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Barcelona triunfa en el Concurso CECBI y se corona por segundo ano
consecutivo con la mejor receta de bacalao del 2025

e Bryan Quintero Pedrozo del CETT se alza como ganador de la cuarta edicién del CECBI,
el Concurso de Escuelas de Cocina de Bacalao de Islandia con el plato “Viaje a Islandia”.

e El evento celebrado en Barcelona ha contado con 16 escuelas de Espafia y con la
reconocida chef Carlota Claver, como presidenta del jurado.

Plato ‘Viaje a Islandia” de Bryan Quintero de la escuela CETT, CECBI IV

Viernes, 4 de abril 2025, Barcelona: La Escuela CETT Barcelona ha conseguido el galarddn de la
cuarta edicion del CECBI (Concurso Escuelas de Cocina de Bacalao de Islandia) con una exquisita
receta elaborada con Bacalao de Islandia como protagonista, y que ha sido reconocida como la
mejor de Espaiia.

El alumno ganador, Bryan Quintero Pedrozo, de 21 afios, ha conquistado el paladar del jurado
con su propuesta gastrondmica, “Viaje a Islandia”, una receta que esta disefiada para evadirnos
a laisla de Islandia.

Esta propuesta incluye como acompafiamiento el Pan Rugbraud con Bacalao Soasado, unas finas
lascas de bacalao ligeramente cocinadas con soplete. Como plato principal, se presenta el
bacalao cocinado a baja temperatura, acompafiado de plokkfiskur, un tradicional guiso islandés,
y una sopa de bacalao texturizada con perlas de tapioca y piel de bacalao suflada. Cada
preparacion ha sido disefiada para resaltar los sabores y texturas del bacalao, logrando una
fusidn entre tradicidn de Islandia e innovacidén en una experiencia gastrondmica Unica.
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Un concurso en el que se ha logrado la participacion de 16 escuelas de diversas regiones de
Espaina

En este evento de competicién y creatividad culinaria, 16 estudiantes de escuelas de cocina de
todo el pais se han dado cita en Barcelona, en honor a la institucion ganadora de la ultima
edicion, la Escuela Superior d’Hosteleria de Barcelona, quien ha sido testigo de la gran destreza
en la cocina de todos los concursantes. Ademas del primer premio, otras dos escuelas han
entrado en el podio. La segunda posicion ha sido para Carla Pefiarrubia, de la Escuela Superior
d’Hosteleria de Barcelona, y la tercera posicidon para Antonio Valiente Garcia, de la Escuela de
Hosteleria de Mdlaga, La Cdnsula.
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La final del CECBI: los finalistas de cada escuela han presentado su plato ante un jurado de
expertos

En la fase inicial del concurso, cada escuela selecciond a un alumno para representar su talento
en la gran final. Los finalistas se trasladaron a Barcelona para disputar la ultima etapa del CECBI,
que dio inicio con una visita a la fabrica Iceland Seafood lIbérica. Durante el recorrido, los
participantes pudieron conocer de cerca el funcionamiento de la planta, observar los distintos
formatos en los que se trabaja el bacalao y descubrir los métodos de envasado utilizados.
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Como parte de esta experiencia, se llevd a cabo una cena exclusiva en el restaurante La
Gormanda de Carlota Claver. En esta ocasion, la chef Carlota Claver y el capitdn del equipo
nacional de cocineros de Islandia, Isak Aron Jéhannsson, crearon un menu inspirado en la
esencia de Islandia, titulado "Ice and Fire". En este concepto, el "hielo" representa el origen del
bacalao, capturado en las frias y cristalinas aguas del Atlantico Norte, simbolo de pureza y
frescura. Por otro lado, el "fuego" encarna la transformacion culinaria, el proceso en el que este
pescado se convierte en platos sofisticados y llenos de sabor.

La gran final, celebrada el 3 de abril, puso a prueba la destreza de cada concursante, quienes
recrearon sus brillantes recetas en directo ante un jurado de expertos, presidida por la
reconocida chef del restaurante La Gormanda, Carlota Claver, la critica gastrondmica Cristina
Altozano, el capitan del equipo nacional de cocineros de Islandia, isak Aron, la presidenta del
Gremi de Bacallaners, Meritxell Siurana, y el Director Comercial de Iceland Seafood lbérica,
Xavier Sdez.

“Este concurso es una oportunidad para explorar e innovar en las posibilidades de cocinar el
bacalao y fomentar el talento gastrondmico entre los jovenes chefs espainoles” afirma Bjorgvin,
Project Manager de Bacalao de Islandia.

Seafood from
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Mas alla del reconocimiento como autor de la mejor receta de bacalao, el ganador tendra el
privilegio de embarcarse en un viaje exclusivo de cinco dias a Islandia, donde podra sumergirse
en la riqueza de su gastronomia y maravillarse con los impresionantes paisajes de la Tierra de
Hielo y Fuego.

Sobre Bacalao de Islandia

Bacalao de Islandia es un proyecto creado por la Asociacion Islandesa de Productores de Bacalao Salado (ISF)
y Business Iceland, con el apoyo del gobierno de Islandia. Los pilares del proyecto son la calidad, la tradicion,
la pureza y la pesca responsable, y su objetivo es fortalecer la buena imagen de los productos pesqueros
curados de Islandia en sus mercados clave (Espana, Italia y Portugal) mediante la promocion de su origeny su
alta calidad, que procede de fuentes sostenibles de los mares de Islandia.
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