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Romanian Beef
Master by Radu
Zarnescu, la cea
de a doua editie

Complexul Arena din Moara Vldsiei a gazduit
miercuri, 3 august, cea de a doua editie a
Romanian Beef Master, un regal culinar

al celor mai buni chefi, iubitori ai carnii de
vita, care au fost asistati in demonstratiile
lor de chefi cu stele Michelin, reprezentanti
oficiali din Guvernul Romaniei, geneticieni,
fermieri, specialisti in reproductia si
cresterea bovinelor, procesatori, chefi juniori
si alti reprezentanti de vaza ai sectorului
gastronomic intern si international.

Romanian Beef Master
by Radu Zarnescu, aflat la
a doua editie, a reprezen-
tat un punct de plecare in
promovarea produselor lo-
cale si crearea unei strate-
gii de turism gastronomic,
avand in centru carnea de
vitd si crescatorii de anima-
le, producatorii de alimen-
te din Romania. Partener al
evenimentului a fost Kar-
paten Premium Angus, ca-
re a pus la dispozitie nece-
sarul de carne de vit3, pro-
dusa exclusiv in Romania.

Competitia  culinara
principald, dedicatd car-
nii de vitd produse exclu-
siv in Romania, a reunit
cinci echipe de bucatari
profesionisti care au gatit
chiulotd Premium Angus.
Dupd evaluarea strictd a
unui juriu international
format din chefi cu ste-
le Michelin, trofeul a fost
obtinut de chef Rares Mo-
ga din Sibiu, aldturi de
echipa Rdzvan Bloj si Car-
men Siminie.

Au jurizat 16 membri,
dintre care nume sonore
ale gastronomiei, precum:
Samuel Widmer - Karpa-
ten Meat, cel mai mare
producdtor de carne de
vita Angus din targ, Aurel
Simion - secretar general
in Ministerul Agriculturii,
Ted Janssen - presedinte
de onoare Euro-Toques
Olanda, Ramon Rotteta -
presedinte  Euro-Toques
Spania, Jacques Bar-
nachon - secretar general
Euro-Toques  Internatio-
nal, Franta, Bernard Delle
- genetician, Germania,
Veronica Baciu - directo-

Cristina NEDELCU
rul general al Agentiei Pro-
dusului Montan, precum si
alti fermieri, procesatori,
specialisti in gastronomie
din toatd tara. De remar-
cat si participarea coor-
donatorului Departamen-
tului de Dezvoltare Dura-
bila din cadrul Guvernu-
lui Romaniei, Laszlo Bor-
bely, cat si a lui Enrico
Derflingher - presedinte
Euro-Toques International
si al Euro-Toques Italia.

Pentru a decide cas-
tigatorul, jurati au urma-
rit armonia creata intre in-
gredientul vedetd, carnea
de vitd Premium Angus, si
garniturile, sosurile si deco-
rurile utilizate de chefi.

Competitie si
pentru tinerii chefi

Romanian Beef Mas-
ter 2022 a inclus si
competitia de juniori Cu-
linariada, organizatd in
parteneriat cu Guvernul
Romaniei, Departamentul
pentru Dezvoltare Dura-
bild, in cadrul careia s-au
intrecut 20 de echipe de
tineri entuziasti, elevi bu-
catari, preocupati sa pre-
pare cat mai bine carnea
de vitda Premium Angus.
Castigatorul probei a fost
Palancianu Armand, de la
Universitatea de Stiintele
Vietii Ion Ionescu de la
Brad, Iasi, Facultatea de
Ingineria Resurselor Ani-
male si Alimentare.

Organizatorii au avut
si o tombola care a pro-
pus participantilor sa in-
tuiascd cat mai bine greu-
tatea unor bucati de roast
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Chefi iubitori ai cdrnii de vitd, reuniti intr-

competitie de elitd gastronomicd, la Moara Vlasiei

beef Premium Angus afla-
te Intr-un frigider de matu-
rare. Premiul a fost chiar
un frigider de maturare
din partea DRY AGER Ro-
mania castigat de Ione-
la Olteanu alaturi de sotul
ei, chef bucatar, cunoscuti
pentru performantele gas-
tronomice.

Carnea de

vita produsa

in Romania,
apreciata de chefii
internationali

Scopul evident al Ro-
manian Beef Master I-a

constituit promovarea
carnii de vita produsa in
Romania si inlesnirea ac-
cesului spre consumul
carnii de vita, astfel ca
in paralel cu competitiile
profesionistilor seniori
sau juniori, au avut loc
demonstratii cu  multi-
ple tehnici si bune prac-
tici de gatire a carnii de
vita, precum slow cook-
ing, smoker, kamado, grill
deschis, grill inchis, beef
spit roast si asado. Pro-
movand carnea de vita
produsa in Romania, bu-
catarii amatori prezenti si-
au demonstrat abilitatile
de a gati, intr-un concurs

culinar deschis. Vizitatorii,
jubitori ai carnii de vita,
au putut descoperi pe es-
planada din fata Comple-
xului Arena, standuri un-
de au putut degusta di-
ferite produse si chiar au
avut sansa de a invdta la
fata locului tehnici de pre-
parare a tuturor pieselor
ce pot fi gatite de la vita.

Nu doar publicul, dar
si chefii prezenti la eveni-
ment, reprezentand Ita-
lia, Spania, Franta, Olan-
da si Turcia, au fost pro-
fund impresionati de cali-
tatea cdrnii Premium An-
gus care a fost degustata
la eveniment.

Informatii de
specialitate
despre maturarea
carnii de vita
Premium Angus
Romanian Beef Mas-
ter 2022 a inclus si un se-
minar despre maturarea
carnii de vita in mediu us-
cat. Lui chef Radu Zar-
nescu, vice presedintele
Euro-Toques Internatio-
nal, i s-au alaturat invitatii
Marian Ochea - me-
dic veterinar specializat
in cresterea si exploata-
rea bovinelor si Ioan Cos-
ta - specialist si cerceta-
tor in conservarea, culti-

varea si prepararea cCiu-
percilor, pentru a dezbate
importanta maturarii car-
nii, impactul pe care o bu-
nd maturare il are asupra
fibrelor si fragezimii car-
nii dar si pentru a propu-
ne cdteva experimente de
maturare in grasime ri-
dicatd, whisky, pasta de
trufe sau Koji.

"Acest eveniment
profesional a ajuns la cea
de a doua editie, dar es-
te mai important faptul ca
este prezentda aici o co-
munitate de oameni ca-
re iubesc carnea de vita,
sunt cei cdrora le place sa
0 gateascd, sunt cei ca-

re au scule pentru a o ga-
ti si cei care o cresc. Es-
te unicul eveniment orga-
nizat exclusiv pe carne de
vitd crescutd in Romania”,
ne-a spus chef Radu Zar-
nescu.

Chef Enrico Derflin-
gher ne-a declarat ca es-
te foarte bucuros sa fie
membru al board-ului un-
de Radu Zdrnescu este
vicepresedinte pentru Eu-
ro-Toques. "Ne-am intal-
nit de mai multe ori in Eu-
ropa si este o mare pla-
cere sa fiu aici, alaturi de
toti membrii board-ului
international, adica Italia,
Olanda, Spania, Franta,

inclusiv. Romania. Calita-
tea mancarii, a carnii, a
prepararii, creste in fie-
care an, in Romania. Am
vazut multe tipuri de car-
ne si diferite moduri de a
gati carnea, nu foarte re-
pede, ci slow-cook si anu-
mite farfurii au fost foar-
te interesante, gustoa-
se, diferite. Calitatea car-
nii, asa cum am spus, a
devenit tot mai buna, la
fel modul de preparare”,
a evidentiat chef Enrico
Derflingher, un chef cu
0 activitate gastronomi-
ca internationald impre-
sionanta, renumit pentru
specialitatea sa, Risotto

Regina Victoria, adica
Shrimps Risotto (orez cu
creveti), un deliciu culi-
nar care a fost degustat
pe mesele unora dintre
cei mai importanti oameni
ai lumii, lideri, artisti, ca-
pete incoronate, la eveni-
mente dintre cele mai ex-
clusiviste, in locatii pre-
cum Casa Albd sau Palatul
Buckingham. Chef Entrico
Derflingher a mai sublini-
at ca nivelul competitiei a
fost foarte ridicat si a I3-
udat organizarea, cat si
materia primd, care "au
fost  perfecte”, demon-
strand munca asidud de-
pusd n ultimii ani de tine-

rii Euro-Toques Romania.
"Pentru mine, fintoarce-
rea in Romania este intot-
deauna o pldcere, cu atat
mai mult in Bucuresti, un
oras interesant, care are
atat de multe de oferit”,
a concluzionat chef Enri-
co Derfingher.

Chef Jos van Grues-
ten, vice-presedintele Eu-
ro-toques Olanda, ne-a
spus ca a fost membru al
juriului pentru juniori si a
fost extraordinar sa va-
da modul in care tinerii isi
arata abilitatile si ce pot
face cu mancarea. "Es-
te excelent sa vezi ca ti-
nerii bucdtari iubesc man-

carea din Romania. A fost
foarte placut sa fiu mem-
bru al juriului. Sunt pen-
tru prima data in Romania
si am constatat ca gustul
carnii de vita a fost per-
fect, gustul de Black An-
gus fiind deosebit. Juniorii
au abilitati sa prepare car-
nea de vitd cum trebuie si
se straduiesc sa o prepa-
re gustoasd. Sunt buni,
entuziasti si isi fac mun-
ca cu zambetul pe buze.
Este foarte frumos sd vezi
ca tineri sunt bucurosi
sa lucreze cu mancare si
in special cu acest tip de
carne”, a mai spus chef
Jos van Gruesten.
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