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ElI TS avala el

La resaca del debate a cuatro | impuesto el

cable y falla

intensifica la campaina del 26)J | contra astin

m Los cuatro partidos defienden la m Se reactivan los actos en Huesca con | 1 Tvbenal Supremns vl H
victoria de sus presidenciables presencia en las calles (péginas 2a6) | biental generado por Jas e

cable, segtn se desprende de
una sentencia que desestima el
recurso de casacion interpues-
to por Ja estacion de Astin.
(Pagina 10)

La DGA
rehabilitara
Odontologia
este afio

El Consejo de Gobierno apro-
bé el Plan de Infraestructuras
de la UZ, cuyas actuaciones
urgentes para 2016 incluyen
la rehabilitacion de Odontolo-
gla. Ademds, habrd obras de
mejora y equipamiento en los
laboratorijos de la Politécnica.

(Pagina 8)

El Ceder
‘ Somontano
Los talleres cierran con 5 innmersomeaca ks povincs conan menicen | | Presenta diez

] ¥ pot cien allu;zragonésj Bajo el titulo "ilnalvuelt.ml.; nll:igl.nia"' r o e c_t os
los chiefs clausur, 5 Tall Huesca La Magia de In Gastro-
una vuelta a la redolada’ i e e | | PTOYSCO

(PAginas 50y 51)

A3 JO 5 e

Oscar Vinuales y Beatriz Allug, entre Salvador Alagon y Javier Garcia Antén, ayer en la dlausura de los Talleres Huesca La Magia de Ja Gastronomia F SEGURA

El Ceder Somontano ha pre-
sentado diez proyectos para
optar a ayudas del programa
Estrategia de Desarrollo 2014-
2020. El Centro de Desarrollo
celebr6 ayer asamblea, que in-
formo del Leader 2007-2015.
(Pagina i1)

Aumenta la participacion
y la seguridad en la QH
y en la Treparriscos

Las pmebas contaran Las cicloturistas Quebrantahue-
s efecti d sos y Treparriscos, que se cele-
con mas electivos de bran el préximo sabado, fueron

Akapo, un
internacional

1a Civi presentadas oficialmente ayer s
la Guardla ClVll y en Sabinanigo con presencia de gu‘neano en
una mayor cuota de todas las instituciones y autori- I
participaci(')n ' dades que participan. Se incidi6 e Huesca

en la seguridad, con mds de 150

efectivos dela Guardia Civil, y en

un aumento de 500 ciclistas : 48 - - J
(Pagina 28)  El teniente coronel Vicente Reig, en el centro, fue nomenajeado /LTl

El club azulgrana hizo ayer
oficial la contratacién del pri-
mer refuerzo para la plantilla
de la préxima campana y en

El PIR celebra su veinte aniversario en Hecho el 2y 3 de julio | Soirrimaaions,

(Paginas 44 y 45) Borja Lazaro.

33401

437008

(Paginas 26y 27)
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Beatriz Allué y Oscar Vifuales ultiman los preparativos de la cena de dausura en el Lillas Pastia, pBLO stGura

Los chefs Allué y Viiuales cierran los
talleres con ‘una vuelta a la redolada’

Los cocineros rinden homenaje a la gastronomia de la tierra en su meni de clausura

V.ALLUE

HUESCA.- Beatriz Allué y Oscar
Vinuales, Mejores Cocineros de
Aragén en 2015, rindieron ayer
homenaje a la provincia con un
ment cien por cien altoarago-
nés. Bajo el titulo “Una vuelta a
la redolada”, los chefs propusie-
ronalos asistentes de los Talleres
Huesca La Magia de la Gastrono-
mia un variado recetario en el
que los productos delatierra fue-
ron los protagonistas.

Y es que, con una calidad “su-
perior” como la que caracteriza
a los alimentos altoaragoneses,
apenas hace falta salir a buscar
ingredientes al exterior, asegura
Vinuales, quien, desde su restau-
rante El Origen de Ja capital oscen-
se, apuesta porrecuperarlacocina
tradicional, “volver a los orige-
nes de nuestros abuelos”, para
acabar con la proliferacion de in-
tolerancias, canceres y otras en-
fermedades derivadas de la mala
alimentacion.

Para el chef, la clave de su coci-
na reside en el respeto a la tradi-
cion, a la que dan una vuelta de
tuerca y no a base de vanguardia
sino de carino, afirma. El resul-
tado: un mend con identidad al-
toaragonesa a base de productos
de primera calidad, cultivados,
cuidados y mimados en las tierras
de esta provincia.

Con la clase magistral de Vifua-
les y Allué se puso fin ayer a la edi-
cidn 2016 de los Talleres Huesca
la Magia de la Gastronomia, que
organiza la Asociacién Provincial
de Empresarios de Hosteleria y
Turismo de Huesca en colabora-

Una e'aboracion con arroz. s

Exqussito tartar. #s

cion con el CPIFP San Lorenzo de
la ciudad.

Antes que ellos, reconocidos
chefs de diferentes puntos de Es-
pafia han transmitido sus cono-

Cuello completo de IGP. ps

Postre del menu ‘25

cimientos y experiencias en las
cocinas a los alumnos que hanido
pasando desde el pasado mes de
febrero porlostalleres. Para Vinua-
les hubo dos cocineros a destacar,

David Baldrich, del restaurante
La Senda de Zaragoza, que ofre-
cid una clase “muy inspiradora”
sobre el maridaje perfecto con el
sumiller del Mugaritz (Errenteria)
Guillermo Cruz, y Fernando del
Cerro, del restaurante Lavinia de
Aranjuegz, cuya leccion sobre ver-
duras fue “enormemente enrique-
cedora”

Ayer les tocé a los oscenses de-
mostrar su talento entre fogones
con un taller en homenaje a nues-
tra tierra, que comenzé con cua-
tro aperitivos a los que pusieron
los nombres de los pueblos de los
que procedia el ingrediente prin-
cipal.

Con el bocado de Lierta ofrecie-
ron unos guisantes ecolégicos con
papada de la huerta de Gratal, en
el aperitivo Costean, una gomino-
la de aceite de oliva, con unas mi-
gas, jamoén y un polvo de tomate;
en el de Senegiié recordaron a la
abuela Nati y presentaron su rece-
ta del ajoartiero; y en el de Polefi-
no hicieron un caramelo de pollo
de corral con mayonesa oriental.

Tras este festin de sabores de
proximidad llegé el tumno de los
entrantes, donde los protagonis-
tas fueron los arroces de Brazal,
que presentaron en diferentes tex-
turas. Primero un arroz de capon
del Sobrarbe con curri, luego unos
bocadillos de curi y, por ltimo,
un gel de curri.

Tarnbién incluyeron uno de los
platos estrella de El Origen, los
garbanzos. Concretamiente, ela-
boraron una crema de garbanzos
de la Hoya con unos garbancitos
fritos, una morcilla melosa y unas
alcaparras de Ballobar.

Un momento del taller gastrondmico. 2 5

Para los segundos, Allué y Vi-
fuales escogieron algunos de los
platos que mds alegrias les han
dado en los ultimos concursos.
Presentaron un tartar de trucha
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marinada de El Grado con mejillo-
nes, acompanado de un helado de
mejillones en escabeche, también
hicieron un esturion guisado, tra-
tado como si fuera un estofado

de ternera, y el plato de collares
de ternasco, con el que ganaron
el Concurso de Jévenes Cocine-
ros de Aragén en 2015: cuellos de
Ternasco de Aragon IGP relleno
de pistacho verde con una guar-
nicién de quinoa vegetal y unas
mollejas glaseadas del propio ter-
nasco. Como broche de oro del
suculento ment, yogur de leche
de oveja de Fonz, con nibs de ca-
cao, un sorbete de gewiirztrami-
ner de Vinas del Vero y manzana
al vacio.

Los dos chefs fueron desgranan-
do estas propuestas en el taller
que impartieron en la Escuela de
Hosteleria por la tarde, explican-
do paso a pasolos secretos de cada
elaboracidén. Luego, por la noche,
en el restaurante Lillas Pastia de
Huesca los asistentes pudieron
degustar el ment al completo y
descubrir que se puede hacer una
cocina superior con carifio, mi-
rando a la tradicidn y sin irse muy
lejos, dando simplemente “una
vuelta a la redolada”™

Bottura arrebata a los Roca el -
titulo de Mejor Restaurante

Osteria Francescana
escala al primer
puesto y el Can Roca
baja al segundo

EFE

NUEVA YORK.- El italiano Oste-
ria Francescana, del chef Mas-
simo Bottura, se ha convertido
en el primer restaurante italia-
no en convertirse en el mejor
del mundo tras desbancar al Ce-
lier de Can Roca, de Gerona (Es-
pafia) en la gala de los “50 best
Restaurant”. R

La Osteria Francescana fue el
nimero dos en la edicién 2015y
llevaba ocho afios entre los cin-
CO primeros.

Su chef, criticado en el pasado
por la critica por saltarse algu-
nas barreras de la cocina tradi-
cional de la “mamma” italiana,
explico a la prensa el largo viaje
vivido hasta este premio en el
que incluso pensé en cerrar su
restaurante.

El titulo para el restaurante
de Mddena (Italia) hizo que los
hermanos Roca no pudieran re-
novar el nimero uno consegui-
do en Londres en 2013 y 2015.

Entre los cocineros de Gero-
nay el italiano se vio gran com-
plicidad que les llevé incluso a
abrazarse al conocerse el gana-
dor.

Bottura sefialé que “la receta
del éxito pasa por el trabajo du-
ro”, y dijo que los cocineros “no
son estrellas del rock”™.

El chef animé al resto de res-
taurantes a unirse a su proyec-
to para abrir un local en Rio de
Janeiro que ayude desde es-
te verano a paliar el hambruna

Ranking

1. Osteria Francescana
(ltalia)

2. Celler (Espaiia)

3. Eleven Madison Avenue
(Estados Unidos) N

4. Central (Peni)

5. Noma (Dinamarca)
6. Mirazur (Francia)
7. Mugaritz (Espafia)
8. Narisawa (Japén)

9. Steirereck (Atistria)

10. Etxebarri Atxondo
(Espania)

N

Joan Roca, mejor chef para el gremio. efe

en las favelas. Tras la Osteria y
el Celler se situ6 Eleven Madi-
son Avenue, de Nueva York, y,
en cuarto lugar, el peruano Cen-
tral. :

Relegado quedé el Noma de
Copenhagen, que tras anos en
los primeros tres puestos se tu-
vo que conformar con el puesto
numero cinco.

Mis alld de El Celler de Can
Roca, el restaurante Tickets, de
Barcelona, de Albert Adria fue
el que consiguié escalar mds
puestos de la lista (13), pasan-
do del 42 al 29.

También subieron (del 19 al
16) Azurmendi y el Asador Ex-
tebarri, que quedd enla décima
posicién.

Cayeron algunos puestos el
valenciano Quique Dacosta,
en el 49, Arzak (21), y Mugari-
tz (7).

Elgalardén para la mujer chef
fue para Dominique Crenn,
del restaurante Atelier, en San
Francisco, especializada en co-
cina vegetariana.

El ganador del premio al me-
jor repostero fue para el alsa-
ciano (Francia) Pierre Herms,
conocido por preparar los me-
jores “macarons veloutés” del
mundo.

Es la primera que no gana un
repostero espafiol en tres afios
pues en 2014 gand Jordi Rocay
en 2015 Albert Adria.

Por su parte, Joan Roca, con-
siguid el galardén al mejor chef
elegido entre sus compaiieros,
un premio que dio un toque
dulce ala derrota.

El cocinero rest6 importancia
a la pérdida del primer puesto
y dijo no sentir “decepcién” y
tomarse “con deportividad y
buen humor” pasar a ser el nd-
mero dos.




