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NOMBRE: Chef Oriol Castro Fons -

Nacid en Barcelona en 1974 y, después de formarse en la Escuela Joviat, de Manresa, y
en la Escuela del Gremio de Pasteleria, de Barcelona, pasa por diferentes restaurantes,
entre los que destacan Martin Berasategui y la pasteleria Totel de Paco Torreblanca. A
finales de los 90 empieza, en periodo de practicas, en la pasteleria del restaurante
elBulli, bajo la direccién de Ferran y Albert Adria y Juli Soler. Durante estos afios en el
equipo de elBulli de forma ininterrumpida, amplié su formacidén en otros restaurantes
como Charlie Trotter, Chicago, y Michel Bras, Laguiole. En 1998 es responsable, junto a
Ferran y Albert Adria, del equipo creativo de elBulli, dedicando gran parte de su
trabajo a la investigacion y desarrollo de nuevos platos para la oferta gastronédmica del
mismo. Durante este tiempo en elBulli formdé parte de equipos de trabajo que se
dedicaron a el desarrollo de elBulli catering, a la ejecucidon de los cursos impartido
la elaboracién y conceptualizacidon de la obra escrita, en todos los libros publi

CONGRESO INTERNACIONAL DE

la produccion de los videos para divulgar la oferta gastronémica y al COCINA MICOLOGICA DE CASTILLA Y LEGN
conceptualizacion de la Bullipedia. En 2008 se convierte en sc <

CookingValue, empresa especializada en asesoramiento gastrono ' - ﬁ
los restaurantes Compartir (2012) y Disfrutar (2014

Restaurante de Europa en 2016, afio en que tambié
Michelin, a la que sumo la segunda en 2017. E
numero 9 de la lista de The World's 50 Best |
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