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“GASTROMICOLOGIA
EN EL BIERZ0”

YDIA
ALVAREZ
MARQUES

Desempenia su labor como cocinera en el Parador Nacional de
Villafranca del Bierzo donde destacan sus creaciones con las setas
y la trufa, en armonia y fusion con otros productos y recetarios
tradicionales del Bierzo.
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: Fol \ S A VILLAFRANCA DEL BIERZO
LEDE g N, A : \ & 2 PAR‘ABO;RFS LEON
.GOLNiENILI.l\_SAiJ‘T()f-F{:!.:U?A‘ : Y Pt O L X
P v '-1‘. =




“MICOcido
MARAGATO .
Y PASTELERIA
CON SETAS”

JUUANARRANZ

Es el actual Subcampedn de Espafia de pasteleria”, e hijo del que
fuera “Campedn de Esparia de pasteleria en 1999” Rauil Arranz, Julian
Arranz pertenece a la tercera generacion de una familia de pasteleros
cuyo negocio familiar: Pasteleria Arranz, situado en Pedrajas de San
Esteban (Valladolia) esta a punto de cumplir 50 arios de vida. Julian
Arranz, ejerce también una intensa labor formativa y trabaja de forma
integrada con los cocineros fusionando aspectos de cocina y pasteleria
en sus creaciones, donde los ingredientes micologicos estan presentes
tanto en sus producciones dulces como saladas. En esta ocasion,
participa en el Congreso junto al cocinero Jestis Prieto.

04// I/%

: ol PASTELERIA ARRANZ
& s = B, PEDRAJAS DE SAN ESTEBAN VALLADOLID

CLITOCYBE GEO};!OPA AUTOR SANTIAGO DE CASTRO 4 r
- : www.pasieleriaarranz.com

.ﬂ’f &



. MACROLEPIOTA AUTOR SANTIAGO CASTRO 4°Q

“‘GARPAGCIOS,
CORTES Y
GCURIOSIDADES
GCON JAMON
Y SETAS”

CESAR BOAL !

Es presidente de la Asociacion de Maestres de Cocina de Castilla y
Ledn, a la vez que cocinero y propietario del Restaurante La Braseria
en San Rafael, Segovia, desde donde se promociona la cocina
micoldgica en sintonia con los productos de calidad de Castilla y Leon.
En esta ocasion, participa en este Congreso, junto al maestro cortador
Diego Hernandez, uno de nuestros mas reconocidos Maestros
cortadores de Jamon.
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LA BRASERIA www.maestresdecocina.es
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“LA GOGINA DEL
HONGO BOGAVANTE
ELOBS TER MUSHROOM) |

N QUEBEGC”

FRED GHAPPUIS

Este magnifico cocinero canadiense muestra, desde siempre, gran
inquietud por la cocina micologica a través de las diferentes variedades
que se encuentran en su pais. Ese es el caso de la llamativa seta
bogavante de la que nos hablara en este Congreso. A su vez, Fred
Chappuis, nos visita por el enorme interés que tiene para él como
profesional, todo el desarrollo de la cocina micologica de Castilla y
Ledn, siendo ésta, una de las motivaciones de su trabajo, el intercambio
de experiencias.

\d RESTAURANTE FREDELYS
. QUEBEC,
7l CANADA
www.fredelys.com




“TECNICAS
DE VANGUARDIA
APLICADAS
A LAS SETAS”

OSCAR GARCIA

Es un reconocido talento de la cocina micoldgica que desarrolla de
forma continuada como especialidad estrella desde su restaurante
El Baluarte en Soria, Oscar Garcia también esta reconocido como uno
de los 20 cocineros Top de nuestro pais por el ranking elaborado por
el diario economico Expansion.

RESTAURANTE |
EL BALUARTE R
SORIA e

BALUARTE
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“CARPACCIOS
CORTES Y CURIOSIDADES
CON JAMON Y SETAS”

DIEGO HERNANDEZ

El maestro cortador Diego Hernandez es uno de nuestros mas
reconocidos Maestros cortadores de Jamon, campeon de Espaia en
2008 que tiene el record Guinness de velocidad en corte de jamon
en 2007 y 2011, y realiza una labor de promocion del jamon por
diferentes paises. En esta ocasion, participa en este Congreso, junto
al maestre de cocina Gésal Boal.
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“MICOGASTRONOMIA
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EN GREDOS”

JULIAN JIMENEZ

Desde su restaurante, La Galamperna en Barco de Avila,
Julign Jiménez, se ha especializado en la cocina micologica
convirtiendose en una referencia ineludible para los amantes
de las creaciones con setas.
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RESTAURANTE LA GALAMPERNA
BARCO DE AVIL
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www.lagalamperma.com




“INDIA
EL INCREIBLE SABOR
DE LAS SETAS”

RAJESH KUMAR

PIZZAL AL FUZION INDIA

GUILLERMO TORINO

FUNDACION INFINITO SOL

Rajesh Kumar es un cocinero indio que compatibiliza la gastronomia
con la ingenieria informadtica, en una palabra es un experto en la
aplicacion de la tecnologia a la cocina y la gastronomia en general,
integrando todo su trabajo con el disefio, la moda y la creacion en
fodos sus aspectos a través del proyecto de fusion culinaria Pizzalal
Fuzion y de la fundacion para el desarrollo en el medio urbano de su
pais Infinitosol, donde ademas de la gastronomia se potencia todo
lo que puede desarrollar con las manos, en definitiva la artesania.
Esta labor la desarrolla en colaboracion con el cocinero hispano-
argentino Guillermo Torino, donde /a fusion de la tradicion culinaria
india y espanola tiene un peso fundamental.
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“CLASICOS Y MODERNOS
DE LA COCINA SUECA
DE LAS SETAS”

ANDREAS LUNDH
& SEBASTIAN GIBRANT

Estos dos cocineros suecos, desarrollan un intenso trabajo
culinario con una cocina donde lo micoldgico tienen

un gran peso al igual que los elementos

de fusion.
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“A GOZINHA
DOS COGUMELOS
EM PORTUGAL”

ANDRE MAGALHAES -

Este prestigioso cocinero de origen trasmontano, ha desarrollado
Su labor profesional en diferentes restaurantes de Lisboa como el
Lisbon Press club. En la actualidad, desarrolla su labor culinaria
desde A Taberna da Ruia das Flores donde la micologia y los productos
y vinos tradicional de Portugal son los protagonistas indiscutibles
de su cocina. André ejerce a la vez su labor como periodista
gastronomico y de vino.

ATABERNA

DA RUA DAS FLORES
LISBOA

PORTUGAL
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“DE LAS MARGAS
Y ELADRIATICQ A
CASTILLAY LEON
GCON TRUFAS
Y SETAS”

FATIMA PEREZ

Desde su restaurante Fatima en la Casona de Montealegre, Valladolid
es toda una institucion y una referencia especializada en la cocina
creativa de las setas reconociendo la labor de otros profesionales de
la cocina y la micologia con la entrega del premio Amanita.

Rescaurance [&cima - Posada La Casona

RESTAURANTE FATIMA
MONTEALEGRE
VALLADOLID

www.restaurantefatima.es
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“MICOcido
MARAGATO .
Y PASTELERIA
CON SETAS”

[

JESUS PRIETO P

Este joven cocinero, ejerce su labor desde el restaurante familiar

Serrano, en Astorga donde su especialidad, a parte del cocido, es la

cocina micologica y la pasteleria. De hecho, es en este campo en el

que empezo su formacion profesional en 2003, junto a los mejores

pasteleros de Espania. Actualmente compagina el trabajo diario en

el Restaurante Serrano con la imparticion de cursos y ponencias, 4
algunos de ellos, realizados a través de Maestres de Cocina y Eurotoques,
asociaciones de las que es miembro. En esta ocasion, participa en
este Congreso, junto al maestro pastelero Julian Arranz.
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