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Durante dos dias, Salamanca, la ciudad Patrimonio
de la Humanidad acogera un evento unico que
fusiona gastronomia, historia y patrimonio en un
entorno incomparable. Chefs de prestigio
nacional e internacional se reuniran para
compartitr conocimientos, técnicas y reflexiones
entorno a la evolucién culinaria, abordando temas
como la sostenibilidad, la innovacion y la
viabilidad en la practica gastronémica.

El programa de esta cumbre incluira ponencias,
demostraciones en directo y experiencias
sensoriales que  transformaran  espacios
emblematicos de Salamanca en cocinas y foros de
debate abiertos al mundo. Mas que un encuentro
gastronémico, este evento se concibe como un
foro de reflexién e intercambio, donde cocineros,
hosteleros, periodistas, gastrénomos, cientificos y
empresas lideres compartiran perspectivas y
avances del sector.

Ademads, la cumbre fomenta el didlogo entre las cocinas
del mundo y promueve la riqueza gastrondmica de
Castilla y Ledn, una regién reconocida por la excelencia
de su despensa y su tradicién culinaria, a través de la
degustacion de productos y recetas en almuerzos y
cécteles. También se podran probar algunas de las
recetas mas emblematicas de los cocineros ponentes
interpretadas por las estrellas Michelin de Castilla y
Leon.

Con un enfoque exclusivo e nmersivo, empresarios,
periodistas y comunicadores también se daran cita para
reflexionar sobre el papel de la gastronomia como motor
cultural y turistico. "Una Cocina Monumental' proyectara
el arte culinario hacia el futuro, integrando innovacién,
sostenibilidad y medio rural, todo ello en el corazén de
un patrimonio histérico unico.



PROGRAMA

10:00h.

Inauguracién oficial en la Capilla del Colegio
Arzobispo Fonseca.

10:15h.

Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.
Presentacién del primer ponente por Juan Echanove,
actor y comunicador experto en gastronomia.

10:30h-11:30h.

Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca, Ponencia,
Japén. Shinobu Namae, Restaurante L'Effervescen-
ce,"La Fusién Cultural en la Cocina Contemporanea,
Raices: Castilla y Leén - Japén"

Desde las 11:15h

Servicio de café en el claustro bajo del Colegio Fonseca.

11:45h-12:45h.

Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.

Cologuio, presentado y moderado por Juan Echanove.
Carme Ruscalleda y Rall Balam, Restaurante
Moments “Salto generacional: Pasién, Herencia y
Futuro: Claves para la Continuidad de un Restauran-
te Familiar”

13:00h.

Claustro bajo del Colegio Arzobispo Fonseca.
Eslovenia, ponencia de cocina con Ana Rds, Restau-
rante HiSa Franko. "Sabores con Identidad: FEl
Territorio como Fuente de Innovacién Gastronémi-
ca, La Cocina de HiSa Franko"

14:30h.

Almuerzo coctel, organizado por Tierra

de Sabor en el claustro bajo del Colegio

Arzobispo Fonseca, para promover entre
participantes y asistentes de la Cumbre los

productos y la gastronomia de Castilla y  ersmiiavisox
Ledn. -

Lunes 19 de mayo

16:30h-17:30h.

Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.

Estados Unidos, ponencia (teérica). Conversaciones
con Jeremiah Tower: “El Arquitecto de la Cocina
Moderna Estadounidense".Coloquio y preguntas
coordinado por Carlos Casillas (Restaurante Barro).

17:35h-18:30h.

Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
Paco Morales. Noor: La Reinterpretacién de la
Cocina Andalusf.

A continuaciéon, debate: Gastronomia y Universidad,
con los doctores Rafael Moreno Rojas, director de la
Catedra de Gastronomia Mediterrdnea de la Univer-
sidad de Cérdoba e lgnacio Garcia director Méaster
de Enologia de la Universidad de Salamanca.

18:45h-19:45h.

Plaza del Concilio de Trento, frente a la fachada del
convento de San Esteban. Espafia, ponencia de cocina
con Oriol Castro, Restaurante Disfrutar. La cocina de
los sentidos.

20:00h.

Coctel para descubrir productos, vinos y platos salman-
tinos a través de la marca de promocién Salamanca en
Bandeja , en el Palacio de La Salina.

22:00h.
Inauguracién de video mapping en la fachada del

Patio Chico (se repetird cada noche durante toda la
semana).



/

L] ° )
COLEGIO ° ® &,
ARZOBISPO P "'o’,,y
FONSECA << o,
N\ [
(J[b\ ®e
[ )
° [ ]
° L]
L2 PLAZA MAYOR
®e
[ ]
o
S
)
Q.
[
s
o
o
3
B
G, E]
Colegio Arzobispo Fonseca: Sede de la Cumbre 6/;,8 K
°
[ ]
San Esteban: 18.45 horas. La Cocina de los .
Sentidos con Oriol Castro del Restaurante Disfrutar. .
L]
[ ]
Palacio de La Salina: 20.00 horas. Coctel ofrecido .
por Salamanca en Bandeja. - '. PALACIO
Q
A .. £ o DELA .
Fachada del Patio Chico de la Catedral de g '. SALINA .
Salamanca: 22.00 horas. Video Mapping. 3 ° :
.. °
o Cé// 2
(('b ®, ©
Q' Y o
S g
);ék' O\s\. lg
/@ =
Plaza de . % Je \ 8
Fray Luis . °
LG deleon / PATIO \ e o
v . \ ®e
y ®e
\ ° P
7 / Plaza 8
) Concilio. '3
- / de Tren;o'
A 4 °
CA o
, 7 L)
°
[ J
P CONVENTO
e ¢ e DE SAN
()

ESTEBAN



6

PROGRAMA

10:30h.

Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.

Mesa redonda “Cambiando el Menl para Cambiar
el Mundo: Sostenibilidad y Gastronomia Circular”.
Shinobu Namae; Nacho Manzano y Ana Rés.
Presentado y moderado por Juan Echanove.

Desde las 11:30h

Servicio de café en el claustro bajo del Colegio Fonseca.

11:45h-12:45h.

Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.

Con Nacho Manzano. "Raices y Creatividad: El Viaje
Gastronémico de Nacho Manzano".Con Pedro Mario
Pérez (El Ermitafio), Sara Ferreres (El Taller de
Arzuaga) y Nacho Manzano (Casa Marcial).

A continuacioén, cologuio: “La cocina como herramien-
ta frente a la despoblacién, retos y oportunidades”.

13:00h-14:00h.

Claustro bajo del Colegio Arzobispo Fonseca.
Demostracién tedrico-practica. Pert, con Mitsuharu
Tsumura, restaurante Maido, “Umami, Pura Sabrosu-
ra" presentado por Juan Echanove.

14:00h.
Acto de clausura oficial en el Claustro bajo del
Colegio Arzobispo Fonseca.

Martes 20 de mayo

14:30h.

Almuerzo en el Patio Escuelas Menores, preparado
por las estrellas Michelin de Castilla y Ledn:

- Alquimia, Alvaro Hinojal.

- Trigo, Victor Martin.

- El Ermitafio, Pedro y Oscar Pérez.

- Victor Gutiérrez, Victor Gutiérrez.

- Enla Parra, Rocio Parra.

- El Refectorio, Abadia Retuerta. Marc Segarra.
- Cocinandos, Yolanda Leén y Juanjo Pérez.

- Restaurante Pablo, Juanjo Losada.

- Taller de Arzuaga, Sara Ferreres.

- La Fabrica, Ricardo Temifio.

- La Botica de Matapozuelos, Miguel Angel de la Cruz.
- Cobo Evolucién, Miguel Cobo.

- Erre de Roca, Alberto Molinero.

- Baluarte, Oscar Garcia.

+ Ambivium, Cristobal Mutioz.

- Barro, Carlos Casillas.

Ofreceran un almuerzo unico, reinterpretando recetas
emblematicas de los prestigiosos chefs participantes en
la Cumbre. Una experiencia culinaria exclusiva que
fusiona cocinas e innovacion.

Los vinos seran ofrecidos por las
bodegas asociadas a las Rutas del Vino

RUTAS peL VINO

CASTILLA y LEON

de Castilla y Leon.
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SALAMANCA

QUE VER

Salamanca, Ciudad Patrimonio de la Humanidad
desde 1988, merece una visita con calma para

poder apreciar toda su belleza y monumentalidad.

Empezamos nuestro recorrido en el Colegio del
Arzobispo Fonseca, o de los Irlandeses, dado
gue tras la Guerra de Independencia fue cedido a
los estudiantes de Irlanda tras la destruccién del
colegio de San Patricio. Esta joya del Renacimiento
fue diseflada y ejecutada por Diego de Siloé y
Rodrigo Gil de Hontafién en 1525. Fue uno de los
cuatro colegios mayores que dependian de la
universidad y el Unico que hoy se conserva como
tal. En el interior destaca el armoénico patio, las
majestuosas escaleras y el retablo de la capilla, de
Alonso Berruguete.

St descendemos por la calle Ramén y Cajal hasta la
plaza de las Agustinas encontramos el convento
gue le da nombre, fundado por el Vil conde de
Monterrey, cuyo palacio se encuentra enfrente. EL
convento, de clausura, no es visitable, pero silo es
su monumental iglesia, La Purisima, cuyo altar
mayor esta presidido por la iInmaculada de José de
Ribera. Enfrente se encuentra el Palacio de
Monterrey, diseflado por Rodrigo Gil de
Hontafién en estilo plateresco purista.

R

{5

Subiendo por la calle Prior llegamos a la Plaza Mayor,
una de las mas monumentales de Europa, construida
entre 1729 y 1755 sobre un proyecto de Alberto de
Churriguera para albergar el mercado vy las fiestas
publicas.

Consta de tres plantas con una sencilla decoraciéon
barroca y balcones de hierro sobre soportales apoya-
dos en arcos de medio punto. Sobresale la fachada del
Ayuntamiento, de la que parten las calles mas comercia-
les de la ciudad: Toro y Zamora.

Saliendo de la Plaza Mayor por la Plaza del Corrillo
pasamos junto a la romanica iglesia de San Martin, y
continuando por la Rua Mayor llegamos a la Casa de las
Conchas, el edificio civil mas representativo de finales
del siglo XV, que actualmente se utiliza como biblioteca
publica.

Enfrente se encuentra la grandiosa iglesia de La Clere-
cia, asi como el edificio de la Compania de Jesus,
comenzado en 1617 por iniciativa de Felipe 1l y Marga-
rita de Austria, en estilo barroco, y que hoy dia forma
parte de la Universidad Pontificia.

Continuando por la Rua Antigua y la calle Libreros
encontramos la Universidad, una de las mas antiguas de
Furopa, fundada en 1218. Su fachada, obra cumbre del
plateresco, fue concebida como un grandioso retablo
tallado en piedra de Villamayor como si de orfebreria se
tratase.

El interior alberga los antiguos aularios asi como el



Paraninfo, la capilla, la monumental escalera y la biblio-

teca, con manuscritos e incunables de valor incalculable.

Frente a la fachada, en el Patio de Escuelas vemos la
estatua de Fray Luis de Ledn y al fondo la portada de Las
Escuelas Menores, donde hasta 1867 se cursaban los
estudios previos a los universitarios. Muestra un bellisi-
mo patio de arcos mixtilineos, y una de cuyas salas
acoge el Cielo de Salamanca, soberbio fresco de
Fernando Gallego, que representa el zodiaco y la
universalidad de la sabiduria.

Doblando la esquina de la calle de Calderdn de la Barca
llegamos a la Catedral Nueva, iniciada por Gil de
Hontafién al principio del siglo X VI en estilo gético final y
terminada en 1733 ya en barroco. A través de una capilla
a los pies de la Catedral Nueva se pasa a la Catedral
Vieja, de estilo tardo-romanico, cuya construccion
comenzé en el siglo Xli, en cuyo interior destaca el
retablo de Nicolas Florentino.

Oftra interesante visita es la subida a las torres de las
Catedrales donde se ha instalado la exposiciénde

ierénimus, que da acceso al coro alto de la
Catedral Vieja, a la balconada interior de la
Catedral Nueva, a las terrazas exteriores y a
varias salas interiores de la torre mocha y de la
torre de las campanas.

Otro monumento imprescindible es el Convento
de San Esteban, cuyo pértico es uno de los mas
bellos del Renacimiento espafiol. El hermoso
claustro conventual combina lineas goéticas con
decoraciones renacentistas y en el interior del
templo se puede admirar un magnifico retablo
churrigueresco.

Llegamos después al Puente Romano, que forma
parte de la calzada de la Via de La Plata. Fue
levantado en tiempos del emperador Trajano,
conservando de esa época los 15 arcos mas
proximos a la ciudad. Junto al puente destaca el
verraco ibérico, aludido en "El Lazarillo de
Tormes", y que forma parte del escudo de la
ciudad. Muy cerca, el museo de la Historia de la
Automocién, que alberga la coleccion de
vehiculos antiguos de Demetrio Gémez Planche.

Si subimos hacia la Puerta del Rio y giramos a la
derecha, veremos el Archivo de la Guerra Civil,
donde puede visitarse la recreacion de una logia
masoénica con objetos incautados a la masoneria y
exposiciones sobre la guerra. Justo al lado esta la
Casa Lis, mansién modernista que acoge el
Museo de Art Nouveau y Art Deco, donde se
muestra la coleccion de artes decorativas del
coleccionista Ramos Andrade.

MAS INFORMACION DE LA CIUDAD DE
SALAMANCA:

https://www turismocastillayleon.com/es/
patrimonio-cultura/salamanca
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RUTAS POR LA
PROVINCIA

SIERRA DE FRANCIA

Al sur de Salamanca se encuentra el Parque natural de
Sierra de Francia-Batuecas, cubierto de bosques de
robles y castafios. Varias rutas de senderismo circulares
jalonadas de intervenciones artisticas, los denominados
"Caminos de arte", permiten conocer el patrimonio
natural. Desde la Pefia de Francia, el pico mas alto de
esta sierra, se disfruta de unas vistas privilegiadas de este
paraje.

En la zona destacan Conjuntos Histéricos de gran interés
como La Alberca, Mogarraz, Sequeros, Miranda del
Castafiar, Villanueva del Conde y San Martin del
Castafiar. Se trata de pueblecitos pintorescos que han
conservado una arquitectura popular muy caracteristica y
cuyas calles estrechas y empedradas les dan un aspecto
casi medieval.

En lo tocante a la gastronomia destacan los productos
ibéricos y los asados, asi como las cerezas (Marca de
Garantia), todo ello regado por vino D.O. Sierra de
Salamanca.

CIUDAD RODRIGO
Y LA FRONTERA

Ciudad Rodrigo es una ciudad abaluartada, cuya muralla
esta habilitada para pasear sobre el camino de ronda
permitiendo hermosas vistas de la defensa natural del rio
Agueda. En la parte mas elevada se alza el castillo de
Enrique 1l de Trastdmara, del siglo XIV, actualmente
Parador de Turismo. Su catedral, el Palacio de los Aguﬂa,
la Plaza Mayor y el Museo del Orinal son otros de sus
muchos encantos.

A 17 km de Ciudad Rodrigo podemos visitar la estacién
arqueoldgica de Siega Verde, declarada Patrimonio de
la Humanidad en 2010 por ser uno de los conjuntos de
arte paleolitico al aire libre mas importantes de toda
Europa.

Una delicia que podemos degustar en esta comarca es el
farinato, embutido Marca de Garantia a base de manteca,
pan, harina, pimentén y otros ingredientes.

ARRIBES DEL DUERO

Al norte de la provincia el Duero actiia como frontera natural con
Portugal, creando un profundo cafidn que genera magnificos
paisajes del Parque Natural de las Arribes del Duero. Destaca
su vegetacion mediterranea y una inmensa variedad faunistica y
ornitolégica, con raros ejemplares como la cigiefa negra el
aguila real.

Podemos conocer esta zona a pie, visitando enclaves como el
Pozo de los Humos, impresionante cascada situada entre
Perefia y Masueco, surcando el Duero en los cruceros fluviales
de Aldeadavila de la Ribera y Vilvestre, o en bicicleta, ya que hay
diferentes rutas BTT.

Y para completar esta apasionante jornada, qué mejor que
regarla con los vinos D.O. Arribes acompafiados de unos
sabrosos quesos conmarca de garantia Arribes.

SIERRA DE BEJAR

Al sur de Salamanca, se encuentra Béjar, enclavada en la sierra
de mismo nombre. Alli se puede visitar El Palacio Ducal, en una
de cuyas torres, se encuentra una Camara Oscura que permite
hacet un especial recorrido por la localidad, o su villa renacen-
tista "El Bosque". A escasos kilometros esta Candelario, precio-
s0 pueblo serrano del que destaca la arquitectura popular con
las antiguas batipuertas de sus casas y las regaderas de sus
calles.

Siguiendo hacia el norte la Via de la Plata, quién puede resistir
hacer un alto para degustar en Guijuelo un delicioso jamén
con reconocida D.O., ast como visitar las fabricas de embutido.



RUTA DE
TAPAS POR
SALAMANCA

RUTA DE TAPAS POR SALAMANCA
DE LA CUMBRE INTERNACIONAL
DE GASTRONOMIA.

Del 16 al 21 de mayo de 2025

Restaurante Doze Café
Plaza de la isla Rua, 3. Salamanca

Bar El Marmitén de Revolutum
Calle Sanchez Barbero, 3. Salamanca

Restaurante Comino
Calle Azucena, 5. Salamanca

Bar Winelovers Vinos, tapas y +
C/ lscar Peyra, 5. Salamanca

Restaurante Martinica
C/ Concejo, 3. Salamanca

Restaurante Origen
C/ Sanchez Barbero, 11. Salamanca

Restaurante Taperia Jaleo
C/ Azafranal, 13. Salamanca

Bar Blanco y Negro
C/ Alfonso de Castro, 8. Salamanca

Bar Taberna Galatea
C/ Prado, 11. Salamanca

Bar Tapas 2.0
C/ Felipe Espino, 10. Salamanca

Restaurante Tapas 3.0
C/ Sanchez Barbero, 9. Salamanca

Restaurante Portal de Lino
C/ San Juan de la Cruz, 6. Salamanca

Restaurante Aire
C/ Green 1. San Julian de Valmuza. Salamanca

Restaurante Mesén Cervantes
Plaza Mayor, 15. Salamanca

Bar El Mordisco
C/ Serranos, 5. Salamanca

Bar Chidos
Plaza del Mercado 26. Salamanca

Ruta de Tapas, Alojamientos, Restaurantes y Conciertos de

Salamanca de Noche recomendados por HosturCYL.
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NUESTROS gumbre,
astronomica

_CHEFS Internacional

INVITADOS A LA Castillay Leon 2025



Shinobu
Namae o

Shinobu Namae nacié en Yokohama, Japén. Aunque
inicialmente estudié Politica en la Universidad de
Keio, su pasion por la gastronomia le llevoé a formar-
Se en prestigiosos restaurantes como Michel Bras
(ToyaJapén) y The Fat Duck,. En 2010, abrié L'Effer-
vescence en Tokio como Chef Ejecutivo y director.
Su restaurante ha sido reconocido con tres estrellas
Michelin y una Estrella Verde y ha sido incluido en
la lista de los 50 Mejores Restaurantes de Asia de
forma continua desde 2014 hasta 2025. Namae ha
recibido multiples premios, como el icon Award de
los 50 Mejores Restaurantes de Asia en 2023 y el
premio "Ethical Cuisine 2022" de Relais & Chateaux
y Taittinger. Tambiéen ha sido nombrado en la lista
de los "100 Mejores Chefs del Mundo" de LE
CHEF'S LIST en 2016. Mas alla de la cocina, Namae
es un defensor de la sostenibilidad y la educacion.

En 2023, se convirtié en el primer cocinero en dar
un discurso en la sede de las Naciones Unidas
durante el Dia Mundial de los Océanos.

Ese mismo afio, recibid el Premio del Comisionado
Nacional de Asuntos Culturales de Japoén y obtuvo
una maestria en Ciencias Agricolas y de la Vida en
la Universidad de Tokio. Desde 2022, publica un
Informe de Impacto anual y lidera un programa de
educacion ambiental infantil centrado en la restau-
racion de praderas marinas y algas. También ha
contribuido a causas sociales, donando fondos para
apoyar a las tradicionales buceadoras libres afecta-
das por desastres naturales y colaborando con el
programa "Trees for Sakamoto". Con una cocina
que equilibra la tradicién y la innovaciéon, Shinobu
Namae ha consolidado su lugar en la gastronomia
mundial, destacandose no solo por su talento culina-
Tio, sino también por su compromiso con la sosteni-
bilidad y el impacto social.

Lunes
19 de mayo

Martes
20 de mayo

10:30h-11:30h. Capilla del Colegio Arzobispo
Fonseca.

"La Fusiéon Cultural en la Cocina Contemporanea,
Raices: Castilla y Ledn - Japon”

10:30h. Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.
Mesa redonda “Cambiando el Menu para Cambiar
el Mundo: Sostenibilidad y Gastronomia Circular”




Carme
Ruscalleda =

Cocinera autodidacta y perfeccionista nace en
Sant Pol de Mar en el seno de una familia campesi-
na y comerciante comprometida con los valores
de la tierra y la cocina de proximidad. Con el
apoyo de su marido, Toni Balam, transformé la
tienda de los padres, en un comercio de delicate-
sen de éxito comarcal. En julio de 1988 empren-
dieron el proyecto de convertir el antiguo Hostal
Sant Pau del municipio en el prestigioso Restau-
rante Sant Pau, en funcionamiento hasta octubre de
2018. En abril de 2004 abrié el Restaurante Sant
Pau en Tokio, en funcionamiento hasta septiembre
de 2023, y el noviembre del afio 2009, junto con su
hijo Ratll Balam, abrieron el Restaurante Moments
en el hotel Mandarin Oriental de Barcelona.

Su trayectoria es avalada por siete estrellas Miche-
lin que consiguié entre los restaurantes Sant Pau
de Sant Pol, Sant Pau de Tokio (Japén) y Moments
de Barcelona.

Ruscalleda ha publicado varios libros de cocina,
participa en programas de diferentes medios y es
infatigable en la difusion de habitos alimentarios
saludables en las escuelas. Ha sido reconocida

con numerosos galardones, como la Cruz de Sant
Jordi (2008), la Medalla de Honor del Parlamento
de Catalufia (2013), el Premio Nacional de Cultura
(2019) o el Doctorado Honoris Causa por la
Universidad de Barcelona (2023).

Raitil Balam Ruscalleda =

Raul Balam Ruscalleda (Sant Pol de Mar, 1976) es un cocinero con una
destacada trayectoria en la alta gastronomia, influenciado por su madre,
Carme Ruscalleda. Inici6 su carrera en el negocio familiar y en 1996 se unid
al equipo del restaurante Sant Pau, donde pasé por todas las partidas hasta
convertirse en subchef y miembro del equipo creativo.

En 2001 realizd una estadia en el restaurante Akelarre de Pedro Subijana,
ampliando su formacién en la cocina de vanguardia. En 2005 lidero la
apertura del Sant Pau en Tokio como cocinero ejecutivo, supetrvisando la
puesta en marcha del restaurante y su propuesta gastronémica. Desde
2009 dirige el restaurante Moments en el hotel Mandarin Oriental de
Barcelona, galardonado con una estrella Michelin,

En 2016 creo su innovador concepto de menus tematicos en Moments y en
2022 inaugurd Cuina Sant Pau, su proyecto mas personal, donde apuesta
por una cocina cercana y con identidad propia. Tambien ha ejercido como
asesor gastronomico en el Hotel Sant Jordi de Calella y en Cuina Sant Cugat.

Lunes 11:45h-12:45h. Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca Ha participado en proyectos como el documental Via Libre, ha publicado

19 de mayo “Salto generacional: Pasién, Herencia y Futuro: Claves libros como Enganchado (2023) y colabora en medios como TV3 y RNE.
para la Continuidad de un Restaurante Familiar”




Ana
RoS —

Ana Ro§, nacida en Eslovenia, es una de las cocina-
ras mas influyentes del mundo, reconocida por su
cocina innovadora y su fuerte compromiso con la
sostenibilidad. Aunque estudié Ciencias Interna-
cionales y Diplomaticas en Italia y fue una promete-
dora esquiadora alpina, su destino cambid al
asumir la direccién de la cocina del restaurante
familiar HiSa Franko. Autodidacta, Ro$ transformo
HiSa Franko en un referente gastronémico global.
En 2017, fue nombrada Mejor Cocinera del Mundo
por The World's 50 Best Restaurants y protagonizo
un episodio de Chef’s Table, lo que catapultd su
fama internacional. Bajo su batuta, HiSa Franko ha
conseguido tres estrellas Michelin y una estrella
Verde por su compromiso con la sostenibilidad,
convirtiendose en uno de los pocos restaurantes en
el mundo con ambos reconocimientos. Desde
2017, ha figurado en la lista de The World's 50 Best
Restaurants ocupando ahora mismo el puesto 48.
Su filosofia culinaria resalta la riqueza del valle del
rio Soca, donde combina ingredientes locales con
técnicas innovadoras. En 2022, recibio el Best Chef
Pristine Award por su uso excepcional de produc-
tos locales, y en 2024 fue galardonada con el Best
Chet Voted by Professionals Award, reflejando el
reconocimiento de sus colegas. Ademas de su
éxito en la cocina, Ro$ ha sido nombrada Embaja-
dora del Turismo Gastrondémico por la Organiza-
cion Mundial del Turismo (OMT). Su influencia y
creatividad contintian redefiniendo la gastronomia
eslovena, consolidandola como una de las chefs
mas admiradas del mundo.

Lunes
19 de mayo

Martes
20 de mayo

13:00h. Claustro bajo del Colegio Arzobispo
Fonseca.

"Sabores con identidad: Fl Territorio como Fuente de
innovacién Gastronémica, La Cocina de Hisa Franko"

10:30h. Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.
Mesa redonda “Cambiando el Menu para Cambiar
el Mundo: Sostenibilidad y Gastronomia Circular”
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Jeremiah
Tower =

Jeremiah Tower es una de las figuras mas influyen-
tes en la historia de la gastronomia moderna.
Comenzd su carrera culinaria en 1972 como
copropietario y cocinero de Chez Panisse en
Berkeley, California, donde revoluciond la cocina
con ingredientes frescos y de temporada. Mas
tarde, fund6 Stars en San Francisco, un restauran-
te iconico que marcod una era en la alta gastrono-
mia estadounidense y se convirtid en un referente
internacional. Tras su éxito, expandid Su marca
con restaurantes en Hong Kong, Singapur y
Manila, antes de vender el grupo en 1998. Ha
recibido numerosos reconocimientos, entre ellos
el premio James Beard al “Chef Sobresaliente del
Ano"” (1996) y “Mejor Chef Regional” en California
(1993). Ademas, ha sido reconocido en el Salon
de la Fama de la Alta Cocina de Nation's Restau-
rant News. Como escritor, ha publicado varios
libros influyentes, entre ellos California Dish
(2004) y Start the Fire(2017). Figura mediatica y
conferencista, ha aparecido en Good Morning
America, The Late Show with David Letterman vy la
serie America’'s Great Chefs. Es el protagonista
de The Last Magnificent, documental de CNN
producido por Anthony Bourdain y disponible en
Netflix. Incasable y apasionado por la cocina en
2025, Tower participara en el Ojai Food and Wine
Festival, y el evento Terra Madre Ameéricas en
Sacramento. Ademas, colaborara en la reapertura
del Maybourne Beverly Hills Hotel y sera coanfi-
trion de una cena homenaje a Stars en San
Francisco.

terith T
Lunes 16:30h-17:30h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
19 dem ayo "“El Arquitecto de la Cocina Moderna Estadounidense”



Paco
Morales =

A lo largo de mas de 20 afios, Paco Morales ha
forjado un estilo culinario propio, explorando y
aprendiendo tanto de sus raices como de su expe-
riencia profesional. Descubrid que la cultura mas
influyente que pas6 por Cordoba fue la andalust,
que transformo la ciudad en un faro de cultura y
conocimiento. Inspirado por este legado, Paco
decidi6 basar su cocina en la reinterpretacion de
recetas y tradiciones andalusies, dando vida a
Noor Restaurant. Es una de las figuras mas desta-
cadas de la gastronomia espafiola, conocida por
Su capacidad de innovaciéon. A través de Noor,
Morales recupera los aromas y sabores refinados
de Al-Andalus y los reinterpreta en un contexto
contemporaneo y vanguardista que siempre ha
caracterizado su cocina. Con una solida trayecto-
ria en la gastronomia nacional e internacional,
Paco Morales ha conseguido, en tiempo récord (7
atfios y medio), posicionar su restaurante Noor en
el maximo nivel gastronémico mundial. Reconoci-
do en 2024 con 3 estrellas Michelin y durante los
ultimos 5 afios incluido entre los mejores 100 chefs
del mundo de manera consecutiva. Morales ateso-
ra una alta capacidad creativa y gastronomica que,
sin lugar a duda, aporta una nueva perspectiva
desde la que abordar la experiencia en un restau-
rante, trascendiendo de lo puramente gastronomi-
co a lo multisensorial

Lunes
19 de mayo

17:35h-18:30h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
"La Reinterpretacion de la Cocina Andalusi.”
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Rafael
Moreno
Rojas =

El doctor Rafael Moreno Rojas es catedratico de
Nutricion y Bromatologia en la Universidad de Cérdo-
ba (UCO) y una de las figuras mas destacadas en la
investigacion y divulgacion de la gastronomia medite-
rranea. Con una trayectoria académica de excelencia,
ha obtenido el maximo reconocimiento en investiga-
cion, docencia y gestion. Actualmente, dirige la
Catedra de Gastronomia Mediterranea (CGM), el
Master Interuniversitario en Avances en Ciencias
Gastronémicas de las universidades de Granada y
Cérdoba, y el grupo de investigaciéon PAIDI AGR013
Calidad Agroalimentaria y Nutricion. Su labor cientifica
ha dado lugar a casi 200 articulos y mas de 60 libros y
capitulos de libros. Ha desarrollado software y aplica-
ciones ofimaticas para la ensefianza de nutricion y
dietética, asi como iniciativas pioneras en educacion
no presencial desde finales de los afios 90. Como
director de la Catedra de Gastronomia Mediterranea,
impulsa la investigacion, formacion y divulgacion de la
Dieta Mediterranea desde un enfoque holistico que
abarca la salud, la sostenibilidad, el patrimonio y la
dimension sensorial. Sus estudios han profundizado en
la importancia del Aceite de Oiva Virgen Extra (AOVE)
en la cocina tradicional andaluza y su impacto en la
salud, con investigaciones destacadas sobre la fritura y
la reduccién de absorcién de grasas en alimentos. Ha
participado en eventos cientificos de referencia, como
la Semana de la Ciencia en Benicarld y congresos
sobre aceite de oliva y salud. Su trabajo sobre gastro-
nomia local ha sido publicado en la revista internatio-
nal Journal of Gastronomy and Food Science . Su
trayectoria académica, su compromiso con la divulga-
cion y su capacidad innovadora lo han convertido en
un referente clave en el ambito de la gastronomia
mediterranea y la ciencia de la alimentacion.

Lunes
19 de mayo

18:30h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
Debate Gastronomia y Universidad.



Ignacio
Garcia
Estévez =

Ignacio Garcia Estévez es doctor en Quimica y
Profesor Permanente en el area de Nutricion y
Bromatologia de la Universidad de Salamanca.
Investigador del Grupo de Investigacién en Polife-
noles (GIP-USAL), la mayor parte de su investiga-
cion esta centrada en el estudio de compuestos
fendlicos y polisacaridos en vinos y alimentos y su
relacion con las propiedades sensoriales, como
color o astringencia.

Ha publicado mas de 70 articulos en revistas cienti-
ficas de alto impacto y ha participado en 16
proyectos de investigacion, ademas de colaborar
con empresas del sector vitivinicola o del cacao.

Es revisor experto para agencias de financiacion y
revistas cientificas de referencia en el ambito de la
ciencia de los alimentos y forma parte del grupo
director de la accién COST FLAVOURSome, un
consorcio internacional centrado en el estudio de
la percepcion del sabor y la mejora de la acepta-
cion de las proteinas vegetales como alternativa
alimentaria. Ademas, es profesor en asignaturas
del ambito de la bromatologia, enologia y sequri-
dad alimentaria en los Grados de Farmacia,
Biologia y Biotecnologia y actualmente es el direc-
tor del Master Universitario en Enologia y su
adaptacion al cambio climatico y director del
Departamento de Quimica Analitica, Nutricion y
Bromatologia.

Lunes
19 de mayo

18:30h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
Debate Gastronomia y Universidad.
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Oriol
Castro —

Oriol Castro, figura clave de la gastronomia
contemporanea y jefe de cocina de El Bulli desde
1997 hasta su clausura, forma parte junto a Eduard
Xatruch y Mateu Casafias del triunvirato de chefs
gue cogobiernan el restaurante Disfrutar de
Barcelona, distinguido con 3 estrellas Michelin, 3
Soles Repsol y reconocido como mejor restauran-
te del mundo segin The World's 50 Best Restau-
rants, del presente afio. Disfrutar abrio sus puertas
en diciembre de 2014 en el barrio de la Eixample
de Barcelona. El restaurante presenta su oferta
gastronémica en formato de menu degustacion
con el objetivo de agradar, sorprender, emocio-
nar y crear a traves de la gastronomia. Mediante
su disefio, muestra el respeto por la historia y la
herencia del Mediterraneo, que inspiraron la
decoracion. A parte, los tres cocineros regentan el
restaurante Compartir en Cadagqués y su homoéni-
mo en Barcelona. Son ponentes habituales de los
mejores congresos gastronomicos del mundo y
autores de numerosas publicaciones e investiga-
ciones.

Lunes
19 de mayo

L]
i
b
o

18:45h-19:45h. Plaza del Concilio de Trento, frente a la
fachada del convento de San Esteban.



Nacho
Manzano =

Nacho Manzano es uno de los chefs mas influyen-
tes de la gastronomia espafiola, con una trayecto-
ria marcada por el respeto a la tradiciéon asturiana
y la innovaciéon culinaria. Junto a su hermana Esther
Manzano, lidera un grupo gastronémico que
abarca desde restaurantes de alta cocina hasta
propuestas mas informales, siempre con un
enfoque en la calidad y el producto local. Su
restaurante insignia, Casa Marcial, ubicado en la
aldea de La Salgar, ha sido reconocido con tres
Estrellas Michelin y una Estrella Verde, consoli-
dandose como un referente en la cocina europea.
Con una propuesta que combina la memoria
gustativa de su infancia con técnicas contempora-
neas, Casa Marcial forma parte de la prestigiosa
lista 50 Best Discovery.Ademas de Casa Marcial,
Nacho y Esther han desarrollado otros conceptos
gastronémicos, como Narbasu, reconocido con
una Estrella Verde Michelin, y NM en Oviedo, un
espacio exclusivo con una Estrella Michelin desde
2023. Tambiéen han llevado su cocina a un publico
mas amplio con los restaurantes Gloria en Oviedo
y Gijon, y Nastura, una propuesta que fusiona la
esencia asturiana con influencias internacionales.
Su éexito ha trascendido las fronteras de Espafia,
ejerciendo como director gastronémico de bérica,
con varlios restaurantes en Reino Unido. Su labor
ha sido reconocida con premios como el Mejor
Chef del Afio 2020 por la Real Academia de
Gastronomia de Espafia y el Premio Nacional de
Gastronomia 2021. Su filosofia sigue anclada en la
tradicion, la sostenibilidad y el amor por Asturias,
llevando su cocina a lo mas alto sin perder la
esencia que lo define.

Lunes
19 de mayo

Martes
20 de mayo

11:45h-12:45h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
"‘Ralces y Creatividad: El Viaje Gastronémico de Nacho
Manzano"

10:30h. Capilla del Colegio Arzobispo Fonseca.
Mesa redonda “‘Cambiando el Menu para Cambiar el
Mundo: Sostenibilidad y Gastronomia Circular”

11:45h-12:45h. Capilla del Colegio Arzobispo
Fonseca."Raices y Creatividad: El Viaje Gastronémico
de Nacho Manzano'.Con Pedro Mario Pérez , Sara
Fetreres y Nacho Manzano.
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Mitsuharu
Tsumura o

Mitsuharu Tsumura, "Micha’, es un cocinero
peruano de ascendencia japonesa y una de las
figuras mas influyentes en la gastronomia mundial.
Su cocina es un fiel reflejo de su identidad Nikket,
combinando la tradicion culinaria peruana con las
técnicas y sabores japoneses. Su restaurante
Maido, en Lima, es su proyecto mas personal y ha
sido reconocido durante seis afios consecutivos
como el Mejor Restaurante de Peru. Actualmente,
ocupa el puesto #2 en Latin America's 50 Best
Restaurants y el #5 en The World's 50 Best
Restaurants. En 2024, Micha recibid el Chef's
Choice Award de The World's 50 Best, un premio
unico otorgado exclusivamente por el voto de sus
colegas cocineros. Su pasion por la gastronomia lo
ha llevado a explorar nuevos horizontes, creando
experiencias innovadoras que combinan historia,
identidad y creatividad. A través de su cocing,
invita a descubrir la riqueza de Pert, destacando
ingredientes del mar y la Amazonia en platos
llenos de equilibrio y potencia. Ademas de Maido,
lidera otros proyectos gastronémicos de éxito. En
Lima, dirige Tori, especializado en pollo a la brasa
al estilo Nikkel. También ha llevado su cocina fuera
de Perli con Mai Mai Restaurant en Panama y
Karal by Mitsuharu en Chile. Micha tambiéen ha
contribuido a la difusion de la gastronomia perua-
na a nivel global. Es autor del libro Nikkei es Peru
y fue asesor gastrondémico en el documental Pert,
tesoro escondido de Netflix. Su amor por Petu y
su deseo de compartir su herencia culinaria con el
mundo continlan impulsandolo a innovar y
sorprender en cada plato.

Martes
20 de mayo

18:45h-19:45h. Claustro bajo del Colegio Arzobispo
Fonseca. Demostracién tedrico-practica.



Carlos
Casillas =

Carlos Casillas nacio en Avila en 1999 y se formo en el
Basque Culinary Center, donde obtuvo el mejor
expediente de su promocién. Durante esta etapa fue
becario del Laboratorio de Vanguardia Culinaria y
paséd por reconocidos restaurantes como La Tasquita
de Enfrente, Miramar Paco Pérez (**) y Ambivium (¥).

Al finalizar sus estudios, Carlos se incorporo a Bullipe-
dia, colaborando con Ferran Centelles en la investiga-
cién y redaccién del volumen Vii sobre la Historia del
Vino. A sus 25 afios, ha sido ponente en el Congreso
“Dialogos de Cocina” y ha recibido el Premio Juli Soler
al Talento del Vino 2021. Ademas, ha sido selecciona-
do como uno de los 100 Jévenes Talentos por el BCC y
fue nominado al premio Cocinero Revelacion en
Madrid Fusion, entre ofros reconocirmnientos.

Su propuesta se basa en lo que definen como “‘cocina
de escucha” que habla de futuro y esperanza. La
cocina de Barro se apoya en dos ejes: creatividad y
sensibilidad. Siempre en una pregunta constante,
Carlos y su equipo tratan de comprender la diversi-
dad a nivel de producto y despensa estacional, enten-
diendo la gastronomia como un ecosistema vivo del
que participan varios agentes interdependientes. Su
compromiso con el territorio, algo que tienen muy
presente en Barro, no pasa tanto por poner en el foco
enlos productores o constrefirse a productos estricta-
mente locales, sino buscar hacer una Avila mejor. El
vino siempre ha sido parte fundamental del proyecto y
ahora cuenta con una bodega con mas de 1.100
referencias de vinos, siendo 180 de ellas de caracter
local. Ademas, ajustandose a los diferentes petfiles de
comensal, ofrecen afinidades liquidas a base de
bebidas sin o muy bajas en alcohol que elaboran en la
casa.

Lunes
19 de mayo

16:30h-17:30h. Capilla Colegio Arzobispo Fonseca.
Estados Unidos, ponencia (teérica). Conversaciones
con Jeremiah Tower: ‘El Arquitecto de la Cocina
Modemmna Estadounidense”.Cologuio y preguntas
coordinado por Carlos Casillas (Restaurante Barro).
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Pedro
Mario
Pérez —

El Ermitafio comenzd siendo el suefio de nuestro
padre, jporque lo sofid!, un inquieto empresario
dedicado a un sector bien distinto al mundo de la
hostelertia, pero que por alguna razén tenia claro que
este bonito arrabal de la ciudad de Benavente, que
alberga a El Ermitafio desde hace mas de 35 afios,
tenia mucho potencial, mas alla de la agricultura,
ganaderia o su pasado estrechamente ligado a la
Nobleza.

Yo me incorporé desde el inicio, acariciando los 23
afios, y he de reconocer que desde el primer
momento me senti cautivado por el ritmo entre
fogones, el golpe de sartén, el vaiven de las ollas y
cazos, el calor de la parrilla y el homo, o aquella
satisfaccion que percibia en las personas que disfru-
taban de todo lo que salida de aquella pequetia
cocina.

Pero aun faltaba una importante pieza en el puzle,
Oscar, mi hermano, la energia en estado puro, la
juventud, el nervio, la constancia, el empuje y rodo
un revulsivo necesario en cualquier proyecto.

Perto si es cierto que todo lo que llegd después ha
pesado mucho mas en nuestro corazén, como por
ejemplo, tener el honor de representar y poner en
valor, gastronomicamente hablando, nuestra tierra
por medio mundo, Paris, Londres, NuevaYork,
Portugal, Rio de Janeiro... o recibir reconocimientos
importantes como la tan valorada estrella Michelin,
en dos pertiodos de tiempo, de 2001 hasta 2010 y
desde 2016 a la actualidad. Asimismo, nos llegd el
primer Sol en la Guia Repsol en 2003 y diez afios mas
tarde el importantisimo segundo Sol. También

gestos y reconocimientos venidos desde nuestra tierra, como
sucedié en 2009 con el Premio Candido a la investigacion gastro-
noémica y turistica, en 2015 cuando La Posada-Diario El Mundo y la
Academia de la Gastronomia de Castilla y Ledn nos concedieron
el premio a restaurante del afio, o el Premio Mercurio de camara
de comertcio de Zamora por nuestra trayectoria empresarial. Y el
ultimo, el mas reciente, y no menos importate, concedido por la
Cofradia de la Buena Mesa de la Mar en Asturias, como mejor
restaurante en la categoria nacional.

Estamos convencidos de que aun nos quedan muchos capitulos
por escribir, siempre bajo la fidelidad hacia nuestra base y
nuestros principios. Disfrutamos elaborando una cocina tradicio-
nal y evolucionada en Benavente, que nos hace sentir orgullosos
de nuestra profesion, de poder ensefiar y compartir, como
hicieron con nosotros, nuestro conocimiento y cultura gastronomi-
ca en congresos, escuelas, foros y alla donde nos llaman, demos-
trando que en Castilla y Ledn existe una grandisima cocina con
mucho que contar y ofrecer.

Martes 11:45h-12:45h. Capilla del Colegio Arzobispo
20 de mayo Fonseca."Raices y Creatividad: El Viaje Gastronémico

de Nacho Manzano'.Con Pedro Mario Pérez , Sara
Ferreres y Nacho Manzano.



Sara
Ferreres ==

Nacida en Salamanca en 1986, con formacién en
fotografia y disefio grafico.

Su pasion por la gastronomia le ha llevado a
recorrer distintos rincones de Espafia, forjando su
identidad culinaria a través de diversas experien-
cias en la cocina. Desde la Costa Brava, pasando
por Andalucia, hasta regresar a su tierra, Salaman-
ca, en 2012, donde emprendid su propio proyecto
aplicando todo lo aprendido y poniendo una parte
de ella misma.

En 2021 se incorpor¢ al proyecto de Taller Arzua-
ga, despues de pasar por las cocinas de Hacienda
Zorita y el Palacio de San Esteban como jefa de
cocing, donde ha estado plasmando en cada plato
una cocina arraigada al producto local y con un
gran respeto por la materia prima.

Su estilo busca sorprender sin perder la conexion
con la tradicién y el entorno. La caza ocupa un
lugar especial en su recetario, una pasion que
disfruta y combina con los tesoros de la huerta,
logrando armonias que resaltan los sabores de la
tierra.

Martes
20 de mayo

11:45h-12:45h. Capilla del Colegio Arzobispo
Fonseca."Raices y Creatividad: El Viaje Gastronémico
de Nacho Manzano'.Con Pedro Mario Pérez , Sara
Fetreres y Nacho Manzano.
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