
Madrid, 17 de Enero 2007.– La Federación Española de Industrias de la Alimentación y Bebidas organizará del 20 al 24
de enero la participación de empresas españolas en la Feria Sirha de Lyon (Francia). La muestra, dirigida al canal de
hostelería y restauración, supone una oportunidad para ofrecer una panorámica de nuestros productos y de sus posibilidades
en el segmento de hosteleria y restauración.

Para la promoción de las empresas presentes en esta feria, FIAB contará con la colaboración de cuatro representantes
de la alta cocina española: Paco Roncero (Casino de Madrid), Dani García (Restaurante Calima en Marbella), Alberto
Chicote (Restaurante Nodo en Madrid) y Kisko García (Restaurante Choco en Córdoba). Estos profesionales elaboraran
platos que ofrecerán a degustar al visitante profesional. Asimismo, durante esta fería tendrá lugar el premio Bocusse de
Oro, considerado como el campeonato mundial de la cocina, en el que representará a la cocina española, Jesús Almagro,
jefe de cocina del restaurante Pedro Larrumbe.

La participación agrupada, que cuenta con el apoyo del Instituto Español de Comercio Exterior (ICEX) y el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA), contará con la presencia de 18 empresas de los sectores de aceite de oliva,
quesos, vinos, cárnicos, especias y platos preparados. La feria Sirha, que celebra cada dos años, ha contado tradicionamente
con una alta participación de empresas francesas y el perfil de sus visitantes es también mayoritariamente francés. Sin
embargo, desde la última edición se ha detectado un aumento del 48% de la presencia de compradores y visitantes
extranjeros por lo que poco a poco se está convirtiendo en un punto de referencia dentro del segmento de hosteleria y
restauración a nivel europeo.

Francia es el principal mercado de exportación para la industria española de alimentación y bebidas. Durante 2005, el valor
de exportaciones a este país ascendió a 2.577,41 millones de euros, con un incremento del 41% de nuestras ventas a este
mercado desde el año 2000.

Está participación 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
gastronomía y aprovechando la notoriedad que ha adquirido la alta cocina española a nivel internacional. El objetivo principal
es lograr la comercialización de nuestros productos, más allá de los canales tradicionales, potenciando otros con mayor
valor añadido como es la hostelería y restauración.
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Kisko García. El Choco. Córdoba

Formado en la Escuela de Hostelería de Córdoba 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 país. De vuelta a su Córdoba natal se hace cargo del restaurante familiar " Choco",
donde aquí hace lo que más le gusta: cocinar.

Madrid Fusión le ha concedido el premio al restaurante revelación de Andalucía.

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

Kisko García

Alberto Chicote

Alberto Chicote es el Jefe de Cocina del restaurante NODO de Madrid.
A los 17 años ingresa en la Escuela de Hostelería de la Casa de Campo de Madrid donde descubre su
vocación. Estos estudios los alterna con trabajos en restaurantes tales como Lúculo con Ángel García, en
Sibaris con Toñi Vicente o La Recoleta con Belén Laguía. Mas tarde marcha a Suiza donde aprendió
“organización, higiene y limpieza” en la restauración. Luego dirigiría durante cuatro años el restaurante El
Cenachero dejando este para tomar las riendas del restaurante en el que actualmento es Jefe de Cocina.
Su cocina está básicamente basada en la fusión mediterránea y japonesa que sabe conjugar con maestría,
llegando a sorprender con algún que otro potaje muy oportunamente entremedio en el menú, son sabores
de la tierra sin enmascarar, trabajado todo con productos de primera calidad y con la valentía que da ser un
maestro en la cocina.

Dani García ha sido nombrado el Mejor Cocinero de España y de Europa 2006, este joven cocinero que
cuenta tan sólo con 29 años, ha añadido un galardón más a su palmar. Es uno de los cocineros emprendedores
que, al igual que Ferrán Adrià, experimenta en la cocina con nuevas técnicas para proporcionar al comensal
sabores verdaderamente únicos.
Las técnicas modernas que utiliza fueron aadquiridas gracias a las enseñanzas del gran chef Martín Berasategui,
y es que un buen maestro es importante para crecer en este mundo, además combinó este aprendizaje con
el que le proporcionaba un profesor universitario de Químicas. El resultado salta a la vista, no hace mucho
os informábamos sobre una de sus creaciones, el aceite de oliva pasado por nitrógeno.
Todas sus nuevas creaciones se basan en un trabajo constante, creativo e innovador, por poner algún ejemplo,
el salpicón de mariscos tal como lo conocemos, ha cambiado su presentación gracias a las técnicas aplicadas
por Dani, posee el mismo sabor pero con distinta textura obtenida a través de la congelación de las materias
primas con nitrógeno líquido.
Dani García se ha caracterizado a lo largo de su trayectoria profesional por utilizar técnicas innovadoras
pero respetando siempre el sabor tradicional. Este reconocimiento sin duda propiciará mucha más ilusión y empuje para crear nuevos
platos y métodos de trabajo con los que alagar el paladar de los comensales.
El tiíulo 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.

Dani García

Nacido en Madrid. Realiza sus estudios de cocina en la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de Madrid.
En el año 90 hace su primer stage en Zalacaín y más 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 año
1.994. Tres años más tarde, obtiene el 2º puesto en el Campeonato de Jóvenes cocineros de la Comunidad
de Madrid y el 3er puesto en el Campeonato de España.

En el año 98 El Casino de Madrid ficha a Ferrán Adriá como Asesor Gastronómico y esto supone una verdadera
revolución en el panorama gastronómico madrileño y español. Durante un año, realiza su formación en el
Restaurante El Bulli (Rosas - Gerona) junto a Ferrán Adriá, este año fue clave en la definición de Paco como
cocinero. En el año 2.000 es nombrado Jefe de Cocina del Casino, cargo que ejerce en la actualidad. Está
considerado el discípulo más aventajado de Ferrán Adriá en Madrid.

Guías Gastronómicas año 2.005:
– 1 estrella Michelín
– 9 sobre 10 en la Gourmetour
– 2 soles en la Campsa
– 7.5 en "Lo mejor de la Gastronomía" de Rafael Gª Santos.

Paco Roncero
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