El Pannier SE ABRE CAMI-
NO EN LOS CONGRESOS NA-
CIONALES

Galicia ha sido la tercera comunidad
auténoma, tras Catalufia y el Pais Vas-
co, en la que se ha presentado de for-
ma oficial la figura del pannier o ex-
perto en pan, cn ¢l campo de la
restauracién, El marco ha sido Xantar
2011 el pasado 4 de febrero, el Salén
Gallego de Gastronomfa y Turismo, y
la presentacién ha corrido a cargo de
Francesc Alcarriba, promotor de csta
nueva figura que estd llamada a ini-
ciar una fase de innovacién dentro de
la restauracién.

En su discurso, Altarriba diferencia
muy bicn el panadero del pannier o
sca, el productor de la persona que ve-
la para que el pan sea consumido en
Gptimas condiciones. A través de la
conferencia Potenciar los equipos de
sala: ¢l pannicr, ha desgranade los
cambios conceptuales que, a su enten-
der pueden convertir el pan en un ele-
mento de moda, en un producto cx-
quisite o en un alimento variado en
cualquier mesa, y ha destacado una
innovadora cultura del pan que cstd
por venir. Los cuatro pilares en los
que sc sustenta ¢l pannier son: la rea-
lizacién de un buen producto; la dis-
posicién de un espacio adecuado para
tratarlo en restauracién; y tener la ma-
quinaria idénea; y finalmente dispo-
ner de un método de trabajo homogé-

neo.

72 §aner ; sabar

Berlys
MILAGROS APELLANIZ GANA EL CONCUR-
SO DE BOCADILLOS DE AUTOR

La cocinera Milagros Apellaniz, chef ejecutivo de la
empresa de restauracién Aga Catering del Gourmet
de Torrelodones, se ha proclamado campeona del
VIII Concurso de Bocadillos de Autor que convoca
y organiza ¢l Grupo Berlys. El Concurso
tuvo lugar en Madridfusién 2011, el pasa-
do 25 de enero en el Palacio Municipal de
Congresos de Madrid.

En el certamen participaron seis finalistas,
elegidos entre casi un centenar de cocine-
ros inscritos de toda Espafia y de pafses
veeinos. El bocadillo vencedor, que Ape-
llaniz bautizé como Crujiente de vieira
con salsa de coco tenfa como ingredientes
principales vieiras a la plancha, bacen
crujiente y queso idiazdbal en lajas, to
¢llo aderezado con una salsa de coco, se-
giin una receta especial de la cocinera y
adornado con hojas verdes y aceite arom4-
tico. Asimismo, el pan clegido por la ga-
nadora para claborar su bocadillo ha sido
el Mollete Mini de Berlys. Un pan fino de
forma redonda, corteza clara, miga suave
y de reducido alveolado. Un pan muy ficil
de comer con un aroma y sabor muy ca-
racteristicos. Milagros Apellaniz recibié
un cheque por valor de 3.000 euros y un
trofeo conmemorativo.

Los concursantes claboraron y presentaron sus bo-
cadillos, siempre con la gama Restauracién Gour-

met de Berlys como soporte.

Zumex
EXPRIMIDORAS CON TECNOLOGIA ANTI-
BACTERIANA

Zumex acaba de lanzar al mercado Zumex Asp, la
primera generaciéon de exprimidoras con
una tecnologia antibacteriana basada en
iones de plata. Dicho sistema inhibe el cre-
cimiento de bacterias entre lavado y lavado,
lo que proporciona una proteccién extra
eficaz y duradera.

La incorporacién de la tecnologia Asp po-
siciona a Zumex como marca pionera en el
lanzamiento de productos que promueven
précticas y estilos de vida saludables, ade-
mads de consolidar su trayectoria como em-
presa socialmente responsable por su im-
plicacién en la salud de los consumidores.

www.zumfxasp.mm
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