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MEMORABLE CONEJO DE PAU GABARRO (JOVIAT),
COCINERO JOVEN DE CATALUNYA 2017

Esta edicién destacé por las novedades en cuanto a reglamento, que
obligaron a los finalistas a elegir entre una lista cerrada de ingre-
dientes que no conocieron hasta el dUltimo momento para elaborar
sus platos. Con este cambio se ha querido dar més importancia a la
habilidad de cada joven para manejarse en la cocina con diferentes
materias primas y, de paso, poner en primer plano los productos de
proximidad y de temporada, tales como las fresas, guisantes y habas
del Maresme, el conejo, la dorada y la pescadilla.

Ademés, este afio se ha mantenido uno de los cambios vistos en la
anterior edicién, cuando la EUHT Sant Pol vinculé la competicion al
European Regions Young Chefs Award. De esta manera, el ganador,
ahora Pau Gabarrd, representard a Catalunya en una cita cuya voca-
cién es reivindicar la cocina del terrufio de cada regién y ponerla de
relieve. La final tendrd lugar en las mismas instalaciones de Sant Pol el
préximo mes de noviembre.

El plato ganador de Pau Gabarré estaba presidido por un lomo
embuchado muy bien facturado, acompafiado de unas costillas

82

de conejo y de una flor de calabacin rellena con tripa de bacalzo.
butifarra negra y espinacas, ademéas de un portentoso fondo de carn=
y unas habas. Bien presentado, de alta dificultad técnica y pleno en
boca, el plato merecié las notas mas altas de todo el jurado. Muy c=
cerca le siguid Marc Vivancos, de la Escuela Sant Ignasi, con su plate
Dorada, guisantes, vainas y maté de marino, que también estaba llenc
de detalles y sutilezas y que enamoraba desde la presentacion, razos
por la cual merecié el premio especial en esta categorfa.

Los otros dos premios especiales fueron para el propio Pau Gabarc
en destreza técnica y mejor técnica de elaboracion, mientras que =
alumno del EUHT Sant Pol, Jacob Gutiérrez, consiguié también =
premio de la imaginacién y creatividad por su Trifdsico de dorada
guisante. Ademés de estos concursantes, la competicion contd con
otros seis finalistas, la mayorfa procedentes de escuela, excepto cos
profesionales que ya estdn integrados en el mundo del restaurant=

Por la tarde Nandu Jubany completé la jornada con una demostra-
cién para los alumnos de su cocina.
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PREMIO A LA PRESENTACION DEL
PLATO

Dorada, guisantes, vainas y maté de marino
Marc Vivancos (Sant Ignasi)

PREMIO A LA IMAGINACION Y
CREATIVIDAD

Trifésico de dorada y guisante
Jacob Gutiérrez (EUHT Sant Pol)
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