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ANDON! ADURIZ /
«“SALUDO VIRTUAL”

Andoni Aduriz es uno de los mas prestigiosos cocineros esparioles,
su restaurante Mugaritz esta reconocido con 2 estrellas Michelin, en
Su cocina y en sus creaciones tienen gran peso el desarrollo de una
cocina fresca, técnica e imaginativa a la que incorpora, entre otras
c0sas, una gran cantioad de fiores, plantas silvestres y setas fruto de
Su pasion por la botanica, a la que se suma su interés por Ia literatura
y las artes plasticas, siendo autor de varios libros relacionados con
la cocina y la gastronomia, Ademas Andoni desarrolla una importante
labor asesora y formativa. En estos momento su equipo dirige la
cocina del Restaurante Le Domaine en Abadia Retuerta, Valladolia.
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“LAS SETAS
EN LA COCINA DE
EL EMPALME”

DAVID JIMENEZ —— |

Propietario del Restaurante Jiménez en Majadahonda donde una de '
sus especialidades es la cocina micologica, Ha colaborado con Gloria ]
Lucia Martin, del restaurante El Empalme, en las Jornadas Micologicas
de Sanabria en 2005. En 2008 y 2009, ha llevado a cabo en su
restaurante, las Jornadas Micoldgicas y en 2011, ha participado en
las Jornadas Micologicas organizadas por la Escuela Internacional
de Cocina de Valladolid. En esta ocasion, vuelve a unirse a Gloria
Lucia y a su hija Sacha Martin para mostrar su buen hacer en
este Congreso.
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“LA MICOLOGIA
EN COCINANDOS”

YOLANDA LEON
& JUANJO PEREZ

gastronoémicas.

Cocinandos
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Yolanda Leon y Juanjo Pérez conjugan una cocina creativa con la
tradicional gracias a una labor de conjunto que llevan a cabo en su
restaurante, Cocinandos, que cuenta con una estrella Michelin. Tal
y como ellos mismos definen, son una mezcla de sofisticacion y
rusticidad, con un toque minimalista en todas sus concepciones
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“EL MUNDO DULCE
DE LAS SETAS”

ELENA LUCAS - | -

Esta Soriana, formada en la Escuela de Restauracion y Cocina de
Soria, tras su paso por importantes restaurantes de Espana, vuelve
a su tierra, al restaurante familiar, en Navaleno, donde es jefa de
cocina y desarrolla su creatividad en la elaboracion de platos esen-
cialmente micologicos. Trabaja los productos micologicos y, especial-
mente la trufa, con verdadera maestria tanto en platos dulces como
salados. Solo en 2012, ha celebrado en €l las “Il Joradas Micologicas
del Marzuelo”, las “lll Jornadas Micoldgicas de primavera” y, en otofio
prepara ya, las “IX Jornadas Micologicas”. Ha obtenido un primer
premio y cuatro segundos en el “Concurso Gastronémico de la Trufa
de Abejar”, ha sido finalista en las dos tltimas ediciones de “Cocinero
del afio en Castilla y Leon” y finalista “Boccus D'or” en Castilla y Leon,
dos arios consecutivos (2010 y 2071).
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“LAS SETAS
EN LA GOCINA
DE EL EMPALME”

MARTIN :
Cocinera autodidacta, cocinera autodidacta, colombiana de origen
y castellano leonesa de adopcion, es toda una pionera de la cocina
micoldgica de Castilla y Leon y de Espania. Dirige “El Empalme” en
Rio Negro del Puente, Zamora, que se ha convertido en el restaurante
de referencia ineludible en la gastronomia micologica. Su conocimiento
de las setas de la region unido a mas de 25 arios de experiencia
culinaria, hace de ella una destacada especialista en asuntos micologicos
sorprendiendo a propios y extrarios con sus platos. Es autora del libro
“El Empalme, las setas y sus recetas” prologado por Juan Mari Arzak
y ha participado en numerosas Jornadas y Congresos Micologicos
nacionales e Internacionales. En esta ocasion, participara junto a su
hija Sacha Martin y a David Jiménez del Restaurante Jiménez en
Majadahonda (Madlrid), colega de profesion y aficion micoldgica.
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“SENSAGIONES:
LA MICOLOGIA EN
SU HABITAT”

PEDRO MARIO |
& OSCAR PEREZ :

Pedro Mario Pérez desarrolla su labor junto con su hermano Oscar
Pérez en el restaurante El Ermitafio de Benavente, Zamora, formando
un equipo de lo mas reconocido del panorama culinario de Castilla
y Leon, desarrollando una cocina basada en los productos de la
tierra dentro de la cual tienen un papel muy destacado las setas
yla trufa.
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“SETAS DE GULTIVO,
BIENVENIDOS
AL FUTURO”

JULIO REQYO —— |

Julio Reoyo es habitual colaborador de escuelas de hosteleria y revistas i
especializadas en gastronomia. Asesor gastronomico de restaurantes
como “Eventos de la Casa Verde”, “La Finca San Antonio-Eventos” y
“Euroambrosias S.L.” Actualmente es Jefe de Cocina del Restaurante
Villena, en Segovia donde la calidad de su cocina, conjugando de
manera equilibrada la pureza de los sabores tradicionales de los
alimentos de Castilla y Ledn, ha sido reconocida en las principales
quias gastronomicas y por la critica del sector, con una estrella Michelin.
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“QTONO
EN EL SERBAL”

FERNANDO
SAINZ
DE LA MAZA

Este joven santanderino, tras estudiar en su ciudad N
natal se forma en las cocinas del Restaurante Zortxiko de

Bilbao junto a Daniel Garcia y Las Rejas, en Las Pedrofieras, de la
mano de Manuel de la Osa. Tras abrir las puertas de El Serbal en 1999
obtiene la primera estrella Michelin en 2003. Un aiio mas tarde, abre
las puertas del Nuevo Molino en Puente Arce obteniendo en 2009,
su sequnda estrella Michelin. Micologicamente ofrece apuestas muy
interesantes que armonizan el mundo de las setas y los productos
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“LATIERRA,
EL SABOR QUE
NOS RODEA”

MARIO SANDOVAL

Mario Sandoval tiene en su haber, desde 2004 y consolidada hasta T

hoy consecutivamente, una estrella Michelin y dos soles en la Guia 4

Repsol 2010, todo ello conseguido gracias a su buen hacer al frente

de COQUE, su restaurante de cocina de vanguardia, en Humanes

(Madbria). Junto a sus activioades como chef, Sandoval desarrolla una

intensa actividad empresarial, participa en propuestas de restauracion

saludable e investigacion de nuevos conceptos de gastronomia y

desarrolla una labor de formacion importante a través de su propia o

escuela de cocina creada en Grifion en 2006. ] .
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Mario Sandoval

www.restaurantecoque.com




“CANTABRIA - _
CASTILLAY LEON
LAZOS Y CONTRASTES”

IGNACIO | :
SOLANA PEREZ

Esta gran promesa del mundo culinario cantabro, se forma en
la Escuela de Hosteleria de Laredo (Cantabria) y con 18 afios
sale de su tierra natal para adquirir experiencia en restaurantes
de toda Espania y, en numerosos cursos y stags. Con, tan solo,
24 anos se hace cargo del restaurante familiar “La Bien Aparecida”
en su pueblo natal, Ampuero llevando a cabo una importantisima
reforma que culmina en 2007 con un restaurante convertido en
uno de los mas importantes referentes gastronémicos de
Cantabria, donde ofrece exquisitos y variados platos de setas
de temporada, principalmente boletus y que ha sido reconocido
este ano, 2012, con una estrella Michelin
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