Conoce a los 8 candidatos a
‘Cocinero revelacion’ en
Madrid Fusion 2021

Madrid Fusidén volvera a ser la gran oportunidad para ocho
jovenes chefs que aspiran al galarddén de ‘Cocinero revelacidn’
en esta cumbre gastronémica. Durante 1la Udltima jornada del
evento -miércoles 2 de junio-, Madrid Fusidén 2021 consagrara
un nuevo nombre dentro del selecto grupo de cocineros
espafioles.

Candidatos a ‘Cocinero revelacidn’ en
Madrid Fusion 2021:

Julen Baz

Restaurante Garena. Lamindao (Bizkaia)

Cocinero de ambito rural, discipulo de Eneko Atxa, que regenta
un caserio del XVIII sobre laderas de vihnedos, entre los
parques naturales de Urkiola y Gorbea (Vizcaya). Su cocina,
sentida, repleta de registros y estrechamente relacionada con
la despensa del entorno, se expresa en clave
contempordnea. Detrds de cada plato hay relatos e historias
que desentierran viejas tradiciones de los caserios vascos.
Una forma de interpretar el entorno con la sensibilidad y el
equilibrio que le caracteriza.
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Luis Callealta

Restaurante Ciclo (Cadiz)

Después de algunos afos junto a Martin Berasateqgui y casi una
década con Angel Leén como director gastronémico de Aponiente,
en diciembre de 2020 inauguraba Ciclo en el centro de Cadiz.
Con la ayuda de su esposa Rocio Mafa y un gran equipo triunfa



https://ciclorestaurante.com/

con una cocina ligera, abierta al mar, vistosa y de cercania
en la que salen a relucir su sensibilidad, creatividad,
técnica y respeto al medio ambiente. Elabora sabrosas recetas
con verduras de descarte. Alta cocina en version desenfadada.
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Lara Roguez

Restaurante Kraken ArtFood (Bioparc Acuario de Gijén)
Ingeniera técnica industrial que abandoné su carrera para
volcarse en la cocina. Se formé en el Bridgend College de
Gales y trabajo con Nacho Manzano entre otros grandes
restaurantes. En sus platos ensambla la cocina asturiana con
recetas y sabores de otras procedencias. Compone recetas
divertidas, vistosas y creativas en las que juega con 1los



http://www.cheflararoguez.com/

sabores del mar y los productos de temporada. Cocina de autor
con mayusculas, comprometida con la despensa local y repleta
de propuestas llenas de colorido.

Javier Sanz y Juan Sahuquillo

Restaurante Caiiitas Maite (Albacete)

Amigos desde la escuela y cocineros en Casas Ibafez (Albacete)
un lugar de La Mancha donde dirigen dos restaurantes, una casa
de comidas y otro espacio anexo con serias aspiraciones



https://hotelcanitasmaite.com/restaurante/

gastrondomicas. A sus conocimientos técnicos suman dosis de
desparpajo y talento creativo, actitud que hacen extensiva a
su empeino por recuperar platos tradicionales manchegos. Se
proveen de productos excepcionales, y han irrumpido como un
vendaval en los ambitos de la alta cocina.
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Juan Guillamén

Restaurante Alma Mater (Murcia)

Inauguré Alma Mater en Murcia en abril de 2019 después de
haber recorrido el mundo durante seis temporadas como segundo
de cocina de la escuderia Ferrari de férmula 1. Se inicid en
el oficio cocinando en el Museo de Historia Natural de Londres



https://almamatermurcia.com/

antes de pasar por las cocinas de grandes restaurantes
espanoles. Sus propuestas, personales, de temporada, viajeras,
contemporaneas y apegadas a sus raices interpretan la despensa
de Murcia en clave cosmopolita con la adicidon de sabores y
técnicas de otros paises.

Carlos Pérez de Rozas
Restaurante Berbena (Barcelona)



https://berbenabcn.com/

Recorrid grandes cocinas del mundo antes de inaugurar su
pequefio restaurante, un minldsculo y encantador bistrd con
apenas 4 mesas. Estudié en la Escuela de Hosteleria Hofmann,
trabajoé en Tokio con Seiji Yamamoto y también con Michel Bras
en Laguiole, entre otros restaurantes de renombre. Compone
recetas muy sabrosas con pocos ingredientes, trilogias que
ensambla con productos de temporada y la chispa que le
caracteriza. Incluso el pan, magnifico, hilo conductor de su
cocina, es de elaboracién propia.



Sergio y Mario Tofé
Restaurante Eter (Madrid)
Desde el pasado mes de octubre, dos jdévenes hermanos, Sergio y



https://eterrestaurant.com/

Mario Tofé, regentan en solitario Eter un restaurante con
cuatro uUnicas mesas. Local acogedor situado en el madrilefio
barrio de Legazpi donde se hallaba un restaurante francés
anteriormente de su familia. Su cocina, contemporanea, entre
global y atrevida, posee el don del equilibrio. La componen
platos en 1los que cada 1ingrediente desempena papeles
estudiados. Manejan con soltura las especias y hierbas
aromaticas, y administran con éxito los contrastes.




Dani Malavia Y Roseta Félix

Restaurante Fraula (Valencia)

Dos discipulos de Ricard Camarena y de Quique Dacosta que se
reparten los papeles: Dani se responsabiliza de la cocina
salada y Roseta de la dulce. El mar Mediterraneo y la huerta
configuran sus referencias prioritarias. Lo mismo que 1los
productos de la Albufera y sus arroces. Se enorgullecen de
respetar al limite las temporadas y de aprovechar al limite
los ingredientes que llegan a su despensa. Alta cocina con un
estilo fresco, imaginativo y sostenible. Los postres de
Roseta, que maneja con soltura los lacteos, el chocolate y las
frutas son otro de sus atractivos.



https://fraula.es/




