Nota de prensa

ANGEL LEON, EN PLENO OLEAJE

e Elreputado chef comienza 2012 con un merecidisimo reconocimiento: la Academia
Internacional de Gastronomia le ha otorgado el Prix du Chef de L'Avenir 2011

e Ademas, en Madrid Fusién hizo un recorrido por su carrera, marcada por los sabores
del océano, y que ahora, mas que nunca, podréa disfrutarse con los cinco sentidos

Madrid, febrero de 2012

“Desde Aponiente seguimos sofiando...” Son las palabras de un chef enamorado del océano, Angel
Ledn, y una auténtica declaracion de intenciones. Su trayectoria, marcada por los sabores del mar,
fascina a todos aquellos que se acercan a su restaurante, Aponiente (Puerto Escondido, 6. Ribera
del Marisco. El Puerto de Santa Maria, Cadiz. Tel. 956 851 870, www.aponiente.com), donde cada
bocado esta impregnado de sal y suefios.

Por supuesto, el gaditano también ha conquistado a la critica internacional, que en 2010 le otorgé el
galardéon mas preciado en el firmamento gastronémico —la estrella Michelin-. Ahora, la Academia
Internacional de Gastronomia acaba de otorgarle el prestigioso Prix du Chef de L'Avenir 2011, que
también ha recaido en los espafioles Ramén Freixa y Josean Martinez Alija y que se entregara a lo
largo de este afio. Con 16 afios de historia, este premio es un reconocimiento reservado a aquellos
cocineros con mayor talento.

Y es que el ‘Chef del Mar’ comenzo6 el afio sorprendiendo, una vez mas, con su ponencia de Madrid
Fusién —que tuvo lugar la pasada semana-. Bajo el titulo “Suefios de un mar en movimiento”, repaso
su trayectoria desde el afio 2005. Carbén de huesos de aceitunas, algas diatomeas, fitoplancton que
se saborea en diferentes versiones, pescados de descarte que nunca antes habian sido llevados a la
mesa, embutidos marinos... Un insdlito recorrido por el océano desde el fondo hasta la superficie.

Relat6 como este otofio, introdujo en carta las ‘carnes marinas’, que imitan los cortes clasicos pero
sumergidos bajo el océano. El objetivo es que el cliente sienta su forma de expresar el mar, de
entender la cocina, y se sorprenda con platos como los Callos desde el mar, o la esponja marina
elaborada con una fina pasta de plancton. Elaboré también un pescado marinado con interiores de
pichones, dando lugar a un pescado con sabor a ave: el ‘pich6n marino’.

Creativo, apasionado, audaz... este chef es incansable, y sobre todo, no tiene miedo de sus suefios.
Para finalizar, un nuevo reto: reproducir el movimiento de las olas en una sopa gracias a impulsos
sonoros. Este descubrimiento, desarrollado en colaboracién con la Universidad de Cérdoba, es el
resultado de largos meses de investigaciones, y vera la luz en los proximos meses en el restaurante.
Para Ledn, es su propia confirmacion de que "no todos los platos son estaticos" y de que a través de
la fusién de sabores, texturas y sonidos, se pueden revelar aspectos del mar realmente inusuales.
"Queremos que la gente entienda que es mucho mas de lo que se ve", afirma el gaditano.

Incluso ha estudiado el cambio del sabor de determinadas especies en funcion de la estacion en la
que se capturan. “Es posible sofiar en las cocinas”, dice Angel, y él es la prueba de que las ilusiones
no sé6lo se cumplen, sino que también se saborean. La préxima cita con el ‘Chef del Mar’ sera del 26
al 28 de febrero en el Forum de Santiago, donde seguro, tendra mucho que decir.

Asi, comienza 2012 a lo grande, con un merecidisimo premio, un nuevo reto y el 15 de marzo vuelve
Aponiente para descubrir su particular mar en movimiento... o no.

Mas informacion: Aires News Comunicacién. www.airesnews.com

Isabel Aires. isabel@airesnews.com Jana Cerdan. jana@airesnews.com
Tel. 91 535 45 14 / 670 369 775 Tel. 91 535 45 14 / 679 057 288




