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Exito rotundo de la TECHNIFIRA, con una afluencia de mas de 6.000
profesionales de la

gastronomia

CONTORNI, organizador del certamen, adjudicé los Premio Livania al cocinero
Dani Garcia, el

pastelero Paco Torreblanca y el restaurante El Celler de Can Roca.

Mas de 6.000 profesionales han vivido intensamente durante tres dias el festival
gastronémico

TECHNIFIRA que se ha desarrollado en Vilafranca. Estos profesionales han
valorado sobretodo

el centenar largo de actividades formativas de altisimo nivel a manos de los
mejores

profesionales espafioles y europeos. También han podido disfrutar de los
mejores productos

gourmet de todo el mundo en los 120 stands de una feria que ocupa una
superficie de 14.000

m2 de superficie. Esta segunda edicion de TechniFira se ha revelado como un
evento singular

especialmente dirigido a los profesionales y que ya esta en camino de
convertirse en el tercer

encuentro del sector de la alimentacion en el conjunto de Espafia.

En esta segunda edicion, TechniFira ha contado con un hecho excepcional: una
relacion de los

mejores profesionales se han disputado la Copa de Espafia de Pasteleria y
Cocina. Un jurado de

primer nivel, presidido por el prestigioso pastelero Paco Torreblanca, proclamé
ganador en la

categoria de chocolate al barcelonés David Pallas, del Obrador Chocoprat, con
un pastel de

lineas minimalistas; mientras que el japonés Makito Hiratsuka fue distinguido
como campedn en

lacategoria de azucar gracias a una escenificacion de la famosa Torre Calatrava
de Montjuic, y,

finalmente, Jordi Bordas, de Pasteleria Santacreu de Viladecans, obtuvo el
campeonato enla

categoria de hielo con una espectacular figura en forma de pelicano.

En cuanto al Campeonato de Espafia de Cocina, el jurado de lujo que presidia
Joan Anton

Gonzalez Sim6 proclamé como ganador a Francisco Palomares, jefe de cocina
del Restaurante

Tercer Mil=leni de Barcelona; en segunda posicion quedd Oscar Piedra, de
Santpedor, jefe de

cocina del Restaurante La Sala de Sallent; y el tercer clasificado fue el sevillano
Miguel Diaz,

jefe de cocina del Restaurante San Fernando 27 de la capital andaluza. El
jurado, que contaba

con el cavista y sommelier Agusti Torell6 entre sus miembros, también
distinguié a Francisco

Javier Navarro, responsable de Navarro Catering de Rivas (Madrid).

Los Premios Livania, el reconocimiento de Contorni a la labor de los
profesionales

TechniFira, y su organizador, Contorni Caoland, quiere ser un encuentro de
profesionales y un

punto de reconocimiento a los que mas han destacado en las diferentes areas.
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Por este motivo,

se hacelebrado la primera edicion de los Premios Livania, que a mas de premiar
alos

campeones de la Copa de Espafia de Pasteleria y Cocina, han querido reconocer
la trayectoria

de profesionales de prestigio como Paco Torreblanca (mejor pastelero), Ramoén
Freixa (mejor

cocinero de postres) y Dani Garcia (mejor cocinero), a mas de El Celler de Can
Roca (mejor

restaurante) y la Escuela Joviat (mejor escuela de hosteleria). En la entrega de
los premios

David Boada, director de Contorni Caoland, anuncié que
institucionalizar los

Premios Livania y conseguir que se conviertan en un referente de credibilidad y
prestigio en el

sector de la restauracion, heladeria y pasteleria’’

Mas de 100 demostraciones gratuitas

Pero si hay algo que diferencia TechniFira del resto de encuentros para los
profesionales del

sector de la alimentacion, es la formacion gratuita. TechniFira se ha convertido
enuna

oportunidad Unica para disfrutar de demostraciones singulares a cargo de
profesionales de

referencia mundial. Entre ellos, han destacado por su originalidad y éxito de
convocatoria la

protagonizada por el famoso heladero Angelo Corvitto, que hizo vibrar a los
asistentes

convirtiendo el clasico coctel Negroni en helado. También Raul Balam, miembro
creativo del

Restaurante Sant Pol, que cuenta con tres estrellas Michelin, llené la sala de
demostraciones

para ver en directo las espectaculares creaciones dulces de los planetas (el
sistema solar, los

cuerpos celestes y el eclipse). Otros profesionales que triunfaron en TechniFira
son Takashi

Ochiai, de la pasteleria Ochiai de Barcelona, que ha ensefiado como introducir la
cultura

japonesa en la pasteleria mediterranea y Oriol Castro, del prestigioso
restaurante El Bulli, que

ha triunfado con una demostracién a base de productos naturales y flores.
Precisamente,

mientras estaba haciendo su demostracion delante de 200 personas lo llamé
Ferran Adria desde

Londres, para comunicarle que la prensa gastronémica especializada de todo el
mundo acababa

de distinguir EIl Bulli como el mejor restaurante del mundo. Paco Torreblanca, el
francés

Christophe Michalak (campedén del mundo de pasteleria), Jacob Torreblanca,
Pier Paolo Magni

(mejor pastelero y chocolatero de Italia), Aitor Olabegoya o el heladero Carlos
Arribas, han

llenado también sus respectivas salas de demostraciones. Las diferentes catas
de vinos han

tenido también un notable seguimiento. El Forum de las Escuelas, que ha
contado con la

presencia de numerosas escuelas de hosteleria de todo el Estado, ha sido otro

nuestra idea es

aliciente del
certamen.
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