NOS PONEMOS A PRUEBA, CM 4º


1. Inventa un texto breve que contenga alguna palabra con:

· BR

· BL

· Y

· LL

A Bruno le encanta comer yogures de fresa, los días de lluvia y escribir en su libreta de hojas blancas. En ella anota los sueños que va teniendo. Pero pasaban los días y Bruno no anotaba nada. 
2. Completa la entrevista que tienes a continuación y: 

· Escribe el nombre de las partes que faltan 

· Después, redondea 3 verbos  múltiples opciones
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ENTREVISTA A UN CHEF PROFESIONAL



Ignacio es un cocinero autodidacta, que aprendió los secretos de los fogones de la mano de su madre, Rosi. Su cocina no pierde de vista los sabores y productos que otorga la tierra riojana. La caza, la huerta, las setas y los productos del mar forman parte la despensa de Venta Moncalvillo. 

                          Jueves, 16 marzo 2017


· ¿A qué edad empezaste la cocina?
Empecé con 19 años. Mis inicios en la cocina, fueron junto a mi madre, que fue mi maestra y la persona que me enseñó a amar la cocina.
· ¿Por qué te interesaste en la cocina?
La cocina no estaba en mis planes, pero a veces el destino hace su trabajo y te depara gratas sorpresas. Yo siempre digo que todos tenemos un don y que algunos tenemos la suerte de descubrirlo.
· ¿Cuál es tu plato preferido?
Hay muchos, Pero sí tendría que quedarme con uno, seria las patatas con Chorizo que hacía mi madre. ¡Únicas!   

· ¿Cuáles son los productos con los que te gusta sorprender al cliente?
Los cercanos y cotidianos. Las verduras de nuestra huerta, por ejemplo. A veces con las cosas más sencillas y cotidianas son las más agradecidas y sorprendentes.  
· ¿Crees que se valora el trabajo de un cocinero?
Sí. Sin duda. Hoy en día los cocineros estamos muy bien valorados (hasta hay alguno que da las campanadas en Noche Vieja, jejeje). Pero bromas aparte, hemos conseguido una relevancia social que transciende fuera de nuestras cocinas y eso es importante. Los programas de TV, y muchos medios de comunicación han contribuido a ello.
· ¿Has estudiado cocina en alguna escuela?
No. Soy cocinero de formación autodidacta y como decía antes, mi maestra fue mi madre. Ella me enseñó mucho y gran parte de lo que he conseguido es gracias a ella. Después, a lo largo de mi carrera, si me he ido formando en muchos congresos de cocina y varios intercambios en restaurantes de otros colegas. Nuestra profesión como todas, exige estar en constante formación para estar al día de técnicas, productos y tendencias.
· ¿Si no fueses cocinero en este momento que te habría gustado ser?
Buuf, no sé. No me imagino haciendo otra cosa. Lo que sí puedo decir es que hubiera sido algo que me hiciese ser feliz como ahora.  
· ¿Qué premios tienes además de la estrella Michelin?
Dos Soles en la Guía Repsol, Mejor Cocinero de La Rioja en 2006… Pero yo siempre digo que los reconocimientos y los premios tienen valor el día que te los dan, al día siguiente hay que seguir trabajando igual o más duro. Mi objetivo es que mis clientes se vayan satisfechos, con un gran recuerdo y con ganas de volver. Ese es el mejor reconocimiento.

Ignacio muchas gracias por dedicarnos este tiempo. Esperamos que sigas tan entusiasta y satisfaciendo las papilas gustativas a tus mayores críticos que somos nosotros, los clientes. 
3. Une y forma oraciones. Luego rodea los verbos: 













· A continuación, indica en que tiempo verbal está cada oración en la línea que hay justo debajo de cada una de ellas. 
TÍTULO





DIÁLOGO: PREGUNTAS Y RESPUESTAS





DESPEDIDA





estuvimos en el parque de atracciones.


pasado





irán a visitar a sus abuelos.


futuro





Nosotros





cojo el autobús.


presente





Yo





Juan y María





aprendimos a montar en bicicleta.


pasado





desayuno zumo de naranja.


presente





montarán en bici.


futuro








