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Pilar Toledo y Domenico Demoro son los ganadores del concurso «Prepara tu futuro-
Jévenes talentos de la cocina», convocado por la Embajada italiana en Madrid
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Respeto por el praducto
Por suparte, Demoro, de 33 afios,
es natural de Calabria, aunque
viveen Sevilla. Reconocequeha
arriesgado en la preparacion de
la parmegiana y eso ha conven-
cido a Freixa, lo mismo que los
tagliatelli, hechos de pastafresca
yservidos con pancetadeshidra-
tada: «He propuesto una carbo-
nara revisitada, creada con un
cremoso de azafran, requeson,
Las claves albahacaypimientanegramoli- -
O El éxito de da. Por otra parte, el tocino de-
Pilar Toledo rretido con su pieza carnica si-
radica en sus mula una lamina de jamén ibé-
recetas rico. Realicé mi propia version
saludables a de la carbonara tradicional con
base de sabores pocohabitualesy», afiade
materias Domeénico, un apasionado de la
primas culinariaespafiola: «Es semejan-
“ecoldgicas te alaitaliana, pero con matices
diferentes. En ambas, el cocine-
v ro tiene un gran respeto por el
Olacodnade | buenproductodetemporada. Y,
Pilar Toledo Domenico ademas, lacolumnavertebral de
y Domenico TATIANA FERRANDIS - MADRID ScuolaInternazionalediCucina | un espacioen el que elabora re- Demml'o, de lasdosesladietamediterraneay,
Demoro Haliana. La convocatoria tuvo | cetas saludables, naturales, | Calabria, se culmina.
posan junto TmaKes Food&Wine es el | lugarenlaescuelaKitchen Club energéticas y equilibradas ali- basaenel Losdos sellevan el premio, un
al cocinero proyecto impulsado por la | de Madrid, se presentaron seis | mentadas por las materias pri- | gran respeto curso de cinco meses en la pres-
Ramén Freixa Embajada de Italia que apor- | participantes y el juradoestuvo | mas ecoldgicas de temporada. por el buen tigiosa ALMA y otros cinco de
antes de ta una mirada innovadora ala | formado por el embajador de | Nos cuenta que la parmegiana producto de «stage» en los restaurantes de
presentar sus cooperacién entre Espafa y ese Ttalia Stefano Sanino, el cocinero de berenjena era un plato que temporada Enrico Crippa, el Piazza Duomo
platos paisenel sectorenogastronomi- | Ramén Freixa y por el director | debian hacer todos los concur- (Alba) con tres estrellas Miche-
co. Asi, una de las actividades | didactico de la citada escuela, santesal ser unareceta tradicio- ‘ lin, y de Pino Cuttaia, La Madia
celebradas ha sido el primer Matteo Berti. jLos ganadores? | naldelsurdeltaliayquelasuya © Premio: un (Licata-Agrigento), con dos. «De
concurso «Prepara tu futuro- | Pilar Toledo Verddiy Doménico | haentusiasmadoalpresentarel | M0 de5 todos los participantes destaco
Jovenes talentos de la cocina | Demoro.Lacocinera, de 24 afios, vegetal «muy fino, bien frito y MESES en su entusiasmo y su pasion. Son
italiana», dirigidoalos profesio- | que estudio en la Escuela de | nada aceitoso. Asimismo, he ALMAYy otros 5 jovenes y atn deben afinar su
nales hambrientos por conocer Hosteleria del Grao, en Caste- | preparadounabechamelsimple de «stage» en modo de hacer, pero todos han
tanto la cocina como los vinos | 116n, y realizd un «stage» en el | para que en boca fuera agrada- otros restau- intentado hacer platos innova-
italianos. Iniciativa en la que establecimiento de César Anca | ble», dice al desvelar su secreto. rantes con dores. Hemos valorado el poten-
colaboran la Camara de Comer- | (Alicante), disfruta a diarioen | En cuantoal segundo plato, que estrella cial con la idea de que los gana-
cio e Industria italiana para Es- los fogones del restaurante Sha- podian escoger, segiin los ingre- Michelin dores crezcan como profesiona-
madi, del Sha Wellness Clinic, dientes que tuviera a mano, co-

pafa y ALMA, la prestigiosa
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cinéunos espaguetis con parme-
sano, azafran, chicharrones y
unos chips de alcachofa: «Soy
muy maniatica con el punto de
coccion de 1a pasta. Me gusta al
dente, por eso he roto la coccion
y los he terminado de hacer con
lamismasalsa. Escomoloshago
en casay, explica.

les», senala Stefano Sannino.

de. 16 de febrero

al 16 de marzo

Carios' Tartiers

o RESTAURANTRE a2~ SIDRERIA

€/ Menorca, 35
Tel. 915734333 /57457 61
www.restaurantecarlostartiere.com

TS (@ Menorca: 33
 Tel 914009355/ 56
wimwrestaurantecouzapin.com

Taberna El Fontan
Plaza Canalejas, 6
Tel 913 486569
Facebook ; Taberna El Fontan
siguencsen T 9

Fabes a guiso lento con
- Manitas de Cerdo - Mollejas de Cordero - Perdiz - Chipirones en su tinta - Bogavante - Almejas - Mariscos - Setas
- De la Huerta y la Fabada de toda la vida con sus compangos y fundamentos

COUZAPIN, CAROS TARTIERE Y EL FONTAN 1OS REYES DE LA CUCHARA
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