1 cocinero Juan Ramoén

Sau, del restaurante

Quema de Zaragoza, se

alzo esta semana con el
premio Bacalao Giraldo, dotado
con3.000 euros y que tiene un al-
to reconocimiento, sobre todo, en
el ambito profesional de la coci-
na. El pasado martes, en las ins-
talaciones de Bacalao Giraldo en
Vitoriay en su aulade cocina, los
seis finalistas del concurso quiza
mas codiciado del bacalao en Es-
pana se afanaban en preparar sus
recetas preparadas para compe-
tir. Este es un concurso plena-
mente consolidado en el panora-
ma nacional y que en ediciones
anteriores han ganado grandes
chefs como Andoni Luis Aduriz,
Dani Garcia, Marcos Moran, Pa-
co Morales o Rodrigo de la Calle,
entre otros.

Sau preparé un bacalao en cal-
do untuoso de limén y melisa con
microcebollas en texturas, que se
alzé con el premio tras una deli-
beracion del jurado, que no lo tu-
vo facil y que, como manifesto su
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COCINA DEL BACALAO El cocinero del restaurane zaragozano Quema Juan Ramén Sau
ha ganado el prestigioso premio nacional Bacalao Giraldo, dotado con 3.000 euros.

Sau trae para Aragon el Giraldo

FF

Sau, en el centro, con los hermanos Giraldo. vicuco Foto

secretario, el gastronomo y pe-
riodista veterano Pepe Barrena,
«por primera vez en todos estos
afios, hemos valorado la posibili-
dad de hacer un ‘ex aequo’, dada
la calidad de todas las recetas
presentadasy. El plato del arago-

nés se valoré por su elegancia, la
finuray la excelente sazén del ba-
calao que, logicamente, era de la
firma Giraldo.

La tortilla cremosa de bacalao
de Pedro Noriega, del restauran-
te Castru El Gaiteru (Celorio-Lla-

El plato con el que gané Juan Ramén Sau. vicuco Foto

nes. Asturias), también fue muy
valorada y ensalzada por su ori-
ginalidad y preparacion pues se
hace en unos moldes redondos y
ala placha.

Sau se mostré muy satisfecho
con el premio, que dedico, a tra-

vés de las redes sociales, a todos
quienes le apoyaron.

Fl aula Giraldo es un espacio
singular de formacion y divulga-
cién que la empresa utiliza de
manera permanente.

JUAN BARBACIL
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Expertos nacionales e internacionales en comunicacion participaron en un encuentro organizado por la

bodega. Paniza aboga por la innovacion y la vanguardia como parte esencial de su estrategia empresarial

Las ultimas tendencias en la comunicacion
internacional del vino, en el foro de Bodegas Paniza

Flexibilidad, innovacién y van-
guardia son la base del modelo de
negocio de Bodegas Paniza. Por
este motivo, labodega desarrolld
un foro de reflexion sobre la co-
municacion internacional del vi-
no, en el que participaron exper-
tos nacionales e internacionales.

Los ponentes invitados fueron
Ester Bachs, ambassador de laIn-
ternational Wine Challenge; Ja-
vier Ferndndez Piera, director ge-
neral de CPC Cooking Ideas; Eli-
sa Errea, directora de The Wine
Studio; Cristina Martinez, edito-
radel blog de ‘Garbancita’; y Rho-
delinda Julidn, impulsora de The
Happy Gastro. El debate estuvo
moderado por Ana Lopez, espe-
cialista en marquetin digital y di-
reccidn estratégica.

GRANDES RETOS Las bodegas
deben hacer un esfuerzo por di-
ferenciarse y sobresalir, segtin se
comento en el encuentro. Para
ello «tenemos que comunicar
mas sobre las personas y el ori-
gen y no tanto sobre el qué y el
como» destaco Elisa Errea. Los
expertos apuntaron que los con-
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participantes en
el foro que
organizo
Bodegas Paniza
sobre
comunicacion
internacional.
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En el encuentro
se analizaron
los distintos
canales que
consiguen
llegar al
consumidor.

sumidores esperan enamorarse
del vino: «Invito a ser curiosos y
a hacer uso de todas las posibili-
dades que ofrece el vino», recal-
c6 Ester Bachs.

En este sentido, las redes socia-
les cumplen un papel importan-
te, segin los ponentes, aunque
solo hay que estar en aquellas que
permitan acercarse al consumi-
dor. Para ello, es vital pararse a
reflexionar sobre «quién soy y a
dénde quiero llegar», segun
Bachs. Y, sobre todo, se concluy6
que se debia pensar en clave au-
diovisual, ya que el consumo de
este tipo de contenidos esta ex-
perimentando un crecimiento
exponencial. Todo ello, sin per-
der la esencia de lo que es el vi-
no: «No puedes hacer una histo-
ria de tu producto y que tu pro-
ducto no sea creiblendestaco Ja-
vier Ferndndez Piera.

En toda esta fase de cambio hay
que adaptarse a una nueva forma
de comunicar. Por ejemplo, en
paises como China en los que no
existe cultura del vino, las estra-
tegias de comunicacién deben
ser completamente diferentes. B



