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VALLADOL'D del 7 al 9 de noviembre de 2016

XIl CONCURSO NACIONAL DE PINCHOS Y TAPAS
CIUDAD DE VALLADOLID
Y
VIl CONCURSO INTERNACIONAL DE JOVENES CHEFS DEL
PROGRAMA DE FORMACION DEL ICEX Y LA ESCUELA
INTERNACIONAL DE COCINA DE LA CAMARA OFICIAL DE
COMERCIO, INDUSTRIA Y SERVICIOS DE VALLADOLID

DESDE EL SABADO 5 AL DOMINGO 13 DE NOVIEMBRE,
VALLADOLID SE CONVIERTE EN LA CAPITAL MUNDIAL DE LAS TAPAS

Entre los dias 7 y 9 de noviembre se disputa en Valladolid la fase
final del unico Concurso Nacional, en el formato culinario mas
genuino y popular de Espafia y el Concurso Internacional de
Jovenes Chefs del Mundo

Maria Marte, del restaurante Club Allard de Madrid, Premio Nacional
de Gastronomia, poseedora de dos estrellas Michelin y dos soles en
la Guia Repsol, presidira el Jurado del concurso nacional ante el
que competiran los 46 cocineros finalistas de todas las
comunidades autdnomas espaiolas.

Rafael Ansén presidira un aino mas el jurado en el que
competiran 12 alumnos del VIlIl Concurso Internacional de jovenes
chefs del programa de formacién del ICEX y la Escuela Internacional
de Cocina de la Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios
de Valladolid

El Premio a la tapa Campeona de Espaiia esta dotado con 6.000
euros, proclamandose ademas dos Subcampeones y tres Accésits
al mejor concepto de tapa, a la tapa mas tradicional
y a la tapa mas vanguardista.

Noruega es el Pais Invitado Especial este ano y las especialidades
culinarias del Mar de Noruega se serviran en algunos bares
vallisoletanos a partir del sabado dia 5, bajo el lema “Bocados del
Mar de Noruega”



La organizacidon de ambos certamenes corre a cargo del Ayuntamiento de
Valladolid, junto a la Asociacion Provincial de Empresarios de Hosteleria, la
Escuela Internacional de Cocina de la ciudad, dependiente de la Camara Oficial
de Comercio e Industria y servicios de Valladolid, y cuenta con el soporte
técnico y mediatico de la compaiia de eventos Gastronomicom News. Asi
mismo, cuenta con la colaboracion de numerosos patrocinadores y el apoyo de
Turespana e ICEX Exportacion e Inversiones.

La duodécima edicion del Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de
Valladolid y la séptima edicion del Concurso Internacional de Tapas de Jovenes
Chefs del Programa de Formacién ICEX y la EIC de Valladolid, propiciaran una
semana de ambiente festivo (del 7 al 13 de noviembre) en la que cocineros
especialistas en tapas de toda Espafia y alumnos de distintas escuelas
internacionales, vallisoletanos y visitantes disfrutaran de la hospitalidad vy la
gastronomia de Valladolid.

Sohw-coocking y talleres

Durante las jornadas anteriores al Concurso, Valladolid se convierte en el
epicentro gastrondmico nacional, cuyas actividades comenzaran a celebrarse
el sabado dia 5 y el domingo dia 6 de Noviembre.

Noruega, el Pais Invitado de esta duodécima edicion, realizara en la Cupula del
Milenio el sabado dia 5, un showcooking denominado “Bocados del Mar de
Noruega”, donde mostrara la aplicacion y versatilidad de los pescados
caracteristicos de los mares noruegos en el formato de tapas.

Hung Fai, el chef de Hong Kong, residente en Espafia y promotor de la
actividad culinaria noruega de vanguardia, efectuara una sesion de elaboracién
y degustacion de tapas utilizando productos tipicos del pais nérdico, como son
el bacalao fresco, la trucha noérdica, el cangrejo gigante y el salmén del Mar de
Noruega, utilizando los productos frescos que llegaran a diario a la pescaderia
instalada en los espacios recreativos de la Cupula del Milenio.

El domingo 6, un Aula de Cocina Infantil invitara a un nutrido grupo de
escolares con curiosidad culinaria, a las clases que impartira el chef Sergio
Fernandez. También a las sesiones de elaboracion de tortillas de maiz y tacos
(la tapa mexicana) a cargo de los cocineros desplazados desde Guanajuato
(México), Estado Invitado del Concurso el pasado afio.

Sera también en la Cupula del Milenio donde tendra lugar el dia 5 el |
Campeonato Nacional de Cortadoras de Jamon, a iniciativa de Diego
Hernandez y avalado por la Asociacion Nacional de Cortadores de Jamén de
Espafia.

Por su parte, la Plaza Mayor recibira una representacion de la ciudad de
Seuvilla, invitada al Concurso en virtud de su pertenencia, como Valladolid, a la
iniciativa gastronomica Saborea Espafia, promocionando asi sus afinidades
turisticas y gastrondmicas en torno a la tapa y su itinerancia urbana.



XIl CONCURSO NACIONAL DE PINCHOS Y TAPAS

Centenares de cocineros de bares y restaurantes de todas las comunidades
auténomas han presentado sus tapas y pinchos de autor para esta duodécima edicion
del concurso. Entre las recetas recibidas, han sido 46 las escogidas por un comité
profesional de seleccidn, con la participacion de todas las comunidades y ciudades
auténomas de Espafia.

La Competicion se celebrard en la Cupula del Milenio, sede del concurso, y la
votaciones del Jurado determinaran las diversas distinciones a los participantes,
proclamando al Campeén de Espafa de Pinchos y Tapas 2016, que recibira un premio
de 6.000 euros y una escultura alegérica a su triunfo. Durante el concurso, un
establecimiento hostelero de Valladolid apadrinara a cada uno de los participantes
foraneos, incluyendo la tapa concursante en su oferta durante toda la semana, para
que pueda ser degustada por el publico en general.

Presidenta del jurado

Maria Marte, cocinera dominicana afincada en Madrid desde hace mas de una
década, Premio Nacional de Gastronomia 2014 y Chef del exclusivo Club Allard de
Madrid, sera la primera mujer que presida el jurado del concurso, integrado por
acreditados cocineros, personajes populares y periodistas relacionados con la
gastronomia.

La competicion del Xl Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de
Valladolid, que reune a los mejores especialistas en tapas de todo el pais, se
desarrollara durante tres sesiones de competicidn los dias los dias 8 y 9 de noviembre
en la Cupula del Milenio, instalada en la plaza del mismo nombre, junto al rio Pisuerga.

Selecciéon y mecanica del concurso

Los cocineros Victor Martin, Juanjo Fernandez Paris, Albar Hinojal, Jesis Sanabria y
Manuel Armesto, junto al Director Técnico del Concurso Luis Cepeda, en
representacion de Gastronomicom News, la gestora del concurso desde hace 12 afos,
constituyeron el comité de seleccidn reunido el dia 12 de octubre, que ha evaluado las
candidaturas presentadas y puntuado la calidad culinaria, originalidad, estética y
aplicacién comercial de cada una de las propuestas recibidas en candidaturas
documentadas, con recetas minuciosas y fotografias del resultado final de la tapa,
hasta escoger las 46 recetas finalistas, que participaran en tres sesiones de 15 o 16
concursantes cada una.

Durante un tiempo inferior a 25 minutos, cada finalista debe preparar siete
reproducciones de su tapa, con destino a los miembros del Jurado, mas una
testimonial para ser fotografiada y exhibida ante el publico espectador. Mediante
votacion individual y libre de cada jurado seran elegidos, el vencedor del concurso, los
dos subcampeones, los ganadores de los tres accésits al mejor concepto de tapa y a
las principales expresiones de tradicion e innovacién y cualquier otra distincidn que la
organizacion del concurso considere oportuno entregar. La presidenta del jurado
dispondra de voto de calidad en caso de empate o discrepancia ente los cuatro
miembros del jurado permanente, compuesto por acreditados cocineros, que
efectuaran el escrutinio junto al director técnico del concurso y el fedatario municipal
que levantara acta de los resultados.



Origen, establecimientos y candidatos seleccionados como finalistas
del Xll Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid

Provincia Empresa Participante Receta
Andalucia
Sevilla Sevilla MESON BAR TXALAPARTA | Jesus Sanchez Gonzalez | El Impostor
Sevilla Sevilla ROCALA Antonio Rodriguez Bort | Oido cochinillo???
Aragén
Nuévalos Zaragoza RIO PIEDRA Alberto Lozano Esteban | Galleta de foie
RTE. SAN PELAY-HOTEL
Biescas Huesca TIERRA DE BIESCAS Tofio Rodriguez Iguacel | Diamond Duck
Luis Antonio Carcas
Zaragoza Zaragoza CASA PEDRO Armingol Langostino Thai
Las magras con tomate rosa me
Formigal Huesca VIDOCQ Diego Herrero Montes vuelven loco
Asturias
Gijon Asturias HOTEL BEGONA Fernando Vifiuela Garcia | Torto marino
Pola de Siero | Asturias ABRELATAS Borja Alcazar Cifuentes Guiso meloso de gochu asturcelta
Baleares
Palma de Palma de
Mallorca Mallorca BITE Igor Rodriguez Sanz Castainiuela de Mar
Islas
Ibiza Baleares CAN TERRA Aingeru Etxebarria Bullit de Peix efervescente
Canarias
Corralejo Las Palmas | BAIFOS Sarai Cabrera Trujillo 3enl
Cantabria
San Mamés
de Meruelo Cantabria LOS BREZOS Rubén Abascal Sainz La Rosa
Castillay
Ledn
José Antonio Guerrero
Valladolid Valladolid RIOLUZ GASTRONOMIA Juan Socarrat de quinoa
Francisco Javier Ruiz Foie escabechado con jurel ahumado
Burgos Burgos LA JAMADA DE ARRABAL Fonta en algas y encurtidos
Valladolid Valladolid LA CANTINA Javier Mariscal Calleja Acei- tono
Héctor Carabias de las
Salamanca Salamanca | GASTROBAR OROVIEJO Heras Mar Negro
Tradicién Renovada "Crujiente de
rabo de ternera Avilefia con
Ismael Gonzalez mayonesa ahumada de su jugo y
Avila Avila LA VAQUERIA Blazquez ensalada de algas y microvegetales"
Valladolid Valladolid LA GARROCHA Javier Pérez Pérez Vamos a contar mentiras
Valladolid Valladolid RESTAURANTE MARIA Angel Cuadrado Gémez | Meriendas con morro
Castilla-La
Mancha
Antonio Cuerda Miguelito meloso con jugo de setasy
Albacete Albacete RESTAURANTE CUERDA Gonzalez manzana mojito

Guadalajara

Guadalajara

AURUM GASTROBAR

Carlos Gumiel Gonzalez

Bizcocho imperial porter, foie, trufa'y
miel

Cataluiia
Sitges Barcelona EL CABLE Javier Pradanas Gordo Jabali en la niebla
Lingote de setas con compota de
pimientos, perlas heladas de queso
Granollers Barcelona EL JARDI DE CAN FIGUERES | Sergio Martinez Idiazabal y aire de vino




Ceuta

Ceuta Ceuta LA FRAGUA Juan Jesus Bollit Convivencia
Extremadura
Caceres Caceres ATRIO Alberto Montes Pereira | Placer Otofial
Galicia
Navajas de Aldan en ceviche, su
Mondariz cancha comestible y una emulsién de
Balneario Pontevedra | BVRBIDAS Ivan Méndez Alvarez pimientos del Padrdén
Vigo Pontevedra | ROOM KITCHEN&BAR Jests Méndez Alvarez "Cafiita" de pato a la naranja
La Rioja
Calahorra La Rioja EL ALBERGUE Miguel Espinosa Ciordia | Crunchy
Madrid
Francisco Martinez Milhojas de bacalao con tapenade de
Madrid Madrid COLONIAL NORTE Sarabia aceituna negra
Boadilla del
Monte Madrid GASTEREA Javier Navarro Morena Q de pato
Majadahonda | Madrid SALTERIUS Diego Iglesias Barcén Menu degustacidn, versién tapita
Miriam Hernandez
Chinchén Madrid LA CASA DEL PREGONERO | Martinez Ajo Foleno de Chinchdn
Madrid Madrid EL PADRE Ifiako Rodaballo Toma-té...
Jose Francisco Luque
Madrid Madrid THE WESTIN PALACE Torres La gallinita "Pepi-Toria" de Oriente
HOTEL AC MARRIOTT Miguel Angel Mateos
Madrid Madrid cuzco Robles Planeta Rojo
Murcia
Murcia Murcia EL PASAJE DE ZABALBURU | Manolo Castro Saez Lubina 75/720
Navarra
Sonia Zaratiegui
Tafalla Navarra BAR NUEVO HOSTAF Sagardoy 3M= Merengue, Mar y Montaia
LA COCINA DE ALEX
Pamplona Navarra MUGICA Alex Mugica Gallos a la Madrilefia
Pais Vasco
Durango Vizcaya KOBIKA ifigo Kortabitarte Bilbao | Paella de marisco
Hondarribia | Guipuzcoa |GRAN SOL Bixente Mufioz Esnal Tosta de pato a la naranja
David Rodriguez Non dago melokotoia (ddnde esta el
Irdn Guipuzcoa | DANAKO JATETXEA Rodriguez melocotdn)
Hueto Arriba
- Vitoria Alava BORDA-BERRI Mitxel Suarez Suso Roca Mejillon
Irdn Guipuzcoa | FELIX MANSO IBARLA Felix Manso Manzanos ¢Hacemos manitas?
Valenciana
Castelldn de Adrian Merenciano
la Plana Castellon FLOTE Camacho Un corazén entre dos tierras
Alicante Alicante EL PLANTIO GOLF RESORT | Alvaro Abad Garcia Corte de cocido helado
Burriana Castellén CAN ROS Aitor Martinez Mar y Montafa del Mediterraneo




VIl CONCURSO INTERNACIONAL DE JOVENES CHEFS DEL
PROGRAMA DE FORMACION DEL ICEX Y LA ESCUELA
INTERNACIONAL DE COCINA DE LA CAMARA OFICIAL DE
COMERCIO, INDUSTRIA Y SERVICIOS DE VALLADOLID.

. | Espana
GOBIERNO  MINISTERK o o
% DEESPANA DE ECONOMIA Exportacion
fiCorEEnIVD 5 | e Inversiones

El Concurso Internacional de Jévenes Chefs
es el broche de oro del Programa de Formacion de jévenes
cocineros extranjeros que lleva a cabo ICEX Espaia Exportacion e
Inversiones, y la Escuela Internacional de Cocina de la Camara
Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Valladolid.

El dia 7 de Noviembre, 12 alumnos de escuelas de 9 paises
participaran en el VIl Concurso Internacional de Jévenes Chefs

La chef Maria Marte participara como Jurado de Honor del
prestigioso tribunal Internacional presidido por Rafael Ansén,
presidente de la Real Academia de Gastronomia

La tarde del 7 de noviembre tendra lugar en la Cupula del Milenio el VIII Concurso
Internacional de Joévenes Chefs del programa de formacion ICEX, en el que
competiran jévenes cocineros de varios paises. Es el broche final del Programa de
Formacién en Gastronomia Espafiola y Tapas organizado por ICEX Espafa,
Exportacion e Inversiones, en colaboracion con la Escuela Internacional de Cocina de
Valladolid.

Doce jovenes chefs internacionales, alumnos de cocina espafola procedentes de
diverso paises intervienen en esta iniciativa que cuenta con la colaboracién del
Ayuntamiento de Valladolid, ICEX Exportacion e Inversiones y la Escuela Internacional
de Cocina de la Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Valladolid. De
esta forma, se han integrado esfuerzos y recursos para organizar el programa de
becas gastronémicas mas completo del panorama internacional.

Los jévenes que forman parte de esta nueva edicién son:

Jin Shi (China)

Leung Sau Ting (China)
Maximiliam F. Weber (Alemania)
Patrick Brady (Irlanda)

Daniel Garcia Navarro (México)
Nayab Aziz Siddiqui (Singapur)
Yunseon Jang (Corea del Sur)
Dain Jung (Corea del Sur)
Fredrika Astréom (Suecia),



Kayla Von Michalofski (EEUU)
Kevin Bui (EEUU)
Herashchanka Dzianis (Polonia)

Método de seleccion

La convocatoria fue enviada por las oficinas econémicas y comerciales de 22
paises a una seleccidn de escuelas de cocinas, asi como a restaurantes con
oferta de producto espafol. La eleccion final de los participantes, ha sido
realizada por representantes de ICEX y de la Escuela Internacional de Cocina
de la Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Valladolid

Los alumnos recibieron una intensa formacion en gastronomia espafola
durante 6 semanas en la Escuela Internacional de Cocina de Valladolid,
completada con una formacion en lengua espanola y practicas en varios
restaurantes de la capital vallisoletana. Posteriormente, los estudiantes se
trasladaron a algunos de los mejores restaurante de nuestro pais.

El VIII Concurso Internacional de Jévenes chefs otorga al ganador un primer
premio evaluado en 8.000 €, consistente en:

-Viaje a Madrid con motivo del Congreso de Gastronomia Madrid Fusion
(25, 26 y 27 de febrero de 2017), donde presentara la tapa ganadora del
concurso, un galardon patrocinado por Castillo de Canena y por Madrid
Fusion.

-Dos noches de estancia en Paradores, con el patrocinio de Paradores
de Turismo de Espana.

-La chaquetilla profesional exclusiva disefiada y patrocinada por Agatha
Ruiz de la Prada,

Como cada afo el jurado estara presidido por Rafael Ansén presidente de la
Real Academia de Gastronomia. Sera Jurado de Honor la chef Maria Marte de
Club Allard de Madrid. Contara entre otros jurados con Inés Menéndez de
Luarca, directora de la divisidn de alimentos y gastronomia de ICEX Espana
Exportacion e Inversiones; Lourdes Plana, directora de Madrid Fusién; José
Gomez, propietario Carnicas Joselito; Jaime Fernandez, presidente de la
Asociacion de Empresarios de la Hosteleria de Valladolid; Luis Cepeda,
periodista y director del Concurso Nacional de Tapas; la periodista Julia Pérez
Lozano; el director general de Culinary Institute of America, San Antonio,
Texas, Fernando Salazar y los chef Ronny Emborg, del restaurante Atera, de
Nueva York y Oriol Castro, de El Bulli Lab y propietario de los restaurantes
Compartir y Disfrutar.

Patrocinios
El XII Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid y el VI

Concurso Internacional de Jovenes Chefs ICEX expresan su gratitud a sus
patrocinadores y colaboradores:



TURESPANA, ICEX ESPANA EXPORTACION E INVERSIONES, SABOREA
ESPANA, CONSEJO DE PRODUCTOS DEL MAR DE NORUEGA, ESTADO DE
GUANAJUATO, CERVEZAS MAHOU, CoCA CoOLA, MERCAOLID, BODEGAS
ALEJANDRO FERNANDEZ-TINTO PESQUERA, BODEGA CUATRO RAYAS,
DEHESA DE LOS CANONIGOS, GRUPO VALDECUEVAS, INHOSTEL, PAN DE
VALLADOLID, ASOCIACION DE CONFITEROS DE VALLADOLID, ASOCIACION
VALLISOLETANA DE MICOLOGIA, DENOMINACION DE ORIGEN CIGALES,
CASTILLO DE CANENA, PARADORES, AGATA Ruiz DE LA PRADA, MADRID
FUSION, RENFE Y RENAULT

Sigue dia a dia los preparativos del

XII CONCURSO NACIONAL DE PINCHOS Y TAPAS
Ciudad de Valladolid y del VIII CONCURSO
INTERNACIONAL DE ESCUELAS DE COCINA en:
www.facebook.com/ConcursoNacionalPinchosVLL

@cnp_vll

Para mas informacion:
ana@gastronomicom.com 639 651 566
laura@gastronomicom.com 638 001 298
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www.facebook.com/gastronomicom.news
@Gastronomicoml




