Vecindad Lej ania serala insignia del VIII Salon
Internacional de Gastronomia, a realizarse del 5 al 8 de noviembre
en la zona rental (CIEC) de la Universidad Metropolitana. El
vecmdad encuentro mas esperado por los gourmets, bodegas y fogones
Y le] ama tendra como insignia asuntos propios y locales que entraran en

didlogo con temas de fuera. La mesa esta servida.

Meéxico

Picante como él solo, Enrique Olvera pondra a la cocina mexicana en sintonia con la vanguardia. Por primera vez el pais

azteca se incorpora al menu del SIG, con uno de sus actores mas modernos y de mayor vuelo, chef del restaurante Pujol,
empefado en abordar con herramientas contemporaneas y saberes de punta la herencia culinaria de su tierra, sus ingredientes,
sabores y procedimientos. Formado en el Culinary Institute of America de New York, en donde se gradu6 con honores, su

primer trabajo profesional fue en el restaurante Everest de Chicago. En 2004 fue distinguido como Chef del Afio por la revista
Catadores. Asimismo, Food & Wine lo eligié como uno de los diez chefs mas promisorios para la gastronomia mundial.

Luego de su estelar participacion en Madrid Fusién 2009, dejara a la audiencia caraquefia boquiabierta.

Laafamada endloga
esplato ya habitual y predilecto del evento.
Directora de la Guia Campsa de vinos,
especie de madrinadel SIG, robara suspiros
en catas notables como lade Joyas de Jerez,
en la que se descorcharan primicias
aportadas directamente por el Consgjo
Regulador de la entrafiable denominacion
de origen espanola: finos, manzanillas,
amontillados, olorosos, creamy pedro
ximénez, ademés de vinos con vejez
calificada. En cata aparte, haraun alto en
la copa para subrayar laimportancia de
valores como personalidad, autenticidad y

. . . . I caracter en el vino, en una cata dedicada a
Elias Murciano esta de vuelta a la patria, la  (CIA) de Miami, se fue a Europa a hacerse

suya, la venezolana, a la que llega empapado un nombre. Alla aprendio en los fogones de
con el saber y el hacer espafiol. Chef actual  Alain Ducasse, Heinz Winkler, Dani Garcia
del reputado restaurante Le Gourmet y José Carlos Garcia. Su gran maestro:
Tamanaco, aprovechara el SIG para dar a Martin Berasategui. Comandé con buena
probar parte de lo que fue su aprendizaje en estrella el restaurante Citra en Madrid,

la peninsula Ibérica, en una ponencia en la considerado por The New York Times, en
que subrayara la notable influencia que ha 2005, el favorito del afio. De regreso a
ejercido lo espafiol sobre la cocina venezolana. Venezuela, los hambrientos no quedan sino
Formado en el Culinary Institute of America  satisfechos.

viduefios autoctonos espafioles: monastrel,
mencia, xarel.loy albarifio seran alguna de
las uvas protagonistas. En tandem con

, & endlogo delachilenaCasa
Silva, también se e vera debatiendo sobre
asuntos de tipicidad, proponiendo como

norte, uno 'y siempre el mismo: el terrufio.

Qué hay denuevo

De ltalia llegara el chef Davide d’Arcamo. El reputado
cocinero compartira con la audiencia las claves con las
gue asume y sacude el fogdn, en el restaurante Pegaso,
en Palermo. Con la maleta —y boca— llena de buenos
oficios arribara para exhibir su refinada cocina, exponente
ademas de los beneficios de la dieta mediterranea.
Sfogliatelle de queso con vegetales, timballo de arroz
al azafran con esparragos y almendras y mousse de
chocolate con pistachos, seran algunos de los platos
que hara.

y copa

En Argentina hay doiitas que se las
traen. Es el caso de , una
bodega instalada en Lujan de Cuyo,
tierra del malbec, por la que viene el
entusiasta enologo ,
traido por Casa Oliveira.
destapara

ejemplares del trabajo que desempena
como enologo de la bodega argentina

, traido por Pernod Ricard,
importadora con la que también vendra

Helena Ibarra, en la conferencia “Ecuaciones infinitas”,
hablara sobre transculturacion. Para ella, no puede
hablarse actualmente de cocinas exclusivas de ningun

la endloga ,dela pais; cada cultura se alimenta de matices extranjeros.
bodega chilena ,a La fusion es continua y sabrosa.
| descorchar botellas de las tres lineas
' de la casa Joven, Reserva y Altos. Nelson Méndez, del Centro Venezolano de Capacitacion Gastronémica (CVCG),

Por estara ’ convertira, como siempre, al Amazonas en plato principal. Mitologias propias de la comida

tribal piaroa y yanomami pondran en armonia lo mitico y lo moderno, lo primitivo y lo

quien se encargara de sumarle adeptos )
vanguardista.

a los vinos provenientes del valle del Maule, con muestras chilenas de primera,

elaboradas por la bodega que lleva su nombre: Hugo Casanova. Entre las maravillas del menu espariol, esta el codiciado jamén de bellota. El stand de

Importadores Internacionales MR sera lugar para apreciar sus bondades, ademas de

Vina Tabali se incorpora a la fiesta con Tamayo. , enodlogo de la otros productos ibéricos.

bodega, hablara sobre el valle de Limari, de donde sus vinos obtienen estructura,

frescura y mineralidad. Los adictos al chocolate podran alimentar sus bajas pasiones en en el SIG, entre tantas
posibilidades, se suma una bomboneria: Picacho, elaborados en Galipan bajo cuidados
artesanales.

es una de las denominaciones de origen del pais. El
maestro ronero se ocupara de enamorar con los atributos del

_ Como novedad, se trasladara al SIG una muestra del mercado peruano, en la que los
preciado ron

visitantes podran comprar ingredientes tipicos que calmaran el apetito.



