Férum Gastronémico Santiago’10 con Moraté, Butrén y Ernst Knam

Sobre estas lineas, a la izquierda, Ramon Morato, director de Aula Chocovic; en a imagen central, Xano Saguer y Jordi Butr6n (Restaurante Es-
paisucre y Escuela de Postres); a la derecha, Ernst Knam, de /a pasteleria homonima de Mitan durante el pasado World Cheeolate Masters

La presente edicion de Forum Gastronmico Santiago®10 (20-24 de
febrero) contempla su ForumDulce, como asi ha sido en las di-
versas ediciones de este certamen organizado por Pep Palau/Von
Arend & Associats y Turismo de Santiago de Compostela. Ramén
Moratd (director de Aula Chocovic), Jordi Butron (Espaisucre) y Erns
Knam (Pasteleria homonima en Milan) serén los encargados de las
ponencias en este espacio.

Un afio més, el Férum llega con interesantes propuestas y no-
vedades. Una de las mas importantes es el cambio de ubicacion al
Recinto Ferial de Santiago (Amio) ya que debido al éxito de la edi-
cion anterior se producira un importante aumento del espacio fe-
rial, El nueve recinto permite ademas una mejor accesibilidad y co-
modidad tanto para los visitantes como para los expositores, asi
oMo nuevos espacios para las Gmi

nicas en la cocina; habra proyecciones de cine, misica y también
representaciones de teatro, entre muchas otras actividades. Sin ol-
vidar el Forum Nifios para los més pequefios.

El programa definitivo esta actualizado en la web www.forurm-
santiago.com. Como es costumbre, no faltaran ponencias y ta-
lleres de grandes cocineros y otros profesionales, dialogos para la
reflexion sobre temas de interés para el sector enogastronémico,
el Forum dulce y el espacio eF6rum, donde un aiio mas tendra
lugar el encuentro de Bloggers Gastronémicos.

Algunos de los participantes en esta edicion son: Aggi Sve-
risson (Londres), Pierre Gagnaire (Paris), Aitor e Pedro Arregui
(Euskadi), Ferran Adria (Cataluia), Jacob Mielcke (Copenhague),
Bernard Lahousse (Bélgica), Chakall (Portugal), Mads Refslund
{C Pedroy Marcos Moran (Asturias).

Otra de las novedades de este afio esta en la jornada del sa-
bado, durante la cual toda la actividad se trasladaré a la ciudad de
Santiago. Se podran hacer visitas a mercados con algunos coci-
neros de prestigio para conocer productos y aprender nuevas téc-

Informacién: FORUM SANTIAGO. Tel.: +34 660 593 050.
email: info@forumsantiago.com
www.forumsantiago.com

Isabel Félez y Jordi Mora, todo listo para el Mundial de Artes Dulces

Segunda edicion para un nuevo concurso de pasteleria profesional,
El Mundial de las Artes Dulces, que tiene lugar en Paris, en el
marco de la muestra Europain (del 6 al 8 de marzo). Una convoca-
toria para quince paises que compiten en un equipo mixto de dos
profesionales. Los dos candidatos deben preparar en tres dias, y
en 21 horag, tres piezas artisticas {azicar, chocolate y pastillaje),
tres petits-fours (uno en tartaleta, otro con pasta choux y otro de
libre eleccion), y tres elaboraciones en torno al pistacho: pastel, in-
dividual y petit-four. Ademas, tres bombones de chocolate (ganache
de fruta, praliné y otro de libre eleccion), y un postre de restaurante
acompanado de un vasito como complemento a la propuesta. El
tema general es libre, y nuestro equipo ha elegido “el mundo de las
hadas del bosque”.

Como en la pasada edicion, los dos integrantes del equipo es-
pafiol, Isabel Félez Rosellé (Pasteleria Isabel, de Teruel) y Jordi
Mora (Pasteleria Sabat. Sant Cugat del Vallés. Barcelona), se estan
entrenando en el Aula Solé Graells, representante en Espana de la
firma organizadora del concurso, Chocolates DGF. Asimismo, los
dos profesionales cuentan con un equipo de asesores técnicos de
prestigio, como son Ramon Moratd (Chocovic), Carles Mampel (Pas-
telerias Bubd) y Philipppe Urraca, quien responde de la direccion
técnica de los candidatos.
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La participacion
espafiola no habria
sido posible sin el
apoyo y respaldo de las
dos firmas, Solé Gra-
ells y Pastelerias
Sabat, que se han im-
plicado en su apuesta
por el concurso. Asi-
mismo, quieren hacer
un llamamiento al
sector, a las empresas
y profesionales, para
que se sumen a esta
iniciativa. La dotacion de los premios es de 8 mil euros para el ga-
nador, 4 mil para el segundo clasificado y 3 mil para el tercero.

Informacién: SOLE GRAELLS. ¢/ Princep Jordi, 2. 08014 Bar-
celona. Tel.: 93 423 51 31/934 24 40 13. Fax: 93 426 15 12.
W, com  email: om

www, dgf. fr Www.europain.com




