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Juan Coreses, del restaurante El Délar, logra el
tercer puesto en el Campeonato Oficial de
Hosteleria de Espaina de Tapas y Pintxos

e El representante de SEA Hosteleria-Ostalaritza pone en valor
su creacion ‘Talon de Aquiles’ y se sube al podio en un

certamen que ha contado con 34 asociaciones provinciales

Juan Coreses, cocinero del bar El Doélar y representante de SEA Hosteleria-
Ostalaritza, ha obtenido el tercer puesto en el Campeonato Oficial de Hosteleria
de Espana-Tapas y Pinchos, celebrado en el marco del congreso Madrid Fusion,
una de las citas gastronomicas mas prestigiosas del panorama nacional en la

que han tomado parte 34 asociaciones provinciales.

El certamen, impulsado por Hosteleria de Espafia, ha vuelto a situar en primer
plano la creatividad, la técnica y el arraigo al territorio, premiando propuestas

capaces de reinterpretar la tradicion desde la alta cocina en formato tapa.

Coreses ha logrado este reconocimiento gracias a Talon de Aquiles, un pintxo
narrativo con guifio cultural que pone la casqueria en el centro de una propuesta
elegante, muy visual y pensada para un solo bocado. El cocinero ha contado

para esta elaboracion con la colaboracion de su ayudante Ivan Fernandez.
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Inspirado en el mito de Aquiles y la flecha de Paris, el pintxo se construye como
una tartaleta de tuétano con molleja de ternera guisada en caldo de tendodn,
acompafada de crema de coliflor con chocolate blanco y un merengue citrico en
forma de flecha, servido sobre una presentacion que recrea la pierna de Aquiles
asomando por el talon. Sus autores han defendido el concepto como un ejercicio
para romper prejuicios, apostando por una tapa “viable”, directa y disefiada para

que el sabor explote en la boca.

Ademas de su fuerza conceptual, Taléon de Aquiles refleja la identidad culinaria
de Juan Coreses, fruto de la mezcla entre sus origenes zamoranos y su
formacion gastronémica desarrollada en Euskadi, una fusion que define su

manera de entender la cocina.

El cocinero ha acudido a Madrid Fusion en representacion de Alava, tras
proclamarse vencedor en el certamen territorial. La participacion del
representante de SEA Hosteleria-Ostalaritza ha sido posible gracias al patrocinio
del Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz, la Diputacion Foral de Alava, lllarre

Seguridad Alimentaria y la Asociacién de Panaderias de Alava.

Por otra parte, Luis Menéndez, del restaurante Alalunga de Gijén, ha obtenido el
primer premio, mientras que Enrique Fernandez, en representacion de la

Asociacion Riojana de Empresas de Hosteleria, ha logrado el segundo puesto.
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