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Cuatro representantes de la alta cocina demostraran el
potencial de nuestros productos en la

Madrid, 17 de Enero 2007.— La Federacién Espafola de Industrias de la Alimentacién y Bebidas organizara del 20 al 24
de enero la participacion de empresas espafiolas en la Feria Sirha de Lyon (Francia). La muestra, dirigida al canal de
hosteleria y restauracion, supone una oportunidad para ofrecer una panoramica de nuestros productos y de sus posibilidades
en el segmento de hosteleria y restauracion.

Para la promocién de las empresas presentes en esta feria, FIAB contara con la colaboracién de cuatro representantes
de la alta cocina espafola: Paco Roncero (Casino de Madrid), Dani Garcia (Restaurante Calima en Marbella), Alberto
Chicote (Restaurante Nodo en Madrid) y Kisko Garcia (Restaurante Choco en Cdérdoba). Estos profesionales elaboraran
platos que ofreceran a degustar al visitante profesional. Asimismo, durante esta feria tendra lugar el premio Bocusse de
Oro, considerado como el campeonato mundial de la cocina, en el que representara a la cocina espafnola, Jesus Almagro,
jefe de cocina del restaurante Pedro Larrumbe.

La participacién agrupada, que cuenta con el apoyo del Instituto Espafiol de Comercio Exterior (ICEX) y el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA), contara con la presencia de 18 empresas de los sectores de aceite de oliva,
quesos, vinos, carnicos, especias y platos preparados. La feria Sirha, que celebra cada dos afos, ha contado tradicionamente
con una alta participacion de empresas francesas y el perfil de sus visitantes es también mayoritariamente francés. Sin
embargo, desde la ultima ediciéon se ha detectado un aumento del 48% de la presencia de compradores vy visitantes
extranjeros por lo que poco a poco se esta convirtiendo en un punto de referencia dentro del segmento de hosteleria y
restauracion a nivel europeo.

Francia es el principal mercado de exportacion para la industria espafola de alimentacion y bebidas. Durante 2005, el valor
de exportaciones a este pais ascendio a 2.577,41 millones de euros, con un incremento del 41% de nuestras ventas a este
mercado desde el afio 2000.

Esta participacion se enmarca dentro de las actividades que FIAB organiza con el fin de ayudar a las empresas del sector
a introducir sus productos en mercados con potencial de crecimiento, a través de la mejora del conocimiento de nuestra
gastronomia y aprovechando la notoriedad que ha adquirido la alta cocina espafiola a nivel internacional. El objetivo principal
es lograr la comercializacion de nuestros productos, mas alla de los canales tradicionales, potenciando otros con mayor
valor afiadido como es la hosteleria y restauracion.

FIAB
Diego de Ledn, 44.2°.28006 Madrid (Spain) *Tel. 91 411 72 94 « Fax 91 411 73 44
promocion@fiab.es * www.fiab.es

ICEX
P° de la Castellana, 14.28046 Madrid « Tel. 902 349 000 « Fax 91 431 61 28
informacion@icex.es * www.icex.es




Alberto- Chicote

Alberto Chicote es el Jefe de Cocina del restaurante NODO de Madrid.

A los 17 afios ingresa en la Escuela de Hosteleria de la Casa de Campo de Madrid donde descubre su
vocacion. Estos estudios los alterna con trabajos en restaurantes tales como Luculo con Angel Garcia, en
Sibaris con Tofi Vicente o La Recoleta con Belén Laguia. Mas tarde marcha a Suiza donde aprendi6
“organizacion, higiene y limpieza” en la restauracion. Luego dirigiria durante cuatro afos el restaurante El
Cenachero dejando este para tomar las riendas del restaurante en el que actualmento es Jefe de Cocina.
Su cocina esta basicamente basada en la fusién mediterranea y japonesa que sabe conjugar con maestria,
llegando a sorprender con algin que otro potaje muy oportunamente entremedio en el menu, son sabores
de la tierra sin enmascarar, trabajado todo con productos de primera calidad y con la valentia que da ser un
maestro en la cocina.

Dani Gawrciav

Dani Garcia ha sido nombrado el Mejor Cocinero de Espafia y de Europa 2006, este joven cocinero que

cuenta tan solo con 29 afios, ha afiadido un galardén mas a su palmar. Es uno de los cocineros emprendedores

que, al igual que Ferran Adria, experimenta en la cocina con nuevas técnicas para proporcionar al comensal

sabores verdaderamente unicos.

Las técnicas modernas que utiliza fueron aadquiridas gracias a las ensefianzas del gran chef Martin Berasategui,

y es que un buen maestro es importante para crecer en este mundo, ademas combind este aprendizaje con

el que le proporcionaba un profesor universitario de Quimicas. El resultado salta a la vista, no hace mucho

os informabamos sobre una de sus creaciones, el aceite de oliva pasado por nitrégeno.

Todas sus nuevas creaciones se basan en un trabajo constante, creativo e innovador, por poner algun ejemplo,

el salpicén de mariscos tal como lo conocemos, ha cambiado su presentacion gracias a las técnicas aplicadas

por Dani, posee el mismo sabor pero con distinta textura obtenida a través de la congelacion de las materias

primas con nitrégeno liquido.

Dani Garcia se ha caracterizado a lo largo de su trayectoria profesional por utilizar técnicas innovadoras

pero respetando siempre el sabor tradicional. Este reconocimiento sin duda propiciara mucha mas ilusién y empuje para crear nuevos
platos y métodos de trabajo con los que alagar el paladar de los comensales.

El tiiulo se lo ha ganado indiscutiblemente, nosotros hemos seguido su carrera y tenemos pendiente acudir al restaurante Calima de
su propiedad, localizado en la costa de Marbella.

Kisko- Gawrciov
Kisko Garcia. El Choco. Cérdoba

Formado en la Escuela de Hosteleria de Cérdoba y en restaurantes de prestigio como "El café de Paris",
"Tragabuches", "Casa Marcial", la Broche con Sergi Arola y el Celler de Can Roca ha trabajado en diversos
establecimientos de todo el pais. De vuelta a su Cordoba natal se hace cargo del restaurante familiar " Choco",
donde aqui hace lo que mas le gusta: cocinar.

Madrid Fusion le ha concedido el premio al restaurante revelacion de Andalucia.

Recientemente ha estado en California, junto a grandes maestros de la talla de Adria,Manolo de la Osa y Dani Garcia.

Paco-Roncero-

Nacido en Madrid. Realiza sus estudios de cocina en la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid.
En el afio 90 hace su primer stage en Zalacain y mas tarde en el Hotel Ritz. En 1991, pasa a formar parte de
la plantilla del Casino de Madrid. Se convierte en el Jefe de Cocina del departamento de Banquetes en el afio
1.994. Tres afios mas tarde, obtiene el 2° puesto en el Campeonato de Jovenes cocineros de la Comunidad
de Madrid y el 3°" puesto en el Campeonato de Espafia.

En el afio 98 El Casino de Madrid ficha a Ferran Adria como Asesor Gastrondmico y esto supone una verdadera
revolucién en el panorama gastronémico madrilefio y espafiol. Durante un afio, realiza su formacion en el
Restaurante El Bulli (Rosas - Gerona) junto a Ferran Adria, este afio fue clave en la definicion de Paco como
cocinero. En el afio 2.000 es nombrado Jefe de Cocina del Casino, cargo que ejerce en la actualidad. Esta
considerado el discipulo mas aventajado de Ferran Adria en Madrid.

Guias Gastronoémicas afio 2.005:

— 1 estrella Michelin

— 9 sobre 10 en la Gourmetour

— 2 soles en la Campsa

— 7.5 en "Lo mejor de la Gastronomia" de Rafael G? Santos.
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ACEITESYBARRA, S.A. 10342
ALTOMIJARES, S.L. 10442
ARAMAR 10342
CONSERVAS CARCAR,S.A. 10342
COOP.SAN MARCOS 10334
COSECHA, L'HUILE DES BONNES TAPAS 10442
CRISPINS 10442
D'ELITTE EXPORT CONSORTIUM 10342
EMBUTIDOS GOIKOA 10342
FLORISTAN 10342
MORENO, S.A. 10442
MRM2,S.A. 10342
NATURVIE 10334
NETASA 10334
QUESOS DEL CASAR 10334
SENORIO DE MONTANERA 10334
SERRANO 10442
UPRENA, S.L. 10342
JUNTA DE EXTREMADURA 10334
tspace Gastronomique. 10442
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