala de Sallent (Barce-
lona). Los subcampeones,
distinguidos con el segun-
do y tercer premio, fueron
los cocineros Juan Mu-
fioz, del restaurante Co-
que de Humanes (Madrid)
y José Rojano, del restau-
rante Madras de Las Pal-
mas de Gran Canaria.



