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ORGANIZA

RESTAURANTE

DIRIGE

Gonzalo Anton

Estimado amigo/a:

En esta edicion nos unimos al acontecimiento de la nominacion
de Vitoria como Ciudad Verde Europea “GREEN CAPITAL 2.012”,
un motivo mas para visitarnos y disfrutar de los encantos de la
ciudad y su gastronomia.

En el programa de este afio hemos querido compaginar los
grandes de la cocina con las nuevas promesas que, en un corto
espacio de tiempo, esperemos lideren la gastronomia mundial.

Ya en nuestros inicios por los afos 80 apostamos por Ferran
Adria, Martin Berasategui, Joan Roca y Andoni Luis Aduriz entre
otros, y hoy es el dia que son los TOP de la culinaria mundial.
Quizas fuimos visionarios tanto en descubrimientos como al
organizar en aquellos afios un Congreso y, desde la humildad,
creo que marcd un antes y un después de la Gastronomia
Espafiola.

Intentaremos, como en los Congresos que hemos organizado
anteriormente; disfrutar, reflexionar y por qué no, aprender
filosofias, tendencias y tomar aires nuevos en el reciclaje de
nuevas tendencias, que muchas veces resulta imprescindible
en este oficio tan de moda como es la restauracion.

Este encuentro resulta oportuno para intercambiar pareceres,
inquietudes e ilusiones y también para observar una cocina
donde poder obtener diferentes puntos de vista para instaurarlos
en nuestros negocios. En definitiva, un reciclaje necesario y un
tiempo sin duda alguna bien invertido.

No te lo pierdas, pues estoy seguro de que disfrutaras. Te
esperamos en Vitoria-Gasteiz, que esa semana serd la ciudad
mundial de la gastronomia.

Recibe un cordial saludo.
Gonzalo Anton

PATROCINADORES OFICIALES
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XVIII CONGRESO NACIONAL

APERTURA: LUNES DIA 23 - ABRIL 2.012
CLAUSURA: JUEVES 26

CONTACTO
TELEFONOS: 945134822 / 945140079 « FAX: 945134595
www. restaurantezaldiaran.com
E-mail: info@restaurantezaldiaran.com

INSCRIPCION AL CONGRESO

La Inscripcion se efectuard a través de la ficha adjunta, que deberd ir acompanada
del pago de la cuota de inscripcion y tendrd que ser remitida a:
RESTAURANTE ZALDIARAN
Avenida de Gasteiz, 21
01008-VITORIA-GASTEIZ

Posteriormente se confirmard a los inscritos su participacién como congresistas,
asi como el hotel asignado.

CUOTA DE INSCRIPCION

El Congreso se ha disefiado en dos bloques:

7° LUNES 23 y MARTES 24

Comprende: estancia de 2 noches en régimen de alojamiento y desayuno
(lunes y martes). El lunes dia 23 almuerzo en el Restaurante Zaldiaran,
oficiado por el cocinero Pascal Barbot, cena sobre la Cocina en Miniatura
y la Técnica del Bacalao en el Asador Sagartoki (Senen Gonzalez / Darren
Williamson / José Antonio Calvo y Andoni Arrieta), el martes dia 24 cena
en Restaurante Zaldiaran oficiada por Los Futuros Mejores Cocineros de
Espafia: Nacho Manzano, Josean M. Alija y Paco Morales, miércoles dia
25 Almuerzo en Restaurante El Caseron “La técnica de la chuleta” por
Matias Gorrotxategi, asi como la asistencia a las ponencias el dia 24 -
martes- que dardn comienzo a las 11 de la mafana con degustacion y
cata de Dom Pérignon-Joselito y la cocina en miniatura de MarmitaCo/IAaki
Rodaballo y Tolofo.

Precio: 725 € mas |.V.A.

2° MIERCOLES 25 y JUEVES 26

Comprende: estancia de 2 noches en régimen de alojamiento y desayuno
(miércoles y jueves), almuerzo el miércoles dia 25 sobre “La técnica de
la chuleta” oficiada por Matias Gorrotxategi en Restaurante El Caserdn,
Cena en Restaurante Zaldiaran oficiada por los Cocineros Nordicos: Bo
Bech (Dinamarca) Daniel Berlin (Suecia) y Trond Aam (Noruega,) el jueves
dia 26 cena en Restaurante Zaldiaran oficiada por Joan Roca, asi como
la asistencia a las ponencias y la Degustacion de los Mejores productos
de Espana el jueves dia 26 en el Palacio de Congresos Europa, que dardn
comienzo a las 11 de la mahana.

Precio: 725 € mas |.V.A.

NOTA.- La organizacién llevard a cabo la distribucion de congresistas en
los diferentes hoteles.

HORARIO

ALMUERZOS OFICIALES EN RESTAURANTE ZALDIARAN: 14,15 HORAS

CENAS OFICIALES EN RESTAURANTE ZALDIARAN: 21,15 HORAS
SE RECOMIENDA MEDIA ETIQUETA en servicio de cena

Asimismo existe la posibilidad de asistencia parcial para alguno de los
almuerzos o cenas. Reservas a partir del dia 15 de marzo.

Para mas informacion dirigirse a la secretaria del congreso.



DE LA COCINA DE AUTOR

Maxima actualidad y jovenes talentos. Siempre este
Congreso promovié a la juventud, y ahora igual que antes,
a nuevas realidades, de este pais, que ya practican algunas
de las mejores culinarias actuales, y foraneas, la vanguardia
nérdica, ansiosa de comerse el mundo. Son el espiritu juvenil
que ha inspirado la creacion de las diversas corrientes
triunfantes ya y llamadas al reconocimiento generalista. Y
con Josean Alija, Paco Morales, Nacho Manzano, Bo Bech,
Daniel Berlin y Trond Aam dos estrellas absolutamente
consagradas que no forman parte del circo medidtico que
tanto se ha promulgado en los Gltimos afos: el mejor cocinero
de Francia, Pascal Barbot, artifice de la corriente parisina de
bistrot con cocina personalizada de vanguardia y los Roca,
cuya discusion, del todo bizantina, es si practican la mejor
cocina del mundo o son la segunda. Tanto monta, monta
tanto, los Roca como Rene, Repzepi como Joan y Jordi, sin
olvidar a Pitu, artifices del restaurante actual, vivo, en
consonancia con los tiempos que corren y que nos va a tocar
vivir.

Junto a ello degustaciones y demostraciones de productos,
pinchos, cocina tradicional, por supuesto que de alta cocina,
fiestas del bacalao y la chuleta...una fiesta moltiple en
consonancia con las diversas facetas de la gastronomia.

Rafael Garcia Santos
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FAGOR INDUSTRIAL

PROGRAMA CONGRESO
LUNES 23 DE ABRIL

14,15 h.

21,15 h.

Almuerzo en Restaurante Zaldiaran
ofiaciado por Pascal Barbot

N° 1 de Francia

3 estrellas Michelin.

9,25/10 “Lo Mejor de la Gastronomia.com”

Homenaje al Endlogo D. MARIANO
GARCIA -Bodegas Mauro-

Uno de los hombres que mas ha hecho
por los vinos de Espafa.

Coloquio-Debate presentado por Rafael
Garcia Santos.

Cena en Asador Sagartoki “La Cocina
en Miniatura y la Técnica del Bacalao con,
Senen Gonzdlez, Darren Willianson, José
Antonio Calvo y Andoni Arrieta.

e Huevo Frito con patatas
* Rulo de Gilda

¢ E| tomate de Deusto.

e Bikini de rabo con sopa de
pimientos asados.

¢ Rosa de Bogavante.
¢ Pincho postre Bob Limén.

o Kokotxas de bacalao con un guisote
de callos y almejas y salsa verde.

* Taco de bacalao con jugo de
moluscos y tirabeques.

® Postre: Torrija de pan con helado de
leche merengada.

Coloquio-Debate presentado por
Pepe Barrena.

EUSKADI

RCIA

Rafael Garcia Santos

Senen Gonzalez

Andoni Arrieta



PALACIO DE CONGRESOS EUROPA

MARTES 24 DE ABRIL

11,00 h. Ponencia de MARTIN BERASATEGUI
“Los secretos de poseer 7 estrellas Michelin
en Espana.” 305 305 205 Guia Repsol

9,5/10 “Lo Mejor de la Gasfronomia.com”

11,45 h. Ponencia JOSEAN M. ALIJA (Nerual).
“La esencia de las verduras”.
9,5/10 “Lo Mejor de la Gastronomia.com”

12,15 h. Ponencia NACHO MANZANO (Casa
Marcial) “Otra cocina Atlantica”.
9/10 “Lo Mejor de la Gastronomia.com”

oo oo
;”Q_’ ;”Q: Guia Repsol

12,45 h. PACO MORALES (Rte. Hotel Ferrero)
“La Cocina Naturalista de mercado”.
9,25/10 “Lo Mejor de la Gastronomia.com”

13,15 h. NACHO CUEVAS ( |+Drink-Oviedo-)
“El mejor Gin Tonic de Espana”.

Avda. de Gasteiz, 85

14,15 h.

13,45 h. Degustacion y Cata Dom Pérignon
(Dirigida por Xavier Monclds)
- Joselito Gran Reserva, acompanada de
la cocina en miniatura: MarmitaCo, Ifaki
Rodaballo y Tolofo.

2y

Ifiaki Rodaballo Enrique Fuentes

Tolofo

Josean Merino
MarmitaCo

Xavier Monclis

21,15 h.

21,15 h. Cena en Restaurante Zaldiaran
oficiada por los Futuros Mejores
Cocineros de Espafa:

Nacho Manzano -2 estrellas
Michelin - Casa Marcial
Josean M. Alija -1 estrella
Michelin -Rte. Nerua y

Paco Morales -1 estrella
Michelin -Rte. Hotel Ferrero.

Homenaije a D. Lorenzo Canas
Restaurante La Merced -Logrofo-
“Nunca nadie di6 tanto carifo por la
profesion de Hosteleria”.

Coloquio-Debate presentado por Cristino
Alvarez

Fiesta invitacion Gltima copa Pub Munro
por gentileza de Ginebra Hendrick's.

Cristino Alvarez

HENDRICK’S,

A MoOST UNUSUAL GIN

LAS AGUAS MINERALES DEL CONGRESO

DIUCO

Agua de manantial procedente
de los fiordos noruegos

(Suecia) y Trond Aam (Noruega)

PROGRAMA CONGRESO
MIERCOLES 25 DE ABRIL

VISITAS OPCIONALES:

FUNDACION VALLE SALADO DE ANANA
BACALAO GIRALDO

QUESOS IDIAZABAL

CARNICAS SAENZ

BODEGA TXAKOLI ALAVES

BODEGAS DE RIOJA ALAVESA

Almuerzo en el Restaurante

El Caseron “La Técnica de la Chuleta”
oficiada por Matias Gorrotxategi de
Casa Julian de Tolosa

Colabora “SAENZ HORECA”

Traslado en AutobUs

a
Matias Gorrotxategi

Homenaije a D. PEDRO
ARREGUI Restaurante
Elkano Guetaria.

“El prestigio y la dedicacion
en uno de los mejores
asadores de este pais”

Coloquio-Debate presentado por
David de Jorge

David de J'orge

Cena en Restaurante Zaldiaran
oficiada por los Cocineros Nordicos:
Bo Bech (Dinamarca) Daniel Berlin

Homenaje Hnos. Pedraza
Restaurante Ruta El Veleta -Granada-

“El mayor exponente de la cocina
andaluza”

Daniel Berlin

Coloquio-Debate presentado por
Rafael Garcia Santos

Trond Aam

JOSELITO

DEecrarapOo EL MEJOR JaMON DEL MuUNDO



PALACIO DE CONGRESOS EUROPA

JUEVES 26 DE ABRIL

11,00 h.

11,45 h.

12,15 h.

12,45 h.

13,15 h.

13,45 h.

14,15 h.

21,15 h.

lomejordelagastronomia@

Ponencia de JOAN ROCA

“Ultimas creaciones de El Celler de Can Roca”.

e, o, e,
“C= 2 = Guia Repsol
N NT N

3 estrellas Michelin.
9,75/10 "Lo Mejor de la Gastronomia.com”

Ponencia de INAKI RODABALLO
“Campeon de Euskadi de pintxos 2011".

Ponencia de JOSEAN MERINO
Restaurante MarmitaCo

“Mejor Barra de pinchos y Tapas de Espaia
20m1"

Ponencia de JORDI ROCA
“La reposteria en la alta cocina”

Ponencia de SENEN GONZALEZ
Asador Sagartoki
“La cocina en Miniatura de Senén”.

Ponencia de RAFAEL GARCIA SANTOS
Periodista Gastronomico

“El momento de la Hosteleria y nuevas
formulas para aplicar”

Cata Degustacion de los Mejores

Productos de Espafa:

- Jaman Joselito.

- Anchoas Sanfilippo.

- Salmén Ahumado y morros de Salmaon
Carpier.

- Guisantitos Lagrima Aroa.

- Trufa Negra de Asociacion de Recolectores
de Aragén.

- Ostras “Mariscos Laureano”.

- Foie gras semiconserva Martiko.

- Queso de Idiazabal.

- Caviar Nacarii. El caviar del Valle de Aran.

- Vinos procedentes de vifiedos
centenarios. Bodegas Numanthia.

- Degustacion vinos Rioja Alavesa.

- Txakoli Alavés - Ara bako Txakolina.

Cena en Restaurante Zaldiaran
Oficiada por Joan Roca -N° 2 del mundo
3 estrellas Michelin-

Entrega del Gorro de plata del Congreso

a Joan Roca.

Coloquio-Debate presentado por Martin
Berasategui / Rafael Garcia Santos

Fiesta invitacion Gltima copa Pub Munro
por gentileza de Ginebra Hendrick's.

Avda. de Gasteiz, 85

ALMUERZOS - CENAS

Almuerzo
Dia 23 Lunes
RTE. ZALDIARAN

Cena

Dia 23 Lunes
ASADOR
SAGARTOKI

Joan Roca

Cena
Dia 24 Martes
RTE. ZALDIARAN

Almuerzo
Dia 25 Miércoles
RTE. EL CASERON

Cena
Dia 25 Miércoles
RTE. ZALDIARAN

Senen Gonzdlez

Cena
Dia 26 Jueves
RTE. ZALDIARAN

RESTAURANTE

PARTICIPAN
PASCAL BARBOT (n° 1 de Francia)

3 estrellas Michelin
Restaurante Astrance - Paris

LA COCINA EN MINIATURA'Y LA
TECNICA DEL BACALAO

- SENEN GONZALEZ -Sagartoki

- DARREN WILLIAMSON - Bitoque de
Albia

- JOSE ANTONIO CALVO - Zeruko
- ANDONI ARRIETA - Bacalao Giraldo

NACHO MANZANO 2 estrellas
Michelin - Restaurante Casa Marcial
- Arriondas (Asturias)

JOSEAN M. ALIJA 1 estrella Michelin

Restaurante Nerua - Bilbao (Vizcayal)

PACO MORALES 1 estrella Michelin
Restaurante Hotel Ferrero
- Bocairent (Valencia)

“LA TECNICA DE LA CHULETA"
MATIAS GORROTXATEGI

Casa Julian de Tolosa (GuipUzcoal)

BO BECH
Restaurante Geist
Copenhague (Dinamarcal)

DANIEL BERLIN

Restaurante Daniel Berlin
Skdne-Trands(Suecia)

TROND AAM

Restaurante Sostrene Karlsen
(Noruega)

JOAN ROCA (N° 2 del mundo)

3 estrellas Michelin

Restaurante El celler de Can Roca -
Girona

Lunes dia 23: Cena Homenaje al Endlogo D. MARIANO
GARCIA Bodegas Mauro

Martes dia 24: Cena Homenaje D. LORENZO CANAS
Restaurante La Merced -Logrofio-Presidente de la
Asociacion de Restaurantes de Buena Mesa.

Miércoles dia 25: Almuerzo Homenaje a D. PEDRO
ARREGUI Restaurante Elkano Guetaria
Miércoles dia 25: Cena Homenaje HNOS. PEDRAZA
Restaurante Ruta El Veleta -Granada-

Jueves dia 26: Cena Entrega del Gorro de Plata del
Congreso a D. JOAN ROCA Restaurante El Celler
de Can Roca -Girona-

www.restaurantezaldiaran.com
e-mail:info@restaurantezaldiaran.com

AVENIDA DE GASTEIZ, 21
01008 VITORIA-GASTEIZ

TInos.: 945 134 822 - 945 140 079
Fax: 945 134 595




Desde el afio 84 han oficiado en los fogones de
Restaurante Zaldiaran cocineros que en aquella época
no salian de sus Restaurantes para elaborar cenas de
100 comensales. Nos han visitado los que fueron n° 1
del mundo en el afo 80 como Guerard, en el 90
Robuchon, siguié Bras, Ducasse, Adrid, Redzepi y quizds,
el préoximo n° 1, también haya pasado por la cocina de

este Congreso.

Un lujazo el haber contado con mas de 147 estrellas
Michelin que han sido degustadas en esta Ciudad que
siempre disfruto de una relevancia gastronémica con el
Congreso como el encuentro mds importante de Europa.

MICHEL JOEL
GUERARD ROBUCHON

FERRAN RENE
ADRIA REDZEPI

MARC
VEYRAT

ANDONI
LUIS ADURIZ

DENIS
MARTIN

JONNIE
BOER

QUIQUE
DACOSTA

JUAN MARI
ARZAK

A

MICHEL
BRAS

MARTIN
BERASATEGUI

JAQUES
CHIBOIS

HARALD
WOHLHAHRT

JOAN
ROCA

ALAIN

DUCASSE

MASSIMO
BOTTURA

g, é

PIERRE
GAGNAIRE

PEDRO
SUBIJANA

CARME
RUSCALLEDA
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Dom Férignon  yMoET & CHANDON Ruinart
v

k\ UMANTHIA VeuveClicquot CLOUDY BAY

GLENMORANGIE "

£ BELVEDERE

F Hennessy

VODKA

| RESTAURANTE ASTRANCE

4, Beethoven

75016 PARIS FRANCIA

Teléfono (+33)0140508440
E-mail: pascalbarbot@gmail.com

MENU

1. Ostras 00000 en su concha, tuétano al vapor y
mantequilla de alga kombu

2. Consomé de cigala, verduras tempranas y
hierbas

3. Ravioli vegetal, carne de cangrejo y jugo de
nécora

4. Caballa marinada con miso, angélica y hojas
de mostaza

5. Magro de tocino de corral, lentejas y chorizo
6. Pato de Challans y pasta de curry negra

7. Patata y helado de vainilla

8. Sorbete de guindilla y hierba limén

9. Calamondin confitado y nougatine de sarraceno
10. Granizado de acedera, helado de reina de los
prados y fruta

11. Hoja de arroz asado

12. Ponche de huevo con jazmin

VINOS

Blanco: Cloudy Bay (Moét
Hennessy Espaia)
Erre Punto 2010
Tinto: Mauro 2009
Remirez de Ganuza
Reserva 2006

Agua: Voss Agua de manantial
procedente de los fiordos
noruegos

Diuco from Patagonia
Champagne: Moét & Chandon

Grand Vintage 2002

Café: de Colombia "Tambo"

Licores: Vodka Belvedere,

Ron 10 Cane,

Cognac Hennessy VS,

Whisky Glenmorangie

13. Magdalena con miel de castafio

COMENTARIO:

Pascal Barbot es ya desde hace unos cuantos afos el mejor cocinero de Francia y,
consecuentemente, uno de los grandes del mundo. Desde Michel Bras el fendmeno culinario
de vanguardia mds importante. En un mundo Versallesco, como el parisino, el ha sabido
crear un modelo, no el modelo, un modelo que esta haciendo escuela entre los jovenes
talentos que contemplan cada noche la torre Eiffel. Es el precursor del bistrot artesanal y
personalizado con una culinaria artistica muy individualizada, al margen de las corrientes,
que vende su quehacer a un precio razonable. El contenido, el criterio, la informalidad, la
proximidad, la humanidad... hacen fascinante al chefy a la casa. Y, ademds, la artesania,
esa artesania que contribuye a marcar la diferencia. Pascal Barbot, ayudado por cuatro
cocineros mas, llevan a la préctica sus ideas. En estos tiempos de tanta paja mental y tanto
marketing, de tanta mentira organizada, aqui tenemos uno de los grandes modelos del
presente y, sequramente, del futuro. Personifica la corriente que ahora mismo triunfa en
Paris y que tantos jovenes chefs espafioles debieran hacer suya. Pascal va por libre...es

PRECIO POR COMENSAL 180 €+ IVA

un creador que pasa de todo menos del trabaijo.

CENA

| ASADOR SIDRERIA SAGARTOKI

C/ ElPrado, 18
01005-VITORIA-GASTEIZ
Teléfono: 945288676

E-MAIL: siprado@sagartoki.es
www.sagartoki.com

LA COCINA EN MINIATURA
Y LA TECNICA DEL BACALAO

Cocina en miniatura: Sagartoki/ Bitoque/Zeruko
Andoni Arrieta (BACALAO GIRALDO).

* Huevo Frito con patatas
* Rulo de Gilda

+ £l tomate de Deusto.
+ Bikini de rabo con sopa de pimientos asados.

* Rosa de Bogavante.

+ Pincho postre Bob Limén.
- Kokotxas de bacalao con un guisote de callos
y almejas y salsa verde.
- Taco de bacalao con jugo de moluscos y
tirabeques.

Postre: Torrija de pan con helado de leche
merengada.

SAENZ HORECA

TU PROVEEDOR INTEGRAL

José Antonio Calvo

- Rafael Garcia Santos -

&

Senen Gonzalez Darren Willianson

Andoni Arrieta

Txakoli Alavés
- Arabako Txakolina
VINOS
Blanco: Blanco de Guarda
Finca la Refiana 2010
Tinto: Luis Alegre Parcela
n° 52007

Agua: Voss Agua de manantial
procedente de los fiordos
noruegos
Diuco from Patagonia

Champagne: Ruinart Blanc de
Blancs
Café: de Colombia "Sostenible"
Licores: Vodka Belvedere,
Ron 10 Cane,
Cognac Hennessy VS,
Whisky Glenmorangie

LUNES 23 DE ABRIL
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CENA

lomejordelagastronomia@

EL FUTURO DE LOS MEJORES COCINEROS DE ESPANA

NACHO MANZANO 2 estrellas Michelin

33549 Arriondas (Asturias)

Tel: (+34) 985840991

E-MAIL: info@casamarcial.com
www.casamarcial.com

JOSEAN M. ALIJA 1 estrella Michelin

MENU

Tomates en salsa con hierbas aromdticas “Nerua”,
Puerro a la brasa, yema de arroz y jugo de cerdo
ibérico “Nerua”,

Cebolla blanca dulce, fondo de bacalao y pimiento
verde “Nerua”,

Mollejas de cordero tostadas, alubias blancas y
ajo marino “Paco Morales”,

Pieles de bacalao con lentejas, hongos y
verduras asadas en la lefia “Casa Marcia
Pichén asado y reposado con tomate raf crudo y
seco aderezado con yogur y especies drabes “Paco
Morales”,

ugo de

"
i

VINOS

Blanco: Bodegas Vallobera
Caudalia 2011

Ostatu fermentado en barrica
2009

E:;gﬁZAAROAL Erizos de mar so”bre holandesg acidulada y yogur Tinto: Terran de Vallobera 2007
La Salgar, 10 con aromdficos *Casa Marciaf", Laderas del Portillo 2008

Agua: Voss Agua de manantial procedente
de los fiordos noruegos

Diuco from Patagonia
Champagne: Ruinart Blanc de Blancs
Café: de Colombia "Tambo"
Licores: Vodka Belvedere,

MARTES 24 DE ABRIL

Flores del entorno, remolacha, frutos rojos y regaliz Ron 10 Cane,
ER:;L%I(J]ranfe NERUA “Paco Morales” y Cognac Hennessy VS,
Abandolbarra Eforbided, 2 Panacota de apio, manzana e hinojos “Casa Whisky Glenmorangie

48001 Bilbao (Vizcayal) Marcial".

Tel.: (+34) 944000430
E-MAIL: rrit@nerua.com
WWW.Nerua.com

COMENTARIO:

Este congreso, nacido en 1984, siempre se distinguid por potenciar a los jovenes y a la cocina de
vanguardia. Hoy al igual que ayer es necesario y hasta primordial apostar por el mafana, impulsarlo,
propiciarlo. Aqui fenemos a tres freinteaiieros - Josean M. Alija, Paco Morales y Nacho Manzano
que son genuina esencia del caldo que se ha cocido en Espaiia en las Gltimas décadas. Ellos tienen
futuro, si bien son ya tres de los mejores cocineros del pais, tres grandes del mundo, llamados a
ser reconocidos, primero o después, universalmente; tiempo al iempo. Ofrecen sabia nueva, viva,
propia de la edad, independiente, diferente, con criterio...llamada a aportar un contenido
generacional. Tres personalidades bien disfintas, tres cocinas netamente diferenciadas. Es lo que
necesitamos: diversidad, pluralidad, hasta antagonismo, si de verdad creemos en la creatividad.
La creatividad exige desinhibicion y libertad absoluta. Los lideres, si de verdad tienen mensaje, mas
allé de ser grandes cocineros, deben marcar estilo, al margen de modas, tendencias y filosofias.
Ellos estdn ahi, en eso, ser ellos.

CENA

MENU

PACO MORALES 1 estrella Michelin
Restaurante HOTEL FERRERO
Espana

Carretera Onteniente-Villena, km. 16
46880- Bocairent (Valencia)

Tel: (+34)962355175

E-MAIL: info@ hotelferrero.com
www.hotelferrero.com

- Rafael Garcia Santos -

PRECIO POR COMENSAL 180 €+ IVA
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| RESTAURANTE EL CASERON

- VINOS
Camino del Monte, 49 2 - g
07195 ARMENTIA (ALAVA) 8O BECH Rabano blanco con ostra y pimienta negra (Geist) | g - gar de Cervera 2011 DO Rias
Teléfono: 945230048 Restaurante Geist e edde(g".‘“t')"s con buey de mar y mantequila Baixas
E-MAIL: elcaseron@elcaseron.net Dinamarca SISO aﬂooorgues de Riscal Limousin

Langosta frita de Froya, pomelo y espuma de

1050-Copenhague marisco (Sostrene Karlsen)

Teléfono:(+45)33133713

www.elcaseron.net ;
Tinto: Torre de Ofia Reserva 2007

E-MAIL: mail@restaurantgeist.dk Roliiabo(ljlo ﬁ{el Mar del Norte con ravioli de queso Finca Torrea 2007 ]
www.restaurantgeist.dk relleno de hinofo,(Geisf| Agua: Vi d il s Q<
' : (Féet(in poclgc)(ljo cc)>n rabano picante e hinojo gt dgﬁﬁgfé’osimg;gg“ O e
ostrene Karlsen - '
Bacalao selecto. Huevas de bacalao y pepino Diuco from Patagonia E
DANIEL BERLIN (Daniel Berlin] Champagne: Veuve _Cllﬁquof Yel!low Label )
AR Kobe muy maduro al estilo Schnitzel (Sostrene Café: de Colombia “Tambo
Berlin Karlsen) Licores: Vodka Belvedere, L
GR AN HESTA DE L A CHULETA Suecia Espino amarillo, yogur y migas (Daniel Berlin) Ron 10 Cane, N
Diligensvégen, 21 Helado de chocolate blanco con wasabiy jugo de Cognac Hennessy VS, X
SAENZ HORECA 27|3?2 - s(kanej-Trunas hierba limén Whisky Glenmorangie ek
TU PROVEEDOR INTEGRAL Teléfono: (+46)041720300 —
E-MAIL: info@danielberlin.se COMENTARD:, , . o : . : : o
www.danielberlin.se Hoy los paises nordicos estan de maxima actualidad gastrondmica. Rene Repzepi es el primer ()
VINOS ) i exponente, el exponente mundial de un movimiento que se caracteriza por la juventud de los Qr
Txakoli Alavés - Arabako Txakolina A . protagonistas, por la exaltacion del paisaje escandinavo y por un espiritu verde, muy verde. Amor ]
Tinto: Izadi crianza 2007 = ~ alanaturaleza y naturalidad plena. Y siempre en espacios funcionales, auténticos, posibilistas, §
Pruno 2009 TROND AAM & racionales...nada que ver con el lujo palaciego. Por supuesto que dentro de la filosofia en cuestion
Agua: Voss Agua de manantial procedente Restaurante 2N . haydisfintas perspecfivas, en funcion del origen y de la personalidad de cada chef. Todas ellas
de los fiordos noruegos Sostrene Karlsen | r:. ) aportan vitalidad a esta escuela friunfante que estd llamada a desarrollarse y alcanzar sus mayores
Diuco from Patagonia Noruega ¥ metas. Tiene, por tanto, un grandisimo presente y un inmenso futuro. De la imaginacién, identidad
Café: de Costa Rica "100% TMV Kai 25 y cualificacion de esta corriente van a dejar testimonio fres jovenes y grandes talentos procedentes
X 7014 Tondheim de Dinamarca, Suecia y Noruega: Bo Bech “Geist”, de Copenhague; Daniel Berlin “Baniel Berlin”,

Licores: Vodka Belvedere, T (+47) 93260958 de Skane-Trands y Trond Aam “Sostrene Karlsen”, de Trondheim. He aquila vanguardia culinaria

Ron 10 Cane, . Ardli .

' E-MAIL: trondaam@gmail.com nordica - Rafael Garcia Santos -
Cognac 5 LI V§, www.sostrenekarlsen.no
Whisky Glenmorangie

PRECIO POR COMENSAL 180 €+ IVA
=] 3
tBrasiteria Ve f
Vitoria-Gasteiz

ESCUELAS DE COCINA
DE VITORIA-GASTEIZ

I0JA
ALAVESA

www.riojalavesa.com




CENA

| RESTAURANTE EL CELLER DE CAN ROCA

Can Sunyer, 48

17007 GIRONA

ESPANA

Teléfono: (+34)972222157
E-MAIL: info@cellercanroca.com
www.cellercanroca.com

MENU

Ensalada verde

Aguacate, lima, melon, pepino, chartreuse,
acedera, shiso verde, estragon, racula, oxalis,
eucalipto, sorbete de oliva y aceite de oliva.
Toda la gamba

Gamba a la brasa, arena de gamba, rocas de tinta,

patas fritas, jugo de la cabeza
y esencia de gamba
Lenguado a la brasa a la manera meuniére

Telo de leche, mantequilla tosfada, limén y tapenas.

Piel de flores y citricos
Cochinillo ibérico en blanqueta al riesling

Terrina de mango y trufa, remolacha, ajo,
concentrado de naranja y pistilo al azatran

Salmonete cocinado a baja femperatura

Relleno de paté de su higado y floquis de azafrdn,

naranja y hierbas anisadas.

Higado de forcaz con cebolla, nueces
caramelizadas al curry, enebro, piel de naranja'y
hierbas

Cromatismo naranja 2012

Naranja, mandaring, yema de huevo, fruta de la
pasion y zanahoria

Venerable 2012

RIOJA ALAVESA

Nuestras

PARTICIPANTES ° OSTATU

* |ZADI

* ORBEN

BODEGA
INVITADA « MAURO

grandes marcas

BODEGAS ¢ LUIS ALEGRE
* VALLOBERA ,
» HEREDEROS DEL MARQUES DE RISCAL
* REMIREZ DE GANUZA
* BARON DE ONA

* NUESTROS TXAKOLIS DE LA TIERRA

VINOS
Blanco: Izadi fermentado en barrica 2011
Flor de Vetus 2011
Tinto: El Regalo 2006
Orben 2007
Agua: Voss Agua de manantial procedente
de los fiordos noruegos
Diuco from Patagonia
Champagne: Moét & Chandon Rosé
Impérial
Café: de Colombia "Tambo"
Licores: Vodka Belvedere,
Ron 10 Cane,
Cognac Hennessy VS,
Whisky Glenmorangie

IOJA
ALAVESA

Vinos de Rioja Alavesa
La Distincion

..'0.

Ayuntamiento

de Vitoria-Gasteiz

n Vitoria-Gasteizko
Udala

Entrega del Gorro
de plata del Congreso
al TOP de la cocina mundial
al “Sefor” Joan Roca

COMENTARIO:

Los Roca, Joan, Pitu y Jordi, probablemente han construido el mejor restaurante del mundo hoy por hoy.
Si valoramos cocina, postres, bodega, lujo racional de las instalaciones, servicio, cercania, sencillez,
consonancia con los fiempos...y hasta la relacion calidad/precio hemos de considerarla Gnica en la alta
restauracion. ;Tienen la mejor cocina del mundo? Es muy dificil compararla con la de Rene Repzepi. Son
muy diferentes en fodo. Quizds el escandinavo tenga una aptitud mds rompedora y una genialidad innata
mayor. Joan es ofra cosa, su obra es mds perfeccionista, menos intuitiva, mas infeligente y erudita, mas
técnica, una creatividad profunda, requetepensada, arménica, que persigue la felicidad y el cielo
gastronomico. Una idealidad mas humana que divina que refleja a las mil maravillas la forma de ser de
una familia que ha hecho del esfuerzo callado, la humildad y la naturalidad filosofia de vida. Nobleza'y
autenticidad en el comportamiento y en el plato. I divismo justo y necesario. Verdad, esencia y coherencia.
Y Jordi, al igual que Joan o Pitu, este en asunto de vinos, es otro top mundial, se codea con Martin
Berasategui en el desarrollo de los mds excelsos y arfisficos postres de restaurante. En resumen: un Gorro
de Plata muy en la linea de los Gltimos: Ferran Adria, Martin Berasategui y Rene Repzepi.

- Rafael Garcia Santos -

PRECIO POR COMENSAL 180 €+ IVA

o FUNDACION VALLE SALADO

* BACALAO GIRALDO

IDIAZABAL

Con la garasils de fa Denomisacidn de Orige

* QUESOS IDIAZABAL

SAENZ HORECA

TU PROVEEDOR INTEGRAL

JATORRIZKOD | ZTEMNA
ARABAKO TXAKOLINA
TXAKOLI DE ALAVA
DENOMINAGCION ODRIGER ™

eﬁ‘)
ALAVESA

o CARNICAS SAENZ

* BODEGA TXAKOLI ALAVES

* BODEGAS DE RIOJA ALAVESA

Arabako elikagaiak

/

%100 kalitate - %100 zapore

\\\\\

Alimentos de Alava

100% calidad 100% paladar

JUEVES 26 DE ABRIL

w
=
z
<
o
=
<
-
»
w
(-3





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 1.8)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Generic CMYK Profile)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.32667
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.32667
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [1200 1200]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


