Jonay Hernandez con Show
Cooking en Gastronomia &
Salud de Zaragoza

El chef canario afincado en Mallorca presentara sus
aceitunas rellenas de gel de vino macerado en la pipa
del aguacate, y su version contemporanea del codctel de
gambas con aguacate relleno de sorbete de piia (Palacio
de Congresos, jueves 14, 19.00 horas)
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El emergente chef canario (Puerto de la Cruz, Tenerife) Jonay
Hernandez, destacado representante de la Nueva Cocina Canaria
en su restaurante La Vieja (Palma de Mallorca, Mallorca), sera
uno de los protagonistas de la quinta edicidén del Congreso
Gastronomia & Salud, que se celebrara en Zaragoza del 14 al 16
del préximo mes de noviembre.
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Jonay serd uno de los

invitados estelares en el escenario del congreso, junto a
chefs como Oscar
Velasco (Sant Celoni, Madrid), Juan Antonio Medina (A’Barra,
Madrid) o Fabiola

Judrez y David Gil (Fundacié Alicia), cientificos, empresas
innovadoras e

investigadores.

El congreso, lider en el decisivo binomio gastronomia-salud,
analizara en profundidad los aspectos mas relevantes de
nuestra cocina y las Ultimas novedades en la ciencia aplicada
a la misma.



El aguacate de Tenerife: mds sabor, mas cremosidad, mas salud

Jonay presentara en directo dos de sus platos “signature”,
siempre oscilando entre 1la tradicién canaria y 1o
contemporaneo, en la ponencia. En primer lugar, las aceitunas
rellenas de un gel de vino que macera, en la maquina coreana
0C00, con la pipa tostada del aguacate, consiguiendo asi un

punto de astringencia y de amargor que van perfectos para esta
elaboracién de aperitivo.

En cuanto a su version del céctel de gambas (plato que esta
volviendo al “candelabro”), Hernandez lo sofistica con medio
aguacate relleno de sorbete de pifna, la gamba cruda vy
ligeramente soasada, lechuga y una salsa rosa elaborada con
camardn seco. Lo remata con una americana de las cabezas de
las gambas en sifdén, con lo que acaba configurando un
espectacular “frio-caliente”.

El aguacate de Tenerife: mas sabor, mas cremosidad, mas
salud

Es el dltimo fendmeno en el resurgir agroalimentario vy
gastronomico de la pujante Tenerife: el agquacate. Diferente a
los demas por la frescura que le otorgan el suelo volcanico,
los vientos alisios y la temperatura suave y constante, el
aguacate tinerfeno (especialmente las variedades “hass” y
“fuerte”) ha entrado con inusitada fuerza en el mercado como
producto premium gracias a la cercania de la isla con el
continente europeo, al mimo en su cultivo (desde el XIX,
primera zona de Espafia en su agricultura), muy vinculado al
respeto y la sostenibilidad, y a su calidad gastrondémica. En
efecto, el aguacate de Tenerife, desde el punto de vista



organoléptico, es distinto y distintivo: gran intensidad de
color; sabor mas intenso, con matices de frutos secos (nueces,
almendras); y textura cremosamente mdorbida y resistencia a la
oxidacion, gracias a una elevada proporcién de materia grasa
que contiene (casi el 70% de acido oleico), superior a la
media.



