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OLEOTAPA 2023
DELICIAS

CON ACEITE
DE OLIVA

El chef Kike Erazo se alza con el primer
premio del concurso culinario con su tapa
Capuccino y coca dOove y gamba roja

de Mallorca, Oleotapa 2023,

celebrado ayer en las coci-
nas de la Escola d’Hoteleria de
les Illes Balears, cont6 con siete
chef finalistas que sorprendieron
con originales y exquisitas pro-
puestas. La tapa Capuccino y co-
ca d’Oove y gamba roja, elabora-
da por el chef Kike Erazo, de Tas-
ca y Arroces El Puente, se alzé
con el primer premio de esta no-
vena edicién. El segundo premio
lo consigui6 la dulce propuesta
de Edgar Rodriguez, del restau-
rante Can Simoneta, quien elabo-
16 Dolg Olivar. Y el tercer premio
correspondi6é a Menja i beu, de
Diego Martinez, de Bunkers, en
Santa Catalina.

Kike Erazo (Jujuy, Argentina,
1978) llegé a Mallorca en 2002 y
lleva mas de 25 afios entre fogo-
nes. «Intento bordar cada plato
que cocino. Para mi este nuevo
premio es todo un orgullo», ase-
gura el tres veces ganador de Ta-
Palma. Por otro lado, Edgar Ro-
driguez, quien el pasado afio se
alz6 con el tercer premio, afirma
que en esta ocasién «quise mos-
trar mi alma como pastelero con
una tapa dulce». Diego Martinez,
quien lleva mas de veinte afios
en la cocina y cuenta con varios
galardones culinarios, presenta

El concurso de tapas con Oli

El concurso, celebrado en
la Escola d’Hoteleria de les
liles Balears, contd con
originales y sabrosas
propuestas de siete chefs

su cocina de fusién mediterranea
y asidtica en «un arroz negro su-
flado con una emulsién de esca-
beche de miso, una lubina en un
encurtido japonés con huevas y
una vinagreta de higos, albarico-
ques y pistacho».

Las tapas de cada uno de los
siete finalistas volvieron a desta-
car por su gran nivel, asi como la
complejidad técnica en la mayo-
ria de los casos, factores que el
jurado valoré, ademas del requi-
sito imprescindible en cada una
de las propuestas: el aceite de
oliva virgen extra con Denomi-
nacién de Origen Oli de Mallor-
ca.

Otras propuestas

Durante media hora, cada uno
de los concursantes pudo elabo-
rar, ultimar y emplatar su tapa.
Mintsculas y sabrosas propues-
tas como la de Antonia Massa-
net, la primera en encender los
fogones y calentar su Coca d'Oli
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|Discreto encanto

Las tres mejores tapas

1. Capuccino y coca d’Oove con gamba ro-
Ja. La propuesta del chef Kike Erazo, de Tasca
y Arroces El Puente, fue la gran triunfadora del
concurso en la que el Oli de Mallorca realza el
producto de dicha tapa.

2. Dol¢ Olivar. L a tapa de Edgar Rodriguez,
del restaurante Can Simonet, fue la unica pro-
puesta dulce y cautivé por su originalidad.

3. Menjaibeu. La tapa de Diego Martinez, del
restaurante Bunkers, s un arroz negro suflado
€on una emulsion de miso y lubina encurtida.
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de Mallorca de pica-pica. «Me
baso en la cocina tradicional y
concretamente en la de mi abuela
Margalida Munar, que trabaja el
pescado muy bien. El emplatado
es cosa de mi abuelo, Tomeu
Massanet, quien siempre me
echa una mano con los soportes
para presentar los platos», co-
menta la chef del restaurante Sin-
glot.

El chef David Carmona, del
restaurante Puro Beach de Illetes,
present6 un Tirado d’Oove. «Me
he basado en una fusién y he he-
cho un gelé de aceite de oliva con
leche de tigre emulsionado». Da-
vid, quien es un excelente maes-
tro arrocero, destaca también por
su cocina tradicional con produc-
to local. Rocio Copado, del res-
taurante Rondy’s Food, elaboré
un taco negro: «Sigo varios coci-
neros en las redes sociales y me
inspiré en una propuesta de Tora
Flora». Otra de las tapas finalis-
tas fue la Coca de patata i Oli de
Mallorca amb conill i gambes, de
David Méndez. Tras sus estudios
en el IES Juniper Serra, David
Méndez, se formé en grandes
restaurantes de Madrid y actual-
mente esta en el restaurante La
Fortaleza-Cap Rocat, junto al
chef Victor Garcia. «El conejo es
un producto que me gusta mu-
cho y en el recetario mallorquin
vi conejo con gambas».

En definitiva, pequefias pro-
puestas con gran sabor.

Julian Aguirre (texto y fotos)
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