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El Discreto encanto

vel internacional, con Igor Rodri- sobrasada de Mallorca y sus valo-
Un foro Ra ra guez, presidente del jurado de Ta-  res nutricionales’, cuestion esta so-
la reﬂeX|0n Palmay chef de El Bandarra; Tito bre la que disertaron Andreu Pa-

Verger, ganador de TaPalma 2021,  lou, presidente del Consejo Regula-
M Elintenso programa de TaPalma  la chef Maria Salinas y Ana Media-  dor de la IGP Sobrassada de
2022 arrancd por la mafiana con villa, presidenta del Concurso Na- Mallorca, y Sebastia Galmés, inves-
una mesa redonda sobre ‘gastro- cional de Pinxos y Tapas de Valla-  tigador de la UIB. Sobre la dedica-
nomia circular, en la que participa-  dolid. A lo largo de la mafiana tam-  ci6n a la hosteleria se hablé en la

= ron José Maria Toro, experto gas- bién se abordaron en el Palau de (ltima mesa redonda, con los chefs

k4 trondmico; el chef José Cortésy el Congressos aspectos como ‘La con Estrella Michelin Maria José

g director de T’Estim Mallorca, Gui- puesta en marcha de un negocio’, San Roman (Alicante) y Luis Veira :

;| llem Febrer. Otra mesa redonda y se escuchd la opinion de profe- (A Corunya), y Jorge Brazalez, ga- = 2 el o B =
(] abord6 la presencia de latapaani-  sionales de distintos ambitos; y ‘La  nador de Masterchef 5. José Maria Toro, J redonda mo-

1 derada por Beatriz Diez Mayans.

rante Rosa del Mar, se alza

por segundo ano consecutivo
con la tapa de oro de TaPalma, en
esta ocasion con su propuesta Pul-
guita de ofofio. El auditorio Illes Ba-
lears del Palau de Congressos de
Palma acogi6 ayer el concurso Ta-
pas y Cécteles TaPalma 2022, en el
que se repartieron mds de 4.000
€uros en premios.

El jurado de la tapa de oro de
TaPalma estuvo formado por los
chefs Igor Rodriguez, Luis Veira,
Maria José San Romaén, Claudio
Lemos y Koldo Royo, asi como el
critico gastronémico Luis Cepeda
y la directora de comunicacion de
la DO Oli de Mallorca, Lydia E. La-
rrey. La tapa de plata en la catego-
ria reina fue para el chef Albert
Martin, del restaurante Arume Sa-
ke Bar, que present6 la tapa Ca
I"Amar. El bronce fue para Jaume
Comas, del restaurante Cor Barra i
Taula, que ha presentado la tapa
Otorio.

El chef Tito Verger, del restau-

Tarde de premios

En la categoria de Tapa Tematica,

con Sobrassada de Mallorca, el res- Foto de todos los pre-
taurante Los Mafios, representado miados en los tres con-
por el chef Andrés Moreno, ha cursos celebrados en el

conseguido el oro gracias a Panellet Palau de Congressos.

de Sobrassada. La plata en esta mo-
dalidad se la lleva Enrique Erazo,
del restaurante Tasca y Arroces El

Puente, con Crujiente de Manzana
Mar y Tierra y, el tercer puesto ha
sido para Luis Trives, del restau-
rante La Moderna, por su creacién
Coulant de Sobrassada.

En cuanto al concurso de ccte-

les, la ganadora del Céctel de Oro
es Maygret Molina, de Weyler Bo-

naire, por su coctel La Manzana de
Ortiz, quien también consiguié un
accésit. La plata ha recaido sobre

Fernando Calderén, de Katagi
Blau, gracias a TaPalma-lto. El

bronce se lo ha llevado Davide Fio-
re, barman de Xalest Restaurant,
gracias a su creacién Nirvana. Tam-
bién se entregaron dos accésits,
uno en la mejor tapa maridada con

Mahou, cuyo ganador fue el res-
taurante Shaka con la tapa Xocolata

anb Xurros del chetMatizs Povi- | chef Tito Vierger se alza con [a Tapa de Oro de

denti; y a la mejor tapa elaborada

con Oli de Mallorea, para el restaw- - TaPalma 2022 por segundo afio consecutivo en una

rante Maleva por su tapa Terra, ela-

El ‘Coulant de sobrassada’ se

borada por Sebastian Cortis.— 2(lICION €N la que destacaron todas [as propuestas levs un bronce.
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A la izquierda, el jurado
de la tapa de oro. Dere-
cha, las autoridades en
TaPalma.

Igor Rodri-
guez, Tito Ver-
ger, Ana Me-
diavilla, Maria
Salinas y Bea-
triz Diez Ma-
yans participa-
ron en la mesa
redonda sobre
la presencia de
la tapa a nivel
internacional.
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Los concur-
santes lo
dieron todo
ante un jura-
do exigente.

Antoni Mar-
torell, Maria
José San Ro-
man, Jorge
Brazalezy
Luis Veira,
tras lamesa
redonda que
cerro el foro
celebrado
por la mafia-
na.

> Meior tapa. La "Pulguita
de otofio’, del chef Tito Verger,
del restaurante Rosa

del Mar, cautivd
aun exigente
jurado que va-
loré, ademas
del sabor, la
originalidad,
técnica y presen-
tacion.

» Mejor tapa tematica.
El chef Andrés Moreno, del res-
taurante Los Manos se alzé con
el primer premio de la Tapa Te-
matica, en la que el ingrediente
protagonista fue la
sobrasada de
Mallorca. ‘Pa-
nellet de so-
brassada’ cau-
tivo por su
compleja elabo-
racion y fusion en
los ingredientes y ele-
gante presentacion.

> Meior coctel La joven bar-
man Maygret Molina, del
restaurante Weyler Bo-
naire, fue la ganadora
del primer premio

de cécetel, con su re-
frescante propuesta

‘La manzana de Or-
tiz".

» Vienede la pagina anterior

Hasta el concurso se acercaron
La presidenta del Consell de Ma-
llorca, Catalina Cladera, y el alcal-
de de Palma, José Hila, asi como
numeroso prblico que animé a to-
dos los participantes. El evento fue
presentado por Beatriz Diez y or-
ganizado por AgenciaCom y Res-
tauracion CAEB, con el patrocinio
del Ajuntament de Palma, la Fun-
daci6 Mallorca Turisme y Balearia,
y contd con la colaboracion de es-
tudiantes de restauracion de la Es-
cola d'Hoteleria de les Illes Ba-
lears.

La ruta TaPalma 2022 comienza
manana, dia 23, hasta el domingo
27, con la participacion de un total
de 46 establecimientos.

Julian Aguirre Fotos: P BOTA y ) AGUIRRE

FOEEE Tito Verger «» Ganador de TaPalma 2022

«Con la cocina he ligado»

unca tuvo del todo

claro a qué queria de-

dicarse profesional-

mente, pero sin em-
bargo triunfa entre fogones. Tito
Verger, a sus 45 anos de edad, se
adjudicé anoche su tercer oro en
la categoria estrella del concurso
TaPalma.

¢Como empieza a cocinar?

—A cocinar empecé hace unos 17
anos. Dejé los estudios, trabajé
en una imprenta con mi padre,
luego en almacenes, de reparti-
dor, en un rent a car y en mu-
chas cosas mas, hasta que un dia
dije, me dedico a la cocina. Soy
autodidacta y no tenia ni idea de
cocinar, pero soy muy creativo.

¢En qué se ha inspirado ala hora
de elaborar ‘Pulguita de otoiio?
—Me he inspirado en el otono, en
los bocadillos que me llevo de
excursion, que voy mucho, y
también en las navidades.

<Como es su cocina?

—Esta muy basada en tapas, deli-
cadas, con sabores fuertes y
transgresores. Me gusta sorpren-
der a mis comensales.

Tito Veger alza por tercera vez el premio estrella de TaPalma. Foto: | A

Co

«Me gusta la cocina
tradicional con técnicas
de vanguardia, sin perder
el sabor auténtico»

¢Prefiere cocina tradicional o de
vanguardia?

—Soy de las dos. La tradicional
con técnicas de vanguardia y sin
perder el sabor auténtico.

¢Alguna vez le han devuelto algiin

plato?

-Si, pocas veces, pero si, alguna
vez se han quejado y hay que sa-
ber escuchar, pero no siempre la
razon la tiene el cliente. Hay mu-
cho listillo, gente que pone pegas
por cualquier cosa, otros que dis-
frutan mucho de tu cocina y gen-
te que realmente sabe.

iPiensa, en un futuro, poner su
propio negocio?

—El futuro lo veo donde estoy,
que es el restaurante Rosa del
Mar, y no se me pasa por la cabe-
za poner mi propio negocio.

iSe presentaria a algun reality
show culinario en la tele?

—No. Bueno, no lo descarto. Con-
fieso que en los concursos me
pongo muy nervioso.

iAlahora de ligar ha utilizado la
cocina como arma secreta?

-Si. Se liga (risas). Para conquis-
tar a alguien prepararia una lubi-
na con un puré de aceite de oliva.

iQue es para usted la cocina?
-Mi vida y mi hobby.
).Aguirre

Un sueiio cumplido

mediatico cocinero y exfut-

bolista Jorge Brazilez, gana-
dor de Masterchef 5, visita Ma-
llorca por motivos gastronémi-
cos, antes habia estado en la Isla,
pero eso fue durante su etapa de
futbolista.

Al frente de su propio restau-
rante, Roto, en Eivissa, y a punto
de abrir otro local en Formigal,
Brazilez no descarta la posibili-
dad de poner en marcha algin
proyecto en Mallorca. Reconoce
que ha habido un antes y un

Esm es la primera vez que el

después tras pasar por los fogo-
nes de Masterchef, «fue un cam-
bio importante en mi vida que
me hizo alejarme del fuatbol y
aparcar otros planes para entrar
en otro mundo, en el que ahora
estoy haciendo de empresario y
también de chef, asi que estoy
muy contento de que se haya
alargado el éxito, que haya teni-
do tanto eco, me siento muy
agradecido y soy muy respetuo-

so con todo lo que ha venido».

Jorge Brazalez reconoce que en
su familia «siempre se ha pres-

Jorge Brazélez.

tado una especial atencién a la
comida, a comer sano, y eso lo
he vivido desde muy pequeno,
yo he ido elaborando los guisos
y siguiendo las tradiciones que
en mi casa he visto, asi que yo
siempre he sido de comer equili-
brado, porque lo he visto en ca-
sa, y no solo lo he hecho durante
mi vida como futbolista».

Presente ayer en una mesa re-
donda sobre la tapa, Brazéilez
destaca que «yo soy de Granada,
y Granada es famosa por las ta-
pas, y alli son gratis. Aqui hay
mds nivel, pero alli, al regaldrte-
la con la bebida..., pues soy muy
fan de la tapa». ). Aguirre
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