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Salto a la fama

Antonio Roig

i

Coleccion

* esumir en pocas

FOI\]I D OR Rpulahms la lrI:Q.re-:-
toria culinaria de

este joven y entusiasta

Sorbete de romero fresco estejoyensy. cnmsiasa
Nacido en Barcelona en
1970, Antonio Roig
Gorina se inicid relativa-
mente tarde en estos
quehaceres de ollas ¥
euisos. A los 29 anos
culmind su formacion en
la reputada Escuela de
Hosteleria Hofmann vy
poco después ya Inicid
su fructifera carrera pro-

fesional. Un penplo que
Ingredientes: le llevd pl:{]}r Pme?iia
160 g de aziicar _ Europa e incluso por los
300 ml de agua mineral paises drabes. De hecho,
natural Font d°Or alli ha trabajado en
El zumo de 172 limon numMerosas — ocasiones,

2 ramitas de romero fresco ofreciendo su particular

visidn de la cocina espa-

Hervir todos los ingredientes durante unos 4 6 5 minutos. Retirar las nola. Su facilidad para
ramas de romero cuando haya alcanzado la intensidad de sabor los idiomas -domina
deseado. Colar y dejar enfriar. Montar en la sorbetera. 2;1;:;15;[ "*“;,“;‘,;';’f;?; :{
Presentar en copa de cristal con una ramita de romero. ﬁancés,inl e }r ol
italiano-, le ha abierto

L‘éﬂf‘ﬁ?ﬂlfgpm durante todos estos anos |

Cira. de Cédiz, Km 193. Marbella (Malaga). Tel.: 952831 116 pumesoet | puerel

sobre todo de hoteles. Y Fr
es que Antonio Roig ha cocinado en las cocinas de algunos de los mis prestigiosos hoteles del
mundo, casi siempre requerido para dirigir jornadas gastronémicas. ;

En 2008, quizds cansado de tanto ir y venir, volvio a su tierra y abrid, por fin, su propio restaurante:

. »
‘ 0 lec C lon Can Roig. Ahora, Antonio Roig se centra en sus clientes y en servirles elaborados platos de cocina

tradicional y mediterrdnea, aderezados con ciertos toques de creatividad.
X Can Roig
VicHy CATALAN Av. Bélgica, 2. Roda de Bard (Tarragona).

Tel.: 977 801 559 www.can-roig.es
Micuit de pato con granizado de y
Vichy Cataldin, frambuesas y riicula | —— De tiendas o Elporquéde




