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Es un honor para Carmencita que nos invitéis a presentar la
nueva edicion de los Encuentros Gastrondémicos que la
familia Alfonso Mira celebra en la hermana ciudad de Aspe.
Sobre todo, porque este afio acabamos de celebrar nuestro
centenario y la Academia de Gastronomia de la Comunidad
Valenciana ha tenido a bien concedernos el Premio 2024 a la
Empresa Gastrondmica.

Un afio mas la familia Alfonso Mira nos abre las puertas de
su casa para compartir mesa y mantel con los amigos de la
mano de los mejores restauradores de Espafia y Carmencita
siempre ha estado presente en este singular evento que afio
tras afio, Alfonso y Teo nos convocan para degustar
fantasticas creaciones gastronémicas.

Nosotros siempre decimos que los productos se crean en las
fabricas, pero las marcas quedan en el corazén. Las especias
aportan alegria a platos que sin ellas carecerian de alma.
Estos dias vamos a disfrutar de platos con alegria, con alma
y gran sabor porque las marcas Alfonso Mira y Carmencita
estan en lo mas alto de la gastronomia espafiola.

Enhorabuena a toda esa gran familia que durante unos dias
nos abre su casay su corazén, que como dijo Lucio, suponen
un pequefio homenaje a la vida.
Jesus Navarro Navarro
Presidente de Carmencita




Asociacion
gastronomica

Hace ya unos afios, un grupo de amigos motivados por su devocién en
la gastronomia, comer bien y compartir grandes momentos, se juntaron
para ir descubriendo nuevos sitios donde disfrutar, lugares con una gran
identidad y una maravillosa historia que contar. Proyectos singulares,
Unicos, en algunos casos de reciente creacidn, otros con una gran
trayectoria totalmente consolidados y todos ellos con un denominador
comun, siempre habia una persona o grupo de personas que le
imprimian un caracter diferenciador, Unico y atractivo, jefes de cocina,
de sala, cocineros, sumilleres,etc... que con su trayectoria, legado de
sus antecesores en alguno de los casos, su saber hacer, su amor por el
oficio y su impronta, hacian que cada lugar fuese una experiencia Unica
e irrepetible. La curiosidad por vivir nuevas experiencias, nos hizo
visitar numerosos restaurantes, bodegas y proyectos gastronémicos de
la provincia de Alicante, conocer productos y recetas tipicas de cada
zona, conocer nuevas costumbres y visitar otras ciudades que a través
de su gastronomia nos han enriquecido tanto. Por todo ello, quisimos
poder compartir todo eso con otras personas y que pudieran vivir
experiencias como las vividas por nosotros mismos, de este modo
nacié esta asociacién, en el afio 2011.

ASOCIACION CULTURAL GASTRONOMICA



Ese grupo de amigos fue creciendo poco a poco, organizando visitas a restaurantes, bodegas y excursiones ya realizadas, con el objetivo de dar a conocer nuestras experiencias y
por supuesto, generando nuevas vivencias a otros lugares, hasta que mas tarde surgid la posibilidad de viajar y salir fuera de Alicante para conocer otras regiones de nuestro pais,
fueron experiencias muy enriquecedoras que quedaran grabadas en la memoria de muchos de nosotros, momento imborrables. Al mismo tiempo, cada vez era mas complicado
poder salir, viajar hasta otras provincias y en muchos casos el grupo se reducia, por responsabilidades y compatibilidad con el resto de obligaciones, asi que surgi¢ la idea de, "si

nos es complicado ir, los traigamos aqui", y esto marcé un antes y un después de la Asociacion Gastrondmica Lavid.

La familia Mira Bejerano, cumplia 10 afios con sus Encuentros Gastronémicos, que conociamos muy bien por haber estado en numerosas ocasiones y de su filosofia por traer hasta
el restaurante cocineros de otros lugares y que coincidia perfectamente con nuestra motivacién de conocer y tener nuevas experiencias gastronémicas, sin tener que salir de
Alicante. Asi que, ese mismo afio, aunamos sinergias para hacer un evento que hasta el momento no se habfa celebrado y fue, organizar en un mismo dia, un menu en el que
participaran 10 cocineros con un solo plato.

Con motivo de ese décimo aniversario, la familia invité a los cocineros que habian participado hasta esa edicién en afios anteriores y que ademas hubieran coincidido en algin
momento trabajando o formandose con Martin Berasategui y asi invitar al maestro a que acompafiara a sus discipulos, en este dia tan memorable que marcé un antes y un después
en éstos Encuentros Gastronémicos.

Desde entonces, hace ya 13 afios que se unieron sinergias para colaborar en la organizacion

y sobre todo en la difusién de éstos Encuentros Gastrondmicos Alfonso Mira que son Unicos
en toda Espafia.
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A Representando:
16 Comunidades Autonomas
¥ 4 ) 34 Provincias

En estos 22 afios de EGAM, se han alcanzado las siguiente cifras de participacion por toda la Peninsula e islas:
+400 Cocineros, +150 Soles Repsol, +125 Estrellas Michelin, + 1200 Recetas culinarias, +700 Vinos, +34000 Comensales



Galardon de los Homenajes EGAM

MIGUEL CALATAYUD. Aspe (Alicante) 1942. Estudia en la Escuela de Artes
Aplicadas de Murcia y en la entonces Escuela Superior de Bellas Artes de San Carlos
de Valencia en las especialidades de Pintura y Grabado. Por oposicién Profesor
Agregado de Dibujo en el INB "Benlliure" de Valencia; acceso a Catedra (1981). En
1983 pide excedencia voluntaria para dedicarse exclusivamente a trabajos de
ilustracién en libros; cémics; carteles; cubiertas; colaboraciones para articulos de
prensa; grafica y creacion de imagen para edicion; campafias institucionales;
publicidad; etc.

Entre otros muchos reconocimientos, fue Premio Lazarillo de llustracion (1974) y ha
recibido en dos ocasiones el Primer Premio del Ministerio de Cultura a las Mejores
llustraciones de Libros Infantiles y Juveniles (1989 y 1991). También obtuvo el
Premio a la Mejor Obra en el XVI Salén Internacional del Cémic de Barcelona (1998).
Candidato por Espafia al Premio Internacional Andersen (2000).

Premio Nacional de llustracién por el Conjunto de su Obra (2009).

Alta Distincion Generalitat Valenciana al Mérito Cultural (2019).

Premio a la Cultura Alicantina Miguel Hernandez, Trayectoria Profesional en Artes
Plasticas y Visuales. Diputacion de Alicante (2022).

Su conferencia Conciencia de Imagenes clausuré las | Jornadas sobre el Libro Infantil
llustrado de Alicante (2005) y en las Il Jornadas fue Comisario de la gran exposicién
colectiva Animales en su tinta celebrada en el espacio Lonja del Pescado.

“Su sentido mediterraneo —yo diria mas exactamente valenciano— de los colores y
de las formas hacen olvidar la delicadeza de sus colores, la explosién controlada de
las formas. Es una especie de caos ordenado de luces”, en palabras de Emili Teixidor.
Exposiciones personales mas destacadas: Fundacion Luis Cernuda, Museo de Arte
Contemporaneo, Sevilla (1986); Centro Cultural, Madrid (1980); Sala Parpalld,
Diputacién de Valencia (1995); Museo Valenciano de la llustracion y la Modernidad
MuVim (2011); Centro del Carmen Cultura Contemporanea CCCC, Valencia (2023).



La Direccién de estos Encuentros, a la hora de tomar una decisién
sobre el modelo de reconocimiento para entregar a personas o
entidades destacadas por su contribucion a la Cultura Gastrondmica
Espafiola, valoré sustituir el consabido objeto mas o menos
voluminoso vy, hasta cierto punto, de complicada sustentacién y
emplazamiento por algo mas ligero y elegante. A partir de ahi fue
tomando forma la idea de recurrir a una imagen artistica seriada, con
la firma manual del autor elegido, que de esta forma contribuyese al
conjunto de lo que podriamos considerar auténtica celebracién
festiva. El caso es que me correspondié el honor de ser invitado a
participar en el proyecto. Sin dudar acepté encantado y agradecido.
Era una oferta que no podia rechazar. Por muchos motivos: quiza el
mas significativo sea mi condicién de artista aspense, por tanto
paisano de los Mira, y la pasion compartida por el arroz con conejo y
caracoles al fuego de los tradicionales sarmientos; sin olvidar mi
experiencia profesional de cincuenta afios dedicado a la creacién de
imagenes con vocacién de ser impresas, destinadas precisamente a
ser reproducidas; también pudo influir la coincidencia temporal con
una exposicion retrospectiva, Espacios de Imagen, en el nuevo
edificio del Centro Cultural de Aspe. El caso es que presenté varios
trabajos para eleccion y uno de ellos se consideré adecuado vy
definitivo. Se trata de una sencilla composicion relacionada con cierta
alusién al alifio de la ensalada, que recuerdo de Josep Pla en su libro
Viaje en autobus. Conviene afiadir que aqui adquiere verdadera
importancia la ilusién y el deseo de una correcta transmision por
parte del creativo y cara al espectador. Espero que guste el resultado
del asunto.

Miguel Calatayud
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"Sefior cogiendo caracoles” llustracion de Miguel Calatayud

i



Homenaje EGAM a la difusion de la Gastronomia Espafiola 2024

Lucio Blazquez Blazquez, nacié en Serranillos (Avila) el 12/02/1933.

Hostelero que comenzé su andadura en la restauracién como trabajador con tan
solo 12 afios en el Mesoén el Segoviano en los afios 50 en Madrid. Mas tarde en
1974 adquirio el citado restaurante cambiando el nombre por Casa Lucio, mas tarde
se unieron al proyecto el Restaurante el Landé y la Taberna de los Huevos de Lucio,
donde su oferta gastronémica es un referente de la gastronomia nacional y
reconocida a nivel internacional por sus huevos estrellados que han podido
degustar muchas personalidades, deportistas de élite, cantantes, presidentes de
Estados Unidos, politicos, escritores, actores y actrices como George Clooney, Will
Smith, Jane Fonda, Gabriel Garcia Marquez, Severo Ochoa, Bill Clinton, Mario
Vargas Llosa, Julio Iglesias, Lola Flores, Pelé, los Reyes de Espafia entre otros y
miles de comensales del mundo entero, han prestigiado a esta casa y su
gastronomia.

Por su trayectoria dedicada a esta profesién, ha sido reconocido y homenajeado en
numerosas ocasiones por la Comunidad Auténoma de Madrid, la Academia de
Gastronomia de Madrid, Metrépoli, Asociacién Empresarial de Avila, Asociacién
Empresarial Hostelera de Madrid, la Fundacion Amigos de Galicia, entre otros, con
la Medalla al Mérito en el Trabajo, Premio Nacional de Gastronomia Tradicional
Lola Torres, Premio Embajador de Madrid, Hostelero de Honor de Madrid y Premio
Cubi por la Federacion de Cocineros y Reposteros de Espafia.

La familia Mira Bejerano quiere unirse a todos ellos y homenajear a este gran
restaurador y embajador de la gastronomia de nuestro pais, por su trayectoria y
trabajo incansable en favor de la gastronomia, ademas de haber estado en nuestro
pueblo del que guarda un gran recuerdo con sus grandes amigos Antonio y Rafael
"Los del Rio" habiendo disfrutado de nuestra gastronomia y por amar a esta tierra
Alicante, donde resides en verano junto al mar mediterraneo desde hace ya
muchos afios, gracias a ti y a tu familia por brindarnos vuestra amistad.
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ANDREA DRAGO <3 @

Rte Orobianco, Calpe

Andrea Drago, nacido en el "89, originario del lago de
Como, tiene mas de 17 anos de experiencia en la cocina
italiana, espanola e internacional. Sus habilidades
culinarias tienes raices en prestigiosas experiencias
nacionales e internacionales. Antes de instalarse en
Espaiia, Drago comenz6 su carrera profesional en “Il
marchesino” en el “Teatro alla scala” de Milan, donde su
pasion por la exelencia culinaria le llevo a embarcarse
en un viaje hacia la autenticidad de la cocina italiana.

Sus experiencias internacionales en Londres y en el
restaurante "Martin Berasategui" de San Sebastian,
combinadas con practicas en restaurantes de renombre
en Japon y los paises nérdicos como “Nihonryori
Ryugin” en Tokio, “Maaemo” en Oslo y “Geranium” en
Copenhague, le han dado la oportunidad de
sumergirse en los matices y secretos de las cocinas
locales, aportando estas nuevas perspectivas y
enfoques de la gastronomia a su idea personal de la
cocina. Después de pasar 8 anos como sous-chef en el
restaurante Lasarte (***) de Barcelona, donde llegé en
2013, volvio a Italia por unos meses y luego regresé a
Espaiia. Actualmente, Drago ejerce como jefe de cocina
en el restaurante “Orobianco” de Calpe, Alicante, que en
2023 fue galardonado con su primera estrella Michelin.

JUAN GUILLAMON <2 @ @

Rte Almo, Murcia

La trayectoria profesional de Juan Guillamén comienza
en las cocinas del Museo de Historia Natural de Londres.
Lo que, en un principio, iba a ser un trabajo temporal le
permiti6 descubrir su verdadera vocacion. Tras finalizar
sus estudios de restauracion, continud su formacién en
reconocidas cocinas del panorama nacional como La
Cabana Buenavista de Murcia, Flanigan en Palma de
Mallorca, El Portal del Echaurren en La Rioja, Arzak en
San Sebastian y Calima en Marbella. Poco después tuvo
la oportunidad de trabajar para la escuderia Ferrari de
Férmula 1, donde trabajé durante seis temporadas..
Durante ese periodo compaginé esa actividad con
otras, siendo jefe de cocina en varios proyectos en
Madrid y Las Palmas de Gran Canaria, haciendo stages
en restaurantes como Ricard Camarena en Valencia,
Kabuki en Madrid o Dom en S&o Paulo y trabajando

como chef personal del Embajador Britanico en Espana.

Juan Guillamén ha sido finalista al premio “Cocinero
Revelacion” en Madrid Fusién 21, Mejor Chef de la
Regidén de Murcia en los Premios de Gastronomia 2021
del diario La Verdad y ponente en diversos congresos
nacionales e internacionales. En la actualidad Juan
dirige su proyecto mas personal, Almo, donde ha sido
galardonado con una Estrella Michelin y un Sol Repsol.
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ALVARHINOJAL <3 @

Rte Alquimia Laboratorio, Valladolid

Alvar Hinojal Crespo 40 afos natural de Guardo
(Palencia) después de pasar unos afos un gremio
diferente de la hosteleria decidi estudiar un modulo de
cocina en el IES Virgen de la calle (Palencia), una vez
terminado los estudios trabaje como jefe de cocina en
el Hotel Real en Guardo durante 3 afos hasta que
decido abrir un Restaurante en la localidad de al lado,
Velilla del Rio Carrién, Restaurante El molino. La
andadura por velilla dura 5 afios ya que la ambicion por
crecery la crisis que esta golpeando la zona me obliga a
buscar nuevos horizontes. Tras 1 afio sabatico recaigo
en Valladolid, Restaurante Suite 22 donde estoy varios
anos como jefe de cocina hasta que me llega la
oportunidad de realizar la apertura de Taller Arzuaga
(actualmente con 1 estrella Michelin), la andadura por
el taller dura aproximadamente 1 afio y ese es el
momento 2018 donde decido que ya es el momento de
abrir un restaurante propio por segunda vez. Junto a
dos amigos en noviembre de 2018 abrimos las puertas
de Alquimia con 2 conceptos muy claros:

Crisol y Laboratorio.

Tras una semana abiertos tuvimos la primera visita
Michelin y 4 afios después en noviembre de 2022 nos
otorgaron la primera estrella Michelin.



RAFA SOLER €3 @

Rte Audrey's, Calpe, Alicante

Nacido en Valencia en 1979, Rafa inicia su formacién en
el CdT de Denia. Al acabar sus estudios viaja a Lasarte
para incorporarse al equipo de cocina de Martin
Berasategui, de alli pasa a Barcelona con Fermi Puig en
el Restaurante Drolma, y un tiempo después viaja a la
Paris para trabajar con el gran Joel Robuchon.
Finalizado su periodo de aprendizaje vuelve para
hacerse cargo de la cocina del restaurante familiar En
2010 abre, gracias a su mujer, un pequeio restaurante,
Joel Bistronémico, con el que cosecha muchos
reconocimientos, como por ejemplo, Restaurante
Revelaciéon, Cocinero Revelacion de la Comunidad
Valenciana y Mejor Barra de Tapas de Espafia en el
Congreso LMG.

En 2014 Giorgio Ascolese le ficha para la cadena AR
hoteles con el fin de poner en marcha un nuevo
proyecto, el restaurante Audrey’s by Rafa Soler que con
solo tres afos de vida ya ha sido nombrado Mejor
Restaurante de Lujo de Europa en Hotel. En 2020 recibié
el Premio al Mejor Chef de Espaia y actualmente
cuenta con una Estrella Michelin, 1 Sol Repsol vy,
recientemente, ha sido nombrado Director del
Concurso Internacional de la Gamba Roja de Denia.

MIGUEL NAVARRO <> @

Rte Es Fum, Costa d'En Blanes, Islas Baleares

Miguel Navarro comienza su andadura profesional a los
16 afnos como aprendiz en el restaurante familiar en isla
canaria de La Gomera. Luego cursa sus estudios de
hosteleria en Tenerife, donde trabaja en diversos
establecimientos hoteleros de la isla. En el aflo 2000
realiza sus primeras practicas en el Restaurante Martin
Berasategui*** en el Pais Vasco y en 2005 se incorpora al
Hotel Ritz-Carlton Abama, donde forma parte del
equipo que, bajo la direccion de Martin Berasategui,
logra la primera estrella Michelin para su restaurante
MB. En 2010 marcha a Alemania para trabajar con el
chef Sven Everfeld, en el Restaurante Aqua con tres
estrellas Michelin, en el Hotel Ritz-Carlton Wolfsburg.
Ha realizado periodos de aprendizaje en los
restaurantes Piazza Duomo *** en Italia, Azurmendi ***
en Bilbao o en el Celler de Can Roca *** en Girona.
Durante tres anos formé parte del equipo de Martin
Berasategui en Barcelona, ejerciendo de Segundo Jefe
de Cocina de Paolo Casagrande en el Restaurante
Lasarte, galardonado en 2016 con tres estrellas
Michelin. Desde 2017 es el chef titular de La Cocina del
Restaurante Es Fum *, situado en el Hotel St. Regis
Mardavall, Mallorca.

BORJASUSILLA <3 @ @

Tula Restaurante, Xabia, Alicante

Borja Susilla, un joven alcarrefio, encontré su pasion en
la cocina gracias a los sabores y aromas que inundaban
la cocina de su abuela Tula desde su mas tierna infancia.
Con el deseo de compartir experiencias gastronémicas
auténticas y reconfortantes, decidié dedicar su vida a la
gastronomia. Aprendiendo de grandes maestros como
Quique Dacosta o los hermanos Moran, Borja desarrollé
su propio estilo culinario. A sus 30 afos, ha sido
premiado con una estrella Michelin por su restaurante
TULA, un tesoro gastrondmico en el Mediterraneo.

Sin embargo, esta no es solo la historia de Borja. Junto a
su pareja, Clara Puig, una apasionada cocinera formada
en Le Cordon Bleu de Madrid, fundaron TULA como un
proyecto de vida compartido. Clara, también inspirada
por el mundo culinario, dedicé tiempo a ensefar el arte
de la cocina en Bolivia antes de cruzar caminos con
Borja en el restaurante de Quique Dacosta.

Unidos por su amor por la gastronomia, Borja y Clara
forman un equipo excepcional que desafia las
convenciones gastronémicas con su enfoque sincero y
sin pretensiones, demostrando que la cocina puede ser
una experiencia cercana y acogedora para todos.

PABLO GONZALEZ <32 @@ @

Rte Cabafia Buenavista, El Palmar, Murcia

Pablo Gonzélez nace en Murcia en 1971. Desde 1994 ha
trabajado en grandes restaurantes espafioles como
Cocinandos en Ledn, Casa Marcelo en Santiago de
Compostela, El Bulli, Gerona, Akelarre, San Sebastian,
Flanigan, Palma de Mallorca, Las Cuatro Estaciones,
Madrid, Arzak, San Sebastian y el Palacete de la Seda,
Monteagudo. En 2003 comienza un nuevo proyecto
como copropietario y jefe de cocina, Cabana
Buenavista, y en 2009 obtiene su primera Estrella
Michelin. En la actualidad el restaurante cuenta con dos
Estrellas y tres Soles Repsol. A lo largo de estos afos
Pablo ha recibido numerosos premios, ha representado
a Espana en la Feria de Alimentacion de Miami y ha
participado en los congresos Madrid Fusiéon y San
Sebastian Gastronomika. En la actualidad regenta
Cabafia Buenavista y Terraza Buenavista en Finca
Buenavista, posee dos restaurantes en Murcia, La
Trastienda y el TRT Centro Comercial Myrtea, es
formador en el CCT de la Region de Murcia desde 2012.
En 2018 fue galardonado con el premio Chef de
1Avenir que otorga la Academia Internacional de
Gastronomia, recibié el Premio Mercurio a la Promocién
Turistica de la Cdmara de Comercio de Murcia y recibid
la Medalla de Oro de la Regién de Murcia.



XUNE ANDRADE <2 <> @

Rte Monte, San Feliz, Asturias

Xune Andrade es un chef asturiano que ha logrado un
gran reconocimiento en el mundo de la gastronomia
que en 2023 conquisté su primera Estrella Michelin
para el restaurante Montel y este afio 2024 ha sido
reconocido con una Estrella Verde, premio que
reconoce su compromiso con la sostenibilidad.
Andrade se formé en la escuela de hosteleria de la
capital del Principado, Gijén, para mas tarde realizar
estancias en las cocinas de  reconocidos
establecimientos como son El Celler de Can Roca en
Catalufia y Quique Dacosta Restaurante en La
Comunidad Valenciana.

En 2019 vuelve a su pueblo natal, Lena, para poner en
marcha un proyecto propio, el restaurante Monte,
donde ha demostrado un amor infinito por su tierra,
Asturias, y una constante preocupacién por generar un
mayor entramado econémico cercano.

un ejemplo de dedicaciéon, pasion y
compromiso con la sostenibilidad en la gastronomia y
su trabajo en el restaurante Monte es un reflejo de su
amor por su tierra y su deseo de promover la economia
local.

Xune es
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JUAN CARLOS GARCIA <> @

Rte Vandelvira, Baeza, Jaén

Juan Carlos Garcia ha forjado su propio camino en el
mundo culinario llevando el legado de sus padres a
nuevas alturas. Criado en el restaurante familiar,
Vandelvira, Juan Carlos desarrollé una pasion innata
por la cocina desde una edad temprana. Graduado en
Artes Culinarias y Ciencias Gastrondmicas por el Basque
Culinary Center, Juan Carlos se sumergié en algunas de
las cocinas mas prestigiosas del mundo para
perfeccionar su arte. Desde las estrellas de Arzurmendi
y 41° Experience hasta la delicadeza japonesa en
Narisawa, su viaje culinario fue una exploraciéon de
sabores y técnicas unicas. En 2020, regresé a su hogar
para iniciar su propio proyecto, reviviendo el Vandelvira
con una visién fresca y audaz. Su dedicacion y talento
no pasaron desapercibidos, siendo reconocido como
uno de los “100 Jévenes Talentos de la Gastronomia”
por la revista Gastroeconomy en enero de 2022. La
reapertura de Vandelvira Restaurante en 2022 marcé el
comienzo de una nueva era culinaria en Baeza. En poco
tiempo, el restaurante atrajo la atencién de criticos y
guias gastrondmicas de renombre, obteniendo el
segundo puesto como cocinero revelacién en Madrid
Fusion 2023 y siendo galardonado con una Estrella
Michelin en noviembre del mismo afo.

RAFA CENTENO &2 @ @

Rte Maruja Limén, Vigo, Pontevedra

Rafa Centeno, nacido en Lugo en 1974, llegé a la cocina
por casualidad. Tras vivir fuera de Galicia durante su
juventud y obtener un diploma en Relaciones
Laborales, decidié abrir su propio restaurante en Vigo
en 2001, al que llamo Maruja en honor a su suegra.
Desde entonces se ha desarrollado como chef
autodidacta con un enfoque muy personal de la
gastronomia gallega.

Su estilo, marcado por no haber trabajado en ningin
otro restaurante y por no haber tenido contacto previo
con el mundo de la hosteleria, es intuitivo, esponténeo,
fresco y se basa en los recuerdos y sabores de su
infancia, lo que le confiere una autenticidad Unica a su
cocina.

Rafa es finalmente un cocinero de emociones que juega
con cada plato y reta al comensal evocando sabores
perdidos en la memoria.

Su intencion diaria es garantizar una experiencia
gastronomica excelente en el Restaurante Maruja
Limén, su apuesta personal donde fusiona a la
perfeccion productos gallegos de la mas alta calidad
con cuidadas y creativas elaboraciones.

FERDINANDO BERNARDI &2 @

Rte Casa Bernardi, Benissa

Nacido en Rimini, Italia, Ferdinando se cria en la cocina
del restaurante familiar Tramontana, del que con solo
13 afos ya es responsable. Su andadura profesional
mas allad del negocio familiar comienza en su ciudad
natal, en el restaurante Embassy y posteriormente en el
Hotel Executive de Cesenatico. Tras pasar un ano en
Tailandia, donde ejerce como educador nutricional, en
2008 conoce a Enrico Croatti y se convierte en su mano
derecha. Ambos crean Dolomieu, en Trentino, que en
2013 es galardonado con una estrella Michelin.
Bernardi ha colaborado en muchos proyectos
internacionales: En Londres con el Chef Agostino
Esposito, en Lyon con el Chef Davy Tissot, en Chicago y
Los Angeles como consultor de los restaurantes Pane
Caldo y Moon Shadows y, mas recientemente, dirige la
apertura de Oliver’s Osteria en California. Desde 2015 a
2021 fue Chef de cocina del restaurante Orobianco, en

Calpe, donde en 2019 recibié su primera estrella
convirtiéndose en el Unico restaurante italiano con
estrella en Espana. Actualmente dirije su propio
proyecto mas personal, Casa Bernardi en Benissa,
donde ya cuenta con una Estrella de la prestigiosa Guia
Michelin.



JUAN MONTEAGUDO &2 @

Rte Abadol, Albacete

Juan es un cocinero apasionado que ha incorporado su
amor por la naturaleza y la cocina francesa en su estilo
culinario.

Desde joven, aprendié a cazar y a cocinar con su padre,
y ha mantenido un fuerte vinculo con el campo y las
verduras, cultivando sus propios ingredientes en
Fuentealbilla y Tarazona de la Mancha. En 2011, Juan
dejo Albacete para estudiar cocina en la Escuela de
Hosteleria de Artxanda en Bilbao, donde se especializé
en cocina creativa e internacional. Durante su
formacion, realizd practicas en  reconocidos
restaurantes vascos y trabajé en Madrid en locales
como Albora, Adunia, Santerra y Lobito de Mar.
Finalmente, Juan cumplié su suefio de abrir su propio
restaurante, Ababol, un homenaje a la cocina
manchega de temporada con influencias francesas.

En Ababol, las verduras de secano, cultivadas por su
familia o compradas a pequenos productores locales,
son protagonistas. El restaurante es un lugar para
disfrutar de sabores arraigados, ligados al huerto y al
terruiio, con guifios a la cocina francesa en salsas y
técnicas.

ALBERTO MOLINERO & @

Rte. Erre de Roca, Miranda de Ebro

Cuatro anos tenia cuando descubrié que su auténtica
vocacién seria la cocina. Estudié Técnico superior de
hosteleriay turismo en la rama de cocina por la Escuela
de cocina de Santo Domingo de la calzada (La Rioja),
(Junio 1998).

En cuanto acabd sus estudios de cocina marché a
trabajar por distintos lugares, siempre fuera de Miranda
de Ebro, su ciudad natal. Cantabria, Burgos, La Rioja,
Girona, Las Pedroiieras, Inglaterra, Italia, Francia...

Hace 8 afos, volvié a casa, para poner en marcha su
propio proyecto, el restaurante Lola, y hoy, ocho afios
después, ya es socio fundador y dirige la cocina de otros
dos locales. "Al dente" de cocina Italiana y "La Roca" un
gastrobar.

Durante estos ocho anos también le llegaron varios
reconocimientos, cocinero del afio en Castilla y Ledn
2007, nominado cocinero revelacion en Madrid fusiéon
2008, mejor aperitivo de restaurante en alimentaria
2008, semifinalista cocinero del ano 2013, mejor
cocinero de Castillay Leén 2014...

Y en 2023 consiguié ser estrella Michelin con su
restaurante ERRE de Roca, tras un escaso afno y medio
abierto, para él Erre de Roca es el buque insignia del
grupo La Roca.

XABI GOIKOETXEA <3 @

Rte Oria, Monuments Hotel, Barcelona

Lo primero que recuerda el chef bilbaino Xabi
Goikoetxea del dia en que entr6 como alumno en
practicas a la cocina del prestigioso Martin Berasategui
en Lasarte, es cdmo le temblaban las manos cuando
quiso saludar a quien entonces veia como un idolo.
Desde 2016, este joven cocinero que fue mano derecha
de Paolo Casagrande, jefe de cocina del recientemente
triestrellado Restaurante Lasarte, es el elegido por
Martin Berasategui para dirigir el equipo de cocina de
un nuevo proyecto, Oria, un restaurante ubicado en el
barcelonés Monument Hotel. Alli Xavi Goikoetxea
practica una cocina de autor muy fresca, buscando el
equilibrio entre creatividad y producto y con un
marcado guifio a la cocina del Pais Vasco, como
homenaje a sus origenes y a sus maestros.

Su magnifica labor como chef le ha hecho merecedor
en la Guia Michelin de 2018 de su primera estrella, la
décima en la colecciéon del prestigioso cocinero
donostiarra Martin Berasategui, el espafiol con mas
estrellas en la famosa guia francesa.

ANDREU GENESTRA £ <5 @ @

Rte. Genestra, Son Moltd, Islas Baleares

Restaurante Genestra, Capdepera, Mallorca Andreu
comienza sus estudios con 16 afios en la escuela de
Hosteleria de la UIB de Mallorca. Con 19 viaja a la ciudad
condal para trabajar en el hotel Condes de Barcelona.
De vuelta Mallorca un afo después se pone a las
ordenes de Marc Fosh de quien aprende sus bases de
cocina. Con 21 se desplaza a Mugaritz para realizar un
stage en el restaurante de Juan Mari Arzak.

Su siguiente destino es el Rte. Espai&Sucre en Barcelona
donde aprende del maestro, Jean Louis Neichel.

En 2008 aterriza en el Bulli donde permanece dos
temporadas. Su primer puesto como jefe de cocina es
en el Rte. El Pi de Barcelé6 Formentor y durante las
temporadas de invierno viaja a lugares como Londres,
Estocolmo, Brasil, Moscu, Paris, Miami y Kuwait donde
trabaja en restaurantes de la Familia Real.

En 2011 abre su propio local, el Restaurante Andreu
Genestra en el Hotel Son Jaumell de Capdepera,
Mallorca. En solo tres ailos consigue su primera estrella
Michelin y un Sol Repsol.



ALFONSO MIRA

Rte Alfonso Mira, Aspe, Alicante

Alfonso Mira Bejerano comienza su formacién como
cocinero en el Cdt. Domingo Devesa de Benidorm. Mas
tarde, viaja a San Sebastian para ponerse a las drdenes
de Martin Berasategui, que despierta en él sus
cualidades mas vanguardistas. En el afio 2000 vuelve a
su tierra, Aspe, para hacerse cargo de la cocina del
Restaurante Castillo del Rio. En 2002, junto a su
hermano Teo, comienza un ilusionante proyecto, el
Restaurante Lavid. Ocho afios més tarde, el restaurante
cambia de nombre, adoptando el de su jefe de cocina.
Hoy, totalmente consolidado, Alfonso Mira nos ofrece
dia a dia su magnifica cocina mediterrdnea, de
temporada y llena de matices. En “Lo mejor de la
gastronomia 2010’, el restaurante obtiene el Premio “A
la difusién de los vinos D.O. Alicante”. En 2011, Alfonso
queda finalista para los premios Plato10 y obtiene, con
su tapa “Milhoja de pulpo gratinado con alioli” el
premio a la Mejor Tapa Maridada en el “Concurso de
Tapas, Salazones y Vinos de Alicante”. Alfonso ha sido
ponente en congresos gastronémicos como Lo Mejor
de la Gastronomia, Alicante Gastrondmica y Madrid
Fusién. Hace unos afios Alfonso Mira recibio el premio
“Mejor Cocina Autéctona de la Provincia de Alicante”en
los Premios Plato de APEHA.

ELIO FERNANDEZ <3 @

Rte Ferpel Gastronomico, Ortiguera, Asturias

Nacido el 28 de Mayo de 1983

El mas pequeiio de 4 hermanos y criado en una casa de
comidas, estudié cocina en el instituto de cocina de Foz
en Galicia y comenzé su andadura durante 4 afios
viajando de restaurante en restaurante. (ninguno
famoso) Sulza, Guadalajara, Madrid, Galicia, y vuelta a
su casa en 2008 que es cuando emprende su propia
cocina, con tan solo 22 afnos y con el apoyo de toda su
familia, ha conseguido en éstos ultimos afos, premio
Caldereta Don Calixto 2020, sol Repsol 2021 y Estrella
Michelin en 2023.

La base de su cocina es tradicional, Elio envuelve sus
platos con nuevas técnicas creativas para realzar los
productos locales, algunos carentes de valor
gastronémico.

Maximo defensor del mundo rural y sus formas de vida.
El respeto por la naturaleza hace que cada paso y cada
plato sean un homenaje a sus tierras, a sus culturasy a
sus paisanos.

Sostenibilidad; es la base de su cocina apostando
siempre por los pequefios productores que
demuestran dia a dia que el mundo rural es el futuro.

R |
CRISTOBAL MUNOZ <2 <> @ @

Rte Ambivium, Pefiafiel, Valladolid

Cristébal Muroz realiza sus estudios en la Escuela de
Hosteleria Almeraya de su Almeria natal, realizando el
Ciclo Formativo de Grado Superior de Direccion de
Cocina y posteriormente la especializacion en Alta
Pasteleria. Pese a su juventud, Cristobal atesora
formacion, experiencia y premios inusuales como
haber sido el ganador en 2013 del concurso Promesas
de Alta Cocina Le Cordon Bleu, prestigiosa escuela
donde en 2014 obtuvo el Diploma de Cocina con
Mencién de Honor, distincion que también recibié en
2015 en su Diploma de Pasteleria. Igualmente, ha sido
finalista del concurso Cocinero del Afo en 2016 y en
2019, entre otros méritos a sus espaldas. Este joven
cocinero ha trabajado en diferentes dreas
gastronomicas de cocinas a los dos lados del Océano
Atlantico. Destaca su experiencia junto a grandes chefs
como Dani Garcia en el Restaurante Calima, Paco Pérez
en el Restaurante Terra o Francis Paniego en el
Resturante Tondeluna. En la actualidad es jefe de cocina
del Restaurante Ambivium, una Estrella Michelin y un
Sol Repsol, donde practica una cocina sincera y sin
artificios, honesta y con el vino como protagonista. En
sus elaboraciones hay un homenaje al territorio,
reivindicando siempre el origen y los productos de su
tierra.

(HARO CARMONA @

Rte Arte de Cozina, Antequera

Charo Carmona Tortosa es la propietaria y chef del
restaurante Arte de Cozina, ubicado en Antequera,
Malaga. Este restaurante, que ha estado en
funcionamiento durante 25 aios, es conocido por su
enfoque en la cocina tradicional malaguefia.Carmona
es una cocinera autodidacta que ha dedicado su carrera
a recuperar y preservar los sabores de la cocina
malaguena.

Su pasion por la gastronomia se refleja en su
compromiso con el uso de productos locales y de
temporada y en su restaurante ofrece un viaje culinario
en el tiempo, donde los comensales pueden degustar
antiguos sabores y explorar el recetario tradicional
malagueno tanto en formato de platgo .El estaurante
también ofrece una experiencia de tapas, permitiendo
a los visitantes disfrutar de su propuesta culinaria en
pequeias dosis. En 2019, Carmona recibe el Premio a la
Divulgacién de los Valores de la Gastronomia y en 2023
el restaurante es galardonado con 1 estrella por la
prestigiosa Guia Michelin. Charo Carmona Tortosa es
una figura destacada en la gastronomia andaluza, cuyo
trabajo en Arte de Cozina continta preservando y
promoviendo la rica tradicion culinaria de la region.



YOLANDA QUIRANTE Y PACO LOPEZ

Cocina Carmencita, Novelda, Alicante

Yolanda Quirante y Paco Lépez se formaron en el IES.
Cap de LAljub y en el Basque Culinary Center
respectivamente.

Ambos coincidieron en el restaurante El Portal en
Alicante, donde Francisco continud su trabajo dentro
de la cocina y Yolanda volvié al Basque Culinary Center
para terminar su formacion.

Tras 4 afos y una avanzada carrera profesional en
Maralba**, Bon amb**, las cocinas del Melia Alicante y
Core by Clare Smyth** (Londres) entre otros, en 2020,
comienzan en carmencita, empresa lider en el sector de
especias.

Através de la investigacion, formacion y estudio
exclusivo, han adaptado su estilo a la cocina de las
especias creando una nueva vision y enfoque,
potenciando y descubriendo el uso de las hierbas y
especial dentro de la gastronomia nacional e
internacional. Es por ello, que también imparten
formaciones en las mejores escuelas de cocina del pais:
MOM, Basque Culinary y Gasma, entre otras.

MANUEL PEREA

Rte Los Mellizos, Malaga

José Pascual Montes, reconocido por su habilidad en la
preparacion del exquisito pescaito frito, es uno de los
orgullosos propietarios de Los Mellizos, una cadena de
restaurantes emblematicos en la costa malaguena. Con
mas de cuarenta afios de historia, la familia Montes ha
forjado un legado en el mundo del pescado y la
hosteleria. La pasion por el negocio comenzé en el
chiringuito Saint Tropez de Benalmadena, el primer
establecimiento que abrieron sus padres, donde José y
sus hermanos mellizos dieron sus primeros pasos
laborales. Desde entonces, han vendido mas de una
tonelada de pescado al dia, priorizando siempre la
calidad del producto y renovando diariamente los 800
litros de aceite de girasol utilizado en sus freidoras. El
compromiso con la excelencia los llevé a expandirse y
profesionalizarse, incorporando expertos en ventas,
relaciones laborales, recursos humanos y marketing.
Para José Pascual, el marketing es crucial, y utilizan
activamente las redes sociales y la publicidad para
mantenerse relevantes en un mercado competitivo.
Con una trayectoria arraigada en la tradicion familiar
pero adaptada a las demandas contemporaneas, Los
Mellizos contintian deleitando a sus clientes con la
frescura y el sabor inigualables de su pescaito frito.

ERNESTO FRUTOS

Rte Alma "Cocina Viajera”, Alicante

Empiezo a formarme en cocina con 31 afios.

Estudio dos titulaciones diferentes en el instituto
Miguel Herndndez y el Centro de Turismo de Alicante y
empiezo a compaginar practicas y trabajo en el
restaurante Katagorri con Asier Alonso como primer
maestro. Después de dos afios y medio decido ir a hacer
un stage a un DiverXO recién triestrellado, donde soy
un “pringao” que no estaba preparado para esa
exigencia ni ese nivel, pero me quedo seis meses y
absorbo todo lo que puedo en todos los aspectos.

De vuelta a Alicante estoy unos meses en Lolita y de ahi
paso a Raim, donde me quedo solo en una cocina por
primera vez y el nivel de exigencia hacia todo
aprendido en DiverXO (y por mi padre con el que
trabajé 12 afios antes de empezar en hosteleria) hace
que acabe marchandome.

Un par de proyectos en los que duré menos de un aio
por el mismo motivo de antes, y de repente me
convierto en el arrendatario de un puesto en unas
galerias comerciales al que llamo Alma (que no es nada
original, pero es la palabra que mas me habian repetido
los clientes para referirse a lo que comian), y al que le
tengo que poner “Cocina Viajera” de apellido porque las
redes sociales no me dejaban un nombre tan corto.

JUANLU PARRA

Rte Koiné Bistro, Alicante

Juanlu Parra, nacido en Jaén y criado en Alicante, es el
jefe de cocina de Koine Bistro.

Tras una larga temporada lejos de su tierra en la que
trabajé en cocinas de renombre como la de Dani Garcia,
tres estrellas Michelin, donde se convirtié en uno de los
responsables del departamento de investigacion y
desarrollo del Grupo Dani Garcia.

Su labor en la elaboracién de cartas, su responsabilidad
en diversos ambitos en las aperturas y formaciones de
los restaurantes como Bibo Tarifa, Lobito de Mar o Lefa,
le permiten, a dia de hoy, compartir con los suyos todo
lo aprendido. Finalmente, Parra emprendi6 la aventura
de abrir su propio restaurante, Koine Bistrd, donde se
desempena como Director y Chef Ejecutivo. En Koine
Bistro, Parra ofrece una propuesta culinaria que fusiona
tradicién y vanguardia, reflejando su pasion por la
gastronomia y su compromiso con la excelencia.En
resumen, Juanlu Parra es un chef dedicado y talentoso
cuyo amor por la cocina se refleja en cada plato que
sirve en Koine Bistré. Su compromiso con la calidad y la
tradicion ha hecho de Koine Bistré un pilar de

la escena gastronomica de Alicante.



LUIS SALCEDO @

Rte Remigio, Tudela, Navarra

Luis Salcedo lIrala, nacido el 29 de agosto de 1979 en
Tudela, Navarra, es un chef destacado en la escena
gastronémica espanola. Desde 1999, trabaja en el
restaurante familiar Hostal Remigio S.L, donde ha
ascendido hasta convertirse en jefe de cocina.

En 2021, también dirigio el restaurante gastrondémico El
Choko del Remigio. Salcedo Irala es un profesional
altamente capacitado. Completé su formacion
académica en el Colegio Jesuitinas en Pamplona y ha
realizado una serie de cursos especializados en técnicas
culinarias y direccion en restauracion.

Su formacion incluye cursos en la Escuela de Nuevas
Tecnologias Alimentarias, Nogales Audi & Asociados
S.L, Espai Sucre, y el Basque Culinary Center. Su
dedicacion y habilidad en la cocina han sido
reconocidas con varios premios, incluyendo el Premio
Academia Gastronomia Navarra Cocinero del Afio en
2018, 1 Sol Repsol en 2019, y el Premio T de Oro de la
revista T de Tapas en 2022.

En 2023, recibié el Premio Plato de Oro de Radio
Turismo. Luis es un ejemplo de dedicacién y pasion por
la gastronomia, y su trabajo en Hostal Remigio y El
Choko del Remigio refleja su compromiso con la
excelencia culinaria.

NATXO SELLES @

Rte Natxo Sellés, Cocentaina, Alicante

Natxo Sellés Nadal, nacido el 29 de septiembre de1983
en Cocentaina, es un chef con una trayectoria
excepcional. Su pasidn por la cocina se ha nutrido de
una soélida formaciéon académica, que incluye un
diploma de cocinero por la Escuela CDT de Alicante y
otro en hosteleria por la prestigiosa Escuela de
Hosteleria Hofmann de Barcelona. Ademés de su
formacion académica, Natxo ha complementado sus
habilidades con una variedad de cursos especializados,
desde cocina medieval catalana hasta técnicas
avanzadas como cocina al vacio. Su busqueda
constante de conocimiento lo llevé a explorar cocinas
de diferentes culturas, incluyendo la peruana y la
mexicana, colaborando con reconocidos chefs como
Jorge Muioz y Paco Méndez. Su experiencia laboral es
igualmente impresionante, desde sus primeros pasos
como ayudante de cocina en el Restaurante El Laurel
hasta su trabajo en restaurantes de renombre
internacional como Arzak en San Sebastiany Arolaen el
Hotel Arts Barcelona. En la actualidad, Natxo Sellés es el
propietario y gerente del Restaurante Natxo Sellés,
donde despliega su creatividad y pasion por la
gastronomia, ofreciendo a sus comensales una
experiencia culinaria tnica que refleja su amplio bagaje
y suamor por el arte de cocinar.

SACHA HORMAECHEA @ @

Rte Sacha, Madrid

Sacha Hormaechea es el carismatico chef y propietario
del restaurante Sacha, un pequerio bistr6 ubicado en el
barrio de Chamartin, Madrid12. Fundado en 1972 por
sus padres, Carlos Hormaechea y Pitila Mosquera, Sacha
tomo las riendas del restaurante, convirtiéndolo en uno
de los lugares de referencia de la ciudad.

El restaurante Sacha es conocido por su ambiente
clasico y acogedor, con una decoracién que ha
permanecido intacta desde su apertural. La influencia
culinaria de Sacha proviene de sus raices catalanas y
gallegas, ofreciendo una carta que incluye platos
tradicionales combinandolos con las tendencias mas
actuales. Los visitantes pueden disfrutar de una
variedad de delicias, como su famosa “tortilla vaga” en
un ambiente tranquilo y relajado.

Sacha Hormaechea es muy respetado en la comunidad
gastronomica, tanto por su habilidad culinaria como
por su personalidad carismética. Su dedicacion y pasion
por la cocina han hecho de Sacha un lugar
imprescindible para los amantes de la buena
gastronomis en la capital de Espaia.

CESAR MARQUIEGUI

Rte El Cranc y L'Olleta, Altea

Tras formarse en la escuela de hosteleria de Madrid,
César comienza un recorrido por restaurantes miticos
del panorama madrilefio para aprender el oficio
pasando por las cocinas de Jockey, Principe de Viana,
Senorio de Alcocer, El rincén de Esteban y el Hotel
Miguel Angel.

Unos anos después abandona Madrid para afincarse en
Alicante y aterriza en las cocinas del Restaurante Nou
Mandolin, de la familia Castelld, en el que lleva como
jefe de cocina desde el aiio 2000.

Desde alli aporta sus conocimientos culinarios a todo el
grupo GastroNou, el cual se completa con dos
restaurantes mas como son el Piripi y Populi.

César ha realizado ponencias en el Congreso
Lomejordelagastronomia y en GastroAlicante, ha dado
cursos de formacion en Gasma, la Escuela Universitaria
de Castelldn, asi como en el CDT de Alicante ademas de
participar en numerosas publicaciones gastronomicas.
Desde 2022 César es jefe de cocina de los restaurante La
Olleta y El Cranc en Altea, provincia de Alicante.



ROGER JULIAN

Rte Simposio, Valencia

Soy Roger Julian. Cocinero de profesion y de vocacion
con mas de 18 afnos de experiencia en el sector. Empecé
mi formacion en el 2001 estudiando en la Escuela de
Hosteleria y Turismo de Valencia. Tras aquellos inicios,
Me has podido encontrar entre los fogones de
restaurantes como LA SUCURSAL (1 Estrella Michelin en
2005), Restaurante Gastronémico APICIUS, Restaurante
EVO de Santi Santamaria (1 Estrella Michelin), y Cadenas
Hoteleras tan importantes como HESPERIA, WESTIN y
SANTOS: LAS ARENAS.Entre los cursos mas reconocidos
que me han ayudado a crecer, destaco el curso de vacio
en el Taller de TONY BOTELLA (Badalona), un referente
catalan de las técnicas de vacio.

He realizado cursos del Master de técnicas de
vanguardia en la UNIVERSIDAD DE LA GASTRONOMIA
BASQUE CULINARY CENTER de San Sebastian. Ademas
he tenido la suerte de pasar y aprender por grandes
cocineros como, Santi Santamaria, Enrique Medina,
Ismael Alegria, German Ramos y Vicente Torres. De
ellos aprendi diferentes valores para llegar a proyectar
lo mejor de mi en cada elaboracion, y ser lo que a dia de
hoy soy como cocinero.

GERMAN ESPINOSA

Rte Mae, Barcelona

German Espinosa, Diego Mondragén y Mariella
Rodriguez lideran el proyecto MAE en Barcelona,
abrazando el sincretismo gastronémico con una
propuesta que fusiona la cocina local con influencias
globales. Con una sélida base en la tradicion, técnica y
creatividad, el trio ofrece una experiencia culinaria
Unica, respaldada por una carta icénica, dos menus
degustacion y una amplia seleccién de vinos.

El restaurante MAE, ubicado en el antiguo local de
Freixa Tradici6 en el barrio de Sant Gervasi, nace de la
amistad y respeto entre los tres chefs, cada uno
aportando su experiencia y herencia culinaria. Con
platos que van desde snacks creativos hasta postres
innovadores, la oferta gastronémica de MAE refleja la
riqueza cultural y la convivencia armoniosa de
ingredientes locales y globales.

Con un enfoque en la calidad y la experiencia del
cliente, MAE busca convertirse en un destino
gastronémico en Barcelona, ofreciendo un ambiente
acogedor y una experiencia culinaria memorable. Con
una cuidada selecciéon de vinos y un disefio que
combina la modernidad de la ciudad con la frescura de
Costa Rica, MAE promete una
gastronémica Unica en Sant Gervasi.

experiencia

JAVIER'Y LUIS CARCAS

Rte Casa Pedro Gastrobar, Zaragoza

A Luis y Javier Carcas la aficién por la cocina no les viene
de familia aunque reconocen que su madre es muy
buena en los fogones. El primero en interesarse por este
mundo fue Luis y poco después Javier le sigui6 los
pasos.

Desde hace doce afios estos jovenes estan al frente de
su propio establecimiento en la capital aragonesa, el
restaurante Casa Pedro, y lo hacen avalados por
multitud de premios en certdmenes de cocina y de
tapas provinciales, regionales y nacionales. Los
hermanos Carcas comienzan su formacién en la Escuela
de Hosteleria y Turismo San Lorenzo de Huesca.

Antes de aventurarse a montar su propio negocio,
aprenden de grandes cocineros como por ejemplo
Martin Berasategui o Carmelo Bosque, y en 2006
asumen el reto de ponerse al frente de los fogones de
su propio negocio para convertirlo en uno de los
referentes gastrondmicos de la ciudad de Zaragoza.
Como comenta siempre Javier: “Cada dia intentamos
hacer las cosas mejor e innovar. El objetivo es que la
gente salga contenta de nuestro restaurante”.

ALEJANDRO SANCHEZ

Rte Abanico, J de la Frontera, Cadiz

Alejandro Sanchez comienza en el mundo de la cocina
en 2003 obteniendo la diplomatura de cocina de la
Escuela de Hosteleria de Jerez. En 2005 entra a formar
parte del equipo de cocina del Hotel Jerez, 5 estrellas,
donde permanece hasta 2007. En 2008 cambia de
restaurante para entrar como segundo jefe de cocina
en el restaurante Bodegoén del Patio en Jerez, y ya en
2009 pasa como jefe de cocina al Hotel Villa de Jerez, 5
estrellas. En 2010 decide ampliar su formacién y viaja a
Gerona para incorporarse como cocinero en El Celler de
Can Roca. En 2011 cambia de aires y se hace cargo de la
cocina del Hotel Parador La Muralla, en Ceuta. En 2016
vuelve a Jerez para dirigir la cocina del Hontoria Garden
Bar y en 2018 lo llama Angel Leén, que habia comido
unos meses antes en su restaurante, y le propone que
se vaya a trabajar con él como segundo de cocina en
Aponiente, 3 estrellas Michelin, en el Puerto de Santa
Maria. En la actualidad, Alejandro es chef ejecutivo en
los restaurantes La Bodega Jerezana, Quérum y a
principios de abril su nuevo proyecto, un gastrobar a
pie de playa en el Puerto de Santa Maria, Cadiz



YAYO SILONIZ

Rte El Lal, Puerto de Sta Maria, Cadiz

Eduardo 'Yayo' Siloniz Fernandez-Shaw, nacido en
Madrid en 1974, es un apasionado chef y propietario
del restaurante 'El Laul' en Puerto de Santa Maria. Su
experiencia culinaria se basa en la cocina tradicional
con un toque contemporaneo, utilizando ingredientes
frescos del mercado. Antes de iniciar su carrera
culinaria, Yayo estudié matematicas en la Universidad
de Cadiz, pero descubrié su verdadera vocacion en la
gastronomia. Perfecciond sus habilidades en la Escuela
de Hosteleria de Cadiz y amplié su formacion en
Barcelona bajo la tutela de los chefs con estrellas
Michelin Angel Pascual y Carles Goig. En 'El Laul, Yayo
es un chef practico, manteniendo estrechas relaciones
con proveedores, asegurando el abastecimiento diario
de ingredientes de alta calidad y enfatizando la
importancia de respetar la materia prima. El corazén del
restaurante reside en sus cocinas, donde se brinda un
cuidado meticuloso a los ingredientes y se desarrollan
constantemente recetas innovadoras. Su compromiso
con la tradicion se refleja en el nombre del restaurante,
que rinde homenaje a los histéricos barcos vinateros
que alguna vez conectaron Puerto de Santa Maria y
Cadiz.

PABLO TERRON

Rte Puerto Escondido, El Puerto de Sta Maria, Cadiz

Pablo Terrén es un cocinero gaditano que inicia su
formacion en la Escuela de Hosteleria de Jerez de la
Frontera. Tras acabar sus estudios pasa por varios
restaurantes como El Faro del Puerto en el Puerto de
Santa Maria, Cadiz, y el restaurante El Chaflin en
Madrid, una estrella Michelin.

De alli viaja a Changé, una poblacién y comuna francesa
situada en la region de Paises del Loira para trabajar con
Pascal Nibodeau, una estrella Michelin, y un afo mas
tarde pone rumbo a Las Vegas en Estados Unidos,
donde se incorpora al equipo de Julidn Serrano, dos
estrellas Michelin.

A su vuelta a Espafia, y con toda la experiencia
adquirida, crea un proyecto gastronémico de tabernas
andaluzas al tiempo que comienza su interés por la
cocina sudamericana.

Actualmente Pablo dirige las cocinas de su proyecto
personal, el restaurante Puerto Escondido en el Puerto
de Santa Maria, Cadiz, donde combina con gran acierto
la cocina andaluza con la de América del Sur en un
concepto que él mismo llama “cocina de aqui'y de alld".

BORJA FERNANDEZ

Rte La Bodeguilla del Bar Jamén

Francisco de Borja Fernandez Serrano, conocido como
Borja Fernandez, es un destacado chef nacido en El
Puerto de Santa Maria, Cadiz, el 23 de enero de 1987.
Aunque es arquitecto técnico y técnico superior en PRL,
la pasion de Borja Fernandez es la gastronomia.
Graduado como Técnico en Cocina y Gastronomia en el
IES Pintor Juan Lara, se especializd como Experto en
Vinos de Jerez Xeres Sherry, siendo nombrado Sherry
Explorer Honorario por el Consejo Regulador de Jerez.
Con una amplia experiencia laboral desde 2003,
Francisco ha dejado su huella en diversos
establecimientos gastrondmicos, desde la Bodeguilla
del Bar Jamén en El Puerto de Santa Maria hasta el
Hotel URH Palacio de Oriol en Santurtzi, Vizcaya. Su
destreza en cocina se ve reflejada en varios premios de
tapas.

Ademas de su formacion en arquitectura técnica y
gestion  hotelera, Francisco posee habilidades
excepcionales en direccién de cocina y sala, gestion de
personal, diseiio de locales de hosteleria, presupuestos
y analisis DAFO. Su profundo conocimiento en
seguridad y salud laboral lo convierte en un recurso
valioso en cualquier sector.

LORENA GANAZA

Rte La Nifia de Gonzalo, Cadiz

Lorena Ganaza Salcedo, originaria de El Puerto de Santa
Maria, crecié inmersa en el ambiente hostelero familiar,
donde su padre regentaba el icénico Bar Gonzalo de
“pescaito frito” En 2014, inicia su formacién en la
Escuela de Hosteleria de Sevilla, La Taberna de
Alabardero. Desde entonces, ha labrado una destacada
carrera en la gastronomia nacional, trabajando en
reconocidos establecimientos como Aponiente, Martin
Berasategui, AbantalyCanabota, cadaunogalardonado

con estrellas Michelin. En 2016, asumio la direccion del

Bar Gonzalo, honrando su legado mientras lo renovaba,
manteniendo la esencia de mas de 50 afios de historia.

Lorena ha participado en eventos culinarios de
renombre como la Gala de la Guia Michelin en Sevilla.
En 2019, inaugurd su propio restaurante de comida
casera, celebrando la cocina tradicional y los sabores
auténticos. Ha realizado talleres inclusivos con adultos y
nifios en la feria del Aceite de Oliva Virgen Extra de
Olvera en 2022. En los anos siguientes, ejercié6 como
jefa de cocina en un restaurante en Canet-en-
Roussillon, Francia. Apasionada por la gastronomia,
Lorena valora trabajar con productos locales y de
temporada, reflejando su amor por este mundo que
admira y respeta profundamente.



BASILIO CORRAL

Rte Chef & Co, Albir

Basilio Corral, desde temprana edad, descubrié en la
cocina su pasién y vocacion. Su formacién en diversas
escuelas culinarias y su mentoria con destacados
profesionales lo forjaron como un talentoso chef. Su
carrera despegé al ganar el IV Concurso de Jévenes
Cocineros de la Comunidad Valenciana, lo que lo llevé a
representar a su region en el VIl Campeonato de
Espana de Cocineros. Ademas de sus logros en
concursos, Basilio ha dejado su marca en la
gastronomia de la Marina Baixa, asesorando y liderando
la oferta gastronémica de diversos establecimientos.
Como cofundador de la Asociacién de Chefs de
Benidorm y Comarca “BChefs’, promovié la cocina
tradicional y los productos locales. Su experiencia lo ha
llevado a ser ponente en congresos gastronémicos y a
impartir formacion tanto en el ambito laboral como
educativo. Dirigiendo el Restaurante “Art a la Cuina” en
Benidorm, Basilio alcanzé reconocimiento en
prestigiosas guifas gastrondmicas. En proyectos
recientes, ha destacado en la isla de lbiza con el
Catering “The Chef Ibiza’, posicionandolo como uno de
los mejores de la isla. Actualmente, se dedica a la
consultoria y formacion en el ambito de la restauracion,
dejando su legado culinario en cada paso de su carrera.

RUBEN ALVAREZ

Studio 33/35 Novelda, Alicante

Rubén comienza sus estudios en la Escuela Superior de
Hosteleria y Turismo de Madrid. Esta experiencia
combinada con diversas practicas en importantes
restaurantes y pastelerias como El Chaflan en Madrid, El
Divino en Ibiza o las pastelerias Totel de Elda, Dalua en
Elche y Selvi en Aladaia, le sirvieron comprender que su
profesion seria la pasteleria.

En 2003 entra a formar parte del equipo de Aula
Chocovic, la primera escuela especializada en
chocolateria de Espana. Esta experiencia la combina
con la labor de responsable de pasteleria del
restaurante de banquetes Mas D'Osor de Nandu
Jubany.

Hoy Rubén imparte cursos y conferencias por todo el
mundo, como su reciente presentacion en la
prestigiosa universidad de Harvard en las jornadas de
Science & Cooking junto con el prestigioso chocolatero
Enric Rovira.

Recientemente acaba de abrir su propio espacio de
creacion, 33/35 Studio, donde desarrolla sus dos
grandes pasiones, la heladeria y la chocolateria puestas
al servicio de los profesionales del sector.

JAVIER SANCHEZ

Rte Sacha, Madrid

Javier Sanchez Marin en un miembro destacado del
equipo de cocina de la Botilleria y Fogén Sacha. Este
chef vocacional tiene una trayectoria profesional con
mas de ventisiete afios de experiencia trabajando en los
fogones de grandes cocinas como El Celler de Can Roca
de los hermanos Roca o El Racé Can Fabes.

Su pasion por la cocina le ha llevado a trabajar de la
mano de prestigiosos jefes de cocina del panorama
nacional como son el mediatico chef de las verduras,
Rodrigo de la Calle, o el triestrellado Dani Garcia,
llegando a ser jefe de cocina de su Restaurante Calima
en Tenerife, Islas Canarias.

Javier es un apasionado de la cocina de mercado y de
los productos de calidad y cercania. Durante los Gltimos
10 anos ha trabajado como parte del equipo de cocina
del Restaurante Sacha, Madrid, donde ha explorado su
gusto por la cocina tradicional bien ejecutada.

FERNANDO CANET

Tuna Man, Agitador gastronémico

Su relacion con la gastronomia empezé en el afio 1981
cuando se hizo cargo de una nota semanal sobre
locales dénde comer en el primer diario local para el
que trabajo. En 1991 se dedicé por completo a la
industria alimentaria fundando Coalmed y PastelArt. En
2007 regreso al periodismo activo de la mano de ABC,
teniendo una seccién los viernes dedicado
exclusivamente a la gastronomia. Embajador del Atdn
Rojo Espaiol bajo el paraguas Marca Espafia Co
fundador de Los Cinco Mejores, primera guia
gastronomica digital de Madrid. Inspector durante afos
de Restaurantes en una guia de viajes. Creador de
conceptos como Millesime Espana. Colaborador de
numerosos cocineros del panorama nacional. Hoy es un
referente internacional en cuanto al Atin Rojo se
refiere. Conferenciante y contertulio. Creador de la
asignatura de Geografia Gastronémica que se imparte
en diversas universidades en el grado de Gastronomia.
Colabora en muiltiples proyectos Asesorando Cadenas
de Hoteles, Restaurantes y participa en multiples
proyectos enoldgicos.

Ante todo, es un tipo con suerte, hace lo que le gusta y
con quien quiere.
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APERITIVOS DE BIENVENIDA

Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento
Jamon ibérico Lazo D.O.P. Jabugo al corte CO(I NA CREATIVA

Buffet de quesos del Vinalopé - quesos Valle del Carche
Degustacion de productos Martiko ALFO NSO MIRA

Verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras
El Caire (Monastrell) Bodegas Monévar D.O. Alicante, Fruto Noble (Sauvignon Blanc) Bodegas Francisco Gémez D.O. Alicante,

abado 24 de Feb
Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte DOr Borgoiia Francia, Sab do e e rero

vermut artesano Olave y cerveza artesana Alfonso Mira, Avance Spritz bar by Pepe Orts 'I 4. 0 oh Horas
L]

SNACKS

Brandada de musola y pimiento

Crujiente de arroz, remolacha, capelldn y huevas de mujol
Champiiién de hierbas aromaticas y conejo

Tarrina de higadillos y maiz

PLATOS

Textura de tomate, requesén y caballa

Royal de setas, consomé de perdiz y trufa

Vieira con carbonara y alcachofa

Guiso de calamar, arrozy yema

Lubina, beurre blanc, guisantes de lagrimas y berberechos
Papada, habas tiernas y fioquis de queso

PREPOSTRE
Naranja y zanahoria

POSTRE
Chocolate con leche, algarroba y fondillén

BODEGA

Tantum Ergo Rosé (Pinot Noir) Bodegas Hispano Suizas (D. Cava)

Sitta Maceracion (Albarifio) Bodegas Attis (Valle del Salnes)

Oloroso Cuco (Palomino fino) Bodega Barbadillo (D.O. Jerez)

Huguet Brut Nature (Parrellada/Macabeo/Pinot Noir) Can Feixes (Corpinnat)

Rockn Rola El Veneno (Monastrell) Bodega Casa agricola (D.O. Alicante)
. Misterio Orange (Zalema/Moscatel) Bodegas Privilegio del Condado (D.O. Condado de Huelva)
Dj Fondillon MG Wines (Monastrell) Bodega MG Wines (D.O. Alicante)

IVAINCLUIDO

El precio incluye coctel de bienvenida, el almuerzo, bodega, Cerveza Artesana Alfonso Mira, Cerveza Aguila, agua Aquabona, Orujos Andia, Anis y Licores Salas, Café Brasilia y
Panettone Artesano de Radl Asencio.




COCINA DE MATANZA
Sabado 2 de Marzo
11:00h Horas

-’_—gﬁ

COMENZAREMOS
Con un despiece de cerdo frente a los asistentes y la elaboracién de embutido

SEGUIREMOS CON

Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento

Jamoén Ibérico Lazo D.O.P. Jabugo

Degustacién de verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras

Degustacion de embutidos artesanos Aspenses de Vicente Galvai Matias

Degustacion de salazones y ahumados Garré

Calgotada con salsa romesco elaborada por Asador Montemayor de Manises, Valencia

Manitas a las cinco especias elaborada por Paco Lépez y Yolanda Quirante, equipo de cocina Carmencita, Novelda
Conde de Valdemar (Tempranillo), Conde de Valdemar (Viura, Malvasia, Tempranillo blanco) Bodegas Conde de
Valdemar D.O. Rioja, Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D’Or Borgofia
Francia, vermut Gamondi, Avance Spritz bar by Pepe Orts

PLATOS INDIVIDUALES
Torrezno de panceta, piquillo confitado y puré de patatas
Bacalao confitado, callos y coliflor

DEGUSTACION DE

Olleta tradicional del cerdo

Potaje de garbanzos con castafias y casqueria de matanza

elaborado por Charo Carmona Restaurante Arte de Cozina, Antequera

AL CENTRO DE LA MESA
Carnes y embutidos de matanza a la brasa

POSTRE
Tarta de queso al horno con helado de frutos rojos

BODEGA

Gramona Imperial (Xarel.lo/Macabeo/Parellada/Chardonnay) Gramona (Corpinnat) g )
Essens (Chardonnay) Bodegas Vinessens Casa Balaguer (D.O. Alicante) Misica € directo
Vifa de Mateo (Monastrell/Merlot) Bodegas Francisco Gémez (D.O. Alicante) Dj
Tinto Dulce Vifia de Mateo 168 meses (Monastrell) Bodegas Francisco Gémez (D.O. Alicante)

El precio incluye coctel de bienvenida, el almuerzo, bodega, Pan de Masa madre de Panaderia Artesana Carasa, Cerveza Aguila, agua Aquabona, Orujos Andia, Anis y
Licores Salas, Café Brasilia y Panettone Artesano de Radil Asencio.



APERITIVOS DE BIENVENIDA

Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento

Jamoén ibérico Lazo D.O.P. Jabugo

Pulpo a la brasa

Degustacion de verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras

Buffet de quesos artesanos Cerron Fuentealamo

Degustacion de txistorra Txogitxu

Conde de Valdemar (Tempranillo), Conde de Valdemar (Viura, Malvasia, Tempranillo blanco) Bodegas Conde de
Valdemar D.O. Rioja, Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D°Or Borgoia
Francia, vermut artesano Puig Campana, Avance Spritz bar by Pepe Orts

APERITIVOS EN MESA

Coca de picafna de vaca, queso trufado y rucula

Lomos de anchoa con tomate y encurtidos

Brioche de carrillada con papada frita y mayonesa de su jugo
Steak tartar

Lasagna de vaca guisada con setas, bechamel y chipolde

PLATO PRINCIPAL
Chuleta de vaca Txogitxu con pimientos confitados y patata al horno

POSTRE
Milhoja de hojaldre rellena de crema pastelera elaborada por Patesleria Tallén

BODEGA

Doniene (Hondarrabizuri) Doniene Gorondona (D.O. Bizkaiko Txakolina)

Les Danses (Mandd) Celler del roure (D.O. Valencia)

Albiker (Tempranillo) Bodegas Altun (D.O. Ca. Rioja)

Muga (Tempranillo/Garnacha/Mazuelo/Graciano) Bodegas Muga (D.O. Ca. Rioja)
Moscatel de la Marina (Moscatel) Bodegas Enrique Mendoza (D.O. Alicante)

Filiu & Cia
Dj

El precio incluye coctel de bienvenida, el almuerzo, bodega, Pan de Masa madre de Panaderia Artesana Carasa, Cerveza Aguila, Cerveza artesana Alfonso Mira,
agua Aquabona, Orujos Andia, Anis y Licores Salas, Café Brasilia y Panettone Artesano de Radl Asencio.

eldiadela cheta
Viernes 8 de Marzo
14:00h Horas

82€

IVAINCLUIDO




APERITIVOS DE BIENVENIDA

Y Paella Aspense de arroz de conejo y caracoles al sarmiento
COCINA MAI_AGUENA Bolos y concha fina

Pulpo a la Malaguena
con los Mellizos e
Tortita de camarén
Degustacion de salazones y ahumados Alepa food
Degustacién de verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras
Conde de Valdemar (Tempranillo), Conde de Valdemar (Viura, Malvasia, Tempranillo blanco) Bodegas Conde de
Valdemar D.O. Rioja, Nave Trinidad (Palomino Fino) Bodegas Barbadillo, Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard,

Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D’Or Borgona Francia, vermut artesano Puig Campana,
Avance Spritz bar by Pepe Orts

APERITIVOS EN MESA

Gamba blanca

Coquinas

Boquerones vitorianos

Pimientos asados

Salteado de habitas, calamar, gamba roja con alcachofa frita y yema

PLATO PRINCIPAL
Espeto de Lubina elaborado frente a los asistentes

POSTRE
Piononos con chocolate y turrén

BODEGA

Lafont (Malvasia) Bodegas La Comarcal (D.O. Valencia)

Il Lustros (Xarel.lo/Macabeo) Gramona (Corpinnat)

Ultreia Saint Jacques (Mencia) Bodegas y Viiiedos Raul Pérez (D.O. Bierzo)

Misterio Dulce (Zalema) Bodegas Privilegio del Condado (D.O. Condado de Huelva)

Ballet Jessica Fabra
La Polvareda Dj

IVAINCLUIDO

El precio incluye coctel de bienvenida, el almuerzo, bodega, Cerveza Aguila, (erveza artesana Alfonso Mira, agua Aquabona, Orujos Andia, Anis
y Licores Salas, Café Brasilia y Panettone Artesano de Ratl Asencio.




APERITIVOS DE BIENVENIDA
Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento

Jamon ibérico Lazo D.O.P. Jabugo COCI NA FUSION
Degustacion de verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras

Buffet de quesos Alfonso Mira

L4
Degustacion de productos Martiko menu a 20 manos

Melior de Matarromera (Tempranillo), Melior de Matarromera (Verdejo) Bodegas Matarromera D.O. Ribera Duero, Louis Pedrier (Ugni £
Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D Or Borgofa Francia, vermut Gamondi, D ] 0 d M
cerveza artesana Alfonso Mira Avance Spritz bar by Pepe Orts omlngo e a rzo

14:00h Horas

Gazpachuelos de jalapefios con gamba blanca de Santa Pola
Ernesto Frutos, Restaurante Alma Cocina Viajera, Alicante
Descargamento en sashimi de atuin rojo, ajoblanco de coco, pepino encurtido y granizado de hierbabuena
Juanlu Parra, Restaurante Koiné Bistro, Alicante

Salpicén de vaca

Sacha Hormaechea y Javier Sanchez, Restaurante Sacha, Madrid
Puerro a la llama con menier de pollo y avellana

Luis Salcedo, Restaurante Remigio, Tudela, Navarra

Ravioli de bogavante, salsa de galera, gel de limas y guisante

Natxo Sellés, Natxo Sellés Restaurante, Cocentaina, Alicante
Negra con beurre blanc de erizo y tirabeques

César Marquiegui, Restaurante El Crancy L' Olleta, Altea

Arroz meloso de cabrito, sepia y gamba roja

Alfonso Mira

Pichon, lengua de vaca y paté natural trufado

Roger Julian, Restaurante Simposio, Valencia

PREPOSTRE
Frambuesa, regaliz e hibiscus
German Espinosa, Restaurante Mae, Barcelona

POSTRE
Namelaka de té verde, cremoso dulce y gel de yuzu - Luis Antonio y Javier Carcas Armingol,
Casa Pedro Restaurante/Gastrobar, Zaragoza

BODEGA
Pet Nat (Malvasia de Sitges) LEnclos de Peralba (Penedes)
Arboledilla Poniente (Palomino Fino) Bodegas Barbadillo (D.O. Jerez)
Aurora (Albillo Manchega/Marisancho/Tortosi/Trepadell) Finca Sandoval (D.O. Manvhuela) 79€
Cornasbrancas (Godello/Dofia Blanca/Treixadura) Fedellos Do Couto (Ribera Sacra)
Giro de Abargues (Giro) Bodega Casa Agricola (D.O. Alicante) IVAINCLUIDO
Recoéndita Armonia (Monastrell) Bodega Gutiérrez de la Vega (Alicante)
Cidre Reserve 10 aios, Bodega Dupont (A.O.C.Cidre-Calvados Pays D"Auge)

Incluida la comida, bodega, Cerveza Aguila, agua Aquabona, Orujos Andia, Anis y Licores Salas, Café Brasilia y Panettone Artesano de Radil Asenci.




COCINADE
LAS ESTRELLAS

Lunes 11 de Marzo
14:00h Horas

JLI

IVAINCLUIDO

APERITIVOS DE BIENVENIDA

Degustacion de salazones artesanos Alma Marina

Melior de Matarromera (Tempranillo), Melior de Matarromera (Verdejo)
SNACKS

Tartar de calamar, almendra, yema y guanciale

Andrea Drago, Restaurante Orobianco, Calpe
Ensalada murciana de orégano fresco y anguila ahumada
Juan Guillamén, Restaurante Almo, Murcia

Ceviche nikkei de trucha y remolacha

Alvar Hinojal, Alquimia Laboratorio, Valladolid
Costilla, boletus y bufa

Rafa Soler, Restaurante Audrey’s, Calpe

PLATOS

Corte de serviola, aji amarillo y aguacate asado

Miguel Navarro, Restaurante Es Fum, Costa d’en Blanes, Islas Baleares
Ostra escabechada, limon, mantequilla y fondilléon

Borja Susilla, Restaurante Tula, Javea, Alicante

Zarangollo

Pablo Gonzalez, Restaurante Cabafia Buenavista, Murcia

Fabes en salsa verde de ortigas

Xune Andrade Alvarez, Restaurante Monte San Féliz, Lena, Asturias
Alcachofa y aceituna

Juan Carlos Garcia Garrido, Restaurante Vandelvira, Baeza, Jaén
Caballa lafiada y madurada con apionabo escabechado

Rafa Centeno, Restaurante Maruja Limon, Vigo, Pontevedra

Tortello de rodaballo, salsa livornesa, pil pil, almendras

Ferdinando Bernardi, Casa Bernardi, Benissa

Coliflor en texturas, mantequilla y grasa de jamon ibérico atomizada
Juan Moteagudo Casado, Restaurante Ababol, Albacete

Ravioli de pularda, setas y trufa de invierno

Alberto Molinero Garcia, Restaurante Erre de Roca, Miranda de Ebro
Foie gras asado, colmenilla a la crema y emulsion de mantequilla noisette
Xabi Goikoetxea, Restaurante Oria, Barcelona

Pato a la mallorquina wellington con salsa de azafran

Andreu Genestra, Restaurante Andreu Genestra, Llucmajo,

Islas Baleares

PREPOSTRE

Texturas de manzana de sidra, campari y hierbabuena
Elio Fernandez, Ferpel Gastronomico,

Ortiguera, Asturias

POSTRE

Miel, queso y melocotén

Cristébal Muiiéz, Restaurante Ambivium,
Penafiel, Valladolid

BODEGA

Bossa Nova “Extra Brut” (Petit Noir/Pinot Menieur)
Guillaume Sergent (A.0.C. Champagne)

Pezas de Portela (Godello) Bodegas Valdesil (D.O.
Ribeiro)

Campix (Palomino Fino) Bodega Reta (El Puerto de
Santa Maria)

Los Parientes (Chardonnay) Bodega Baettig (Traigen
Chile)

Amigo Imaginario (Palomino Fino) Bodegas Folong
(.G.P. Cadiz)

Perlarena (Tinta de Toro/Syrah) Dominio del Bendito
(D.O. Toro)

Valtuille (Mencia/Alicante Bouschet/Dona Blanca) César
Marquez Viticultor (D.O. Bierzo)

Domaine Rolet (Trousseau) Domaine Rolet (A. O. C.
Arbois)

Amontillado Tresillo (Palomo Fino) Bodegas Hidalgo
(D.O. Jerez)

Coteaux Bourguignon (Pinot Noir) Philippe Jouan
(A.C.O. Coteaux Bourguignon)

Fierroca (Giro) Bodega Casa Agricola (D.O. Alicante
Olivia, Bodega Llagar Panizales (Asturias)

Verdling Dulce (Verdejo) Bodega Ossian (V.T. Castilla y
Ledn)

El precio incluye la comida, bodega, Cerveza artesana Alfonso Mira, agua Aquabona, Café D'Origen y Panettone Artesano de Ratl Asencio.



APERITIVOS DE BIENVENIDA

Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento

Degustacion de embutidos artesanos Aspenses de Vicente Galvai Matias

Torreznos segovianos

Degustacion de quesos de La Despensa de Andrés, Ibi

Degustacién de verduras frescas de temporada - Alvaro frutas y verduras

Degustacion salazones y ahumados Garre

Melior de Matarromera (Tempranillo), Melior de Matarromera (Verdejo) Bodegas Matarromera D.O. Ribera Duero,
Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D'Or Borgofa Francia,

vermut Olave, Avance Spritz bar by Pepe Orts

PLATOS

Alcachofa, velouté de jamon, yema y papada

Molleja de ternera brasa, con parmentier de boletus, trufa y arrope de pimiento
Ensalada de perdiz escabechada, menbirillo y nueces

Judiones de Real Sitio con todo su acompafiamiento

Cochinillo asado al estilo Segoviano

POSTRE
Ponche Segoviano

BODEGA

Cerveza Alfonso Mira, Belgian Red Ale

La Finca (Xarel.lo/Parellada/Macabeo) Bodegs Raventds i Blanc (Conca del Rui Anoia)

Pureza Amphora (Moscatel) Bodega Casa Agricola (D.O. Alicante)

Pago de los Capellanes CR. (Tempranillo) Bodega Pago de los Capellanes (D.O. Ribera de Duero)
Cosecha Miel (Moscatel de Alejandria) Bodega Gutiérrez de la Vega (Alicante)

El precio incluye coctel de Bienvenida, el almuerzo, bodega, Cerveza Aguila, agua Aquabona, Café Brasilia,
Orujos Andia, Anis y Licores Salas y Panettone Artesano de Radl Asencio.

eI dia del Cochinillo
Martes 12 de Marzo

IVAINCLUIDO




IVAINCLUIDO

La jornada del Atin Rojo constara de dos partes: El almuerzo y, previamente, se realizara un Ronqueo por parte de Fernando Canet,
periodista, psicologo, creador de ideas y conceptos y mas conocido como "Mr Tuna Man". Canet seleccionara el mejor atin rojo salvaje del
mercado nacional para dirigir el despiece del mismo ante todos los asistentes y explicar la vida y peculiaridades del atun rojo del Mediterraneo.

APERITIVOS DE BIENVENIDA

Paella Aspense de arroz con conejo y caracoles al sarmiento

Jamén ibérico Lazo D.O.P. Jabugo al corte

Degustacion de salazones Alepa food

Degustacion de productos Martiko

Degustacién de verduras frescas de temporada -Alvaro frutas y verduras

Conde de Valdemar (Tempranillo), Conde de Valdemar (Viura, Malvasia, Tempranillo blanco) Bodegas Conde de Valdemar D.O. Rioja, Nave
Trinidad (Palomino Fino) Bodegas Barbadillo, Louis Pedrier (Ugni Blanc, Colombard, Chenin, Folle Blanche y Menu Pineau) Céte D"Or Borgona
Francia, vermut Gamondi, Avance Spritz bar by Pepe Orts

PLATOS

Tartar de atiin de descargamento con ajo blanco de coco y huevas de tobiko
Alejandro Sanchez, Restaurante Abanico, Cadiz

Jamon de atun, piparra, pesto de tomare, almendra y mollete

Alfonso Mira

Taco vegetal saam de tarantelo marinado con salsa romescu y encurtidos
Yayo Siloniz Fernandez Shaw, Restaurante El Laul, Cadiz

Tortilla de camaron con tartar de lomo negro y alioli de algas picante
Pablo Terrén, Restaurante Puerto Escondido Cadiz

Guiso de verduras con mormo de attin y velo de manitas de cerdo

Borja Fernandez, la Bodeguilla del Bar Jamén, Cadiz

Ventresca de attin en salsa de vino fino y crujiente de ortiguilla

Lorena Ganaza, La Nifia de Gonzalo, Cadiz

Carrillera de attin al monastrell con limén, rabanitos y almendra

Basilio Corral Cabrerizo, Chef & Co Smart Training, Benidorm

PREPOSTRE

Mini polo limén, bergamota y yuzu
Studio Helados 33/35, Novelda
POSTRE

Tipsy cake al fondillon

Rubén Alvarez, Alicante

BODEGA

De Nit (Xarel.lo/Macabeo/Monastrell) Bodegas Raventos i Blanc (Conca del Rui Anoia)

As de Mirabras (Palomino Fino) Bodegas Barbadillo (I.G.P. Cadiz)

El Barco (Pedro Ximénez) Los Insensatos de la Antehojuela (D.O. Montilla-Moriles)

Amontillado La Escuadrilla (Palomino Fino) Bodegas Lustau (D.O. Jerez)

Petit Forlong (Syrah/Tintilla de Rota) Bodegas Forlong (I.G.P. Cadiz)

Eva Cream (Palomino Fino/Pedro Ximénez) Bodegas Barbadillo (D.O. Jerez)

El precio incluye coctel de Bienvenida, el almuerzo, bodega, Cerveza Aguila, agua Aquabona, Café Brasilia, Orujos Andia, Anis y Licores Salas y

Panettone Artesano de Ratil Asencio.
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En la era de la inteligencia artificial (IA) y la
automatizacién, el servicio de sala en los
restaurantes sigue siendo fundamental y no
puede ser subestimado. Si bien la tecnologia
puede desempefiar un papel cada vez mas
importante en diversas areas de la industria de
la restauracion, el toque humano y la atencion
personalizada que ofrece el servicio de sala son
aspectos insustituibles que contribuyen de
manera  significativa a la  experiencia
gastrondmica.

El servicio de sala va mas allad de simplemente
tomar pedidos y entregar comida. Es el corazén
y el alma de la experiencia del cliente en un
restaurante. Los camareros no solo sirven como
intermediarios entre los clientes y la cocina, sino
que también son embajadores de la marca,
responsables de crear una atmoésfera acogedora
y memorable para los comensales. Su capacidad
para anticipar las necesidades de los clientes,
ofrecer recomendaciones personalizadas vy
brindar un servicio atento y amable marca la
diferencia entre una comida ordinaria y una
experiencia excepcional.




Volver a los origenes de la sala del restaurante y reavivar el trabajo en equipo
entre la sala y la cocina es fundamental para mantener la esencia y la calidad
de la experiencia gastronémica. En un mundo donde la industria de la
restauracién ha experimentado una rapida evolucién y transformacion,
recordar y honrar las raices de la profesion restaurantera es esencial para
preservar la autenticidad y el valor del servicio ofrecido, tal y como lo hace el
restaurante Alfonso Mira.

La sala de un restaurante no es solo el lugar donde los comensales disfrutan
de su comida; es el escenario donde se desarrolla una experiencia completa.
Desde el momento en que los clientes entran por la puerta, la sala establece el
tono y la atmdsfera para lo que esta por venir. Es el lugar donde se establece
la primera impresion, donde se cuidan los detalles y se crea un ambiente
acogedor y agradable. La calidad del servicio en la sala puede hacer la
diferencia entre una simple comida y una experiencia memorable.

Sin embargo, para que esta experiencia sea verdaderamente excepcional, es
fundamental que la sala y la cocina trabajen en perfecta armonia. Solo cuando
sala y cocina trabajan juntas como un equipo bien coordinado se puede lograr
el maximo nivel de excelencia en el servicio gastrondémico.

Volver a los origenes de la sala del restaurante significa recordar la importancia
de la comunicacién y la colaboracién entre todos los miembros del equipo.
Ademas, volver a los origenes implica valorar y respetar las técnicas
tradicionales de servicio y hospitalidad. En un mundo donde la tecnologia a
menudo se utiliza para agilizar los procesos, es importante recordar que la
verdadera hospitalidad va mas alla de la eficiencia y que en una sala de calidad
se vive con calma y pasion por el trabajo bien hecho.
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Contacto:

Yvan Eeckout
Fundador y CEO
+34 608 4192 86
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JACOBO ANGUIANO

Jacobo Anguiano, alicantino de nacimiento, comienza su
formacion en el aflo 2005 cuando se desplaza a Marbella
para cursar los estudios de Sumiller Internacional que se
imparten en el Hotel-Escuela Bellamar de la conocida ciudad
malaguena. En septiembre de ese mismo afio, vuelve a su
tierra para realizar el Master de Experto Universitario en
Gestion y Protocolo del Vino en la Universidad de Alicante.
En 2006 se incorpora al equipo de sumilleria del Restaurante
Martin  Berasategui, tres Estrellas Michelin, donde
permanece un afio. En 2007 viaja a Aranjuez para
embarcarse en la aventura de abrir un restaurante a las
6rdenes de Rodrigo de la Calle, con quien permanece hasta
2009 cuando vuelve a su tierra, Alicante, para unirse al
equipo de José Antonio Sanchez en el restaurante Els Vents.
En 2012 cambia de aires y comienza a trabajar en las
bodegas El Sequé realizando trabajos de bodega,
elaboracién y cata y desde 2013, alterna responsabilidades
en el drea comercial con la seleccién de bodegas y vinos del
panorama nacional e internacional, mediante analisis
sensorial, en la comercial Anforae Vinos.

(38 Lo

JOAQUIN MARTINEZ

Joaquin Martinez inicia su formacién en 1999 en el CdT de
Benidorm, Domingo Devesa, donde cursa hasta 4° nivel de
Sumilleria.

En 2003 completa su formacién realizando un Master en
Enologia, Viticultura y Marketing del vino en el aula de
Enologia del Consejo Regulador de Jumilla. Su pasién por el
vino le lleva a embarcarse en una aventura, elaborar un vino
propio tinto crianza de viias viejas de monastrell y garnacha
de la zona de la Raja de Jumilla, con el fin de conocer de
primera mano todas las fases de la elaboracién, que llevé a
cabo en el garage de una casa de campo de Mondvar, y los
cuidados del vifiedo. En 2005 inicia un ambicioso proyecto,
la creacién de su propia comercial, Anforae Vinos, que dirige
desde entonces con gran éxito. Ese mismo afio y dos afios
después, en 2005 y 2007, participa en el prestigioso
Concurso Nariz de Oro llegando hasta la final en ambas

ocasiones.

En la actualidad, Joaquin colabora como profesor con el CdT
de Alicante impartiendo cursos de cata de vinos.

SALVA POVEDA

Salva nace en Mondvar en 1975 y pertenece a la cuarta
generacion de una familia de reconocidos bodegueros,
ademds de ser hijo y nieto de endlogos. En su ultimo afo de
estudios de enologia conoce a Marcos Eguren y colabora
con él en sus vinos de La Rioja, Sierra Cantabria, San Vicente
de la Sonsierra y en los inicios de su proyecto de Toro. Al
finalizar los estudios se embarca en el proyecto de Pablo
Eguzkizar y Telmo Rodriguez en Toro, trabajando entre 1999
y 2001 para la Compafia de Vinos Telmo Rodriguez, donde
se dedicd a realizar los controles de madurez de la uva. Con
ellos, elaboré muchos vinos en Rueda, Toro y Ribera, blancos
y tintos muy especiales. En el 2000 elaboré en la bodega
familiar, Bodegas Salvador Poveda, Bodegas Mondvar, el
primer Borrasca y el primer Toscar, que fueron los primeros
monastrell modernos elaborados con conciencia en
Alicante. Desde 2021 es profesor de FP en la rama de
enologia impartiendo la asignatura “Cata y cultura
vitivinicola” y es profesor de sumilleria en multitud de
cursos.




TONI PEREZ

Sumiller

Toni Pérez Marcoscuenta con una larga trayectoria dedicada
a la gastronomia y al vino, desde sus colaboraciones en las
secciones especializadas de la prensa hasta una reputada
solvencia como sumiller y catador.

Toni dio el salto a la cocina profesional a finales de 2012
cuando se hizo cargo del restaurante del Casino de Orihuela
y se puso al frente de los fogones para convertirlo
inmediatamente en una referencia gastronémica de la Vega
Baja del Segura. En la actualidad dirige la empresa Alma
Marina dedicada a la produccion de salazones artesanos.
Cabe destacar que ha sido miembro de numerosos jurados
de concursos de sumilleres y de vinos, Pregonero de la Fiesta
del Vino en Jumilla 2002.Responsable de Salas de Catas,
Tanel del vino y del Concurso del Mejor Vino del
Mediterrdneo celebrado la Feria “Alicante Gastronémica’,
Responsable de Wine Experience, un espacio dedicado al
vino, con un tunel, catas, ponencias, etc. en el congreso
“Mediterranea Gastronoma”. Desde hace afos Toni Pérez
Marco es coautor de la Guia de inos de la Provincia de
Alicante.

DAVID DONATE

Sumiller, elaborador de cerveza y formador

David Donate comienza en el mundo del vino asistiendo a
cursos de cata en los CdT de Alicante para acabar
forméandose como Sumiller internacional por la Escuela de
Hosteleria de Barcelona, como elaborador de vinos y
realizando un Master en Enologia y Viticultura en la
Universidad de Alicante. Otros cursos a los que asisi6 son los
cursos WSET y de formacién especifica en distintas D.O
espafolas: Embajador de los Vinos Canarios, Técnico
Especialista en Montilla-Moriles, Cava Educator, vinos de
Maélaga y Sierra de Malaga, Alicante y Jerez. Gran
comunicador con vocacién docente, en la actualidad David
realiza labores de formacién en Escuela de Catas de Alicante,
en la UA, imparte el Curso de Sumiller de la Camara de
Comercio de Alicante y en varias entidades privadas.
Catador profesional, colabora como juez de cata con la
D.O.P. Alicante. A lo largo de su carrera ha sido ganador de
numerosos trofeos: Mejor Sumiller de la Comunidad
Valenciana, Premio Paradores de Espafa, Trofeo Champagne
Ruinart, Venencia de Plata de Jerez, Subcampedn de Espana
de sumilleres, Trofeo Gourmet Espafa y segundo” Nariz de
Oro”.

RAMON LOPEZ

Jefe de sala y formador

Ramon Lopez Ortiz, nace en 1972 en Ondarroa, Vizcaya. En
1987 se traslada a Santa pola donde entra en la Escuela de
Hosteleria para cursar los cinco afos de formacion
profesional en esta especialidad. En 1995 continta sus
estudios realizando un Ciclo Superior en Restauracién en el
Instituto Miguel Hernandez de Alicante compaginando los
estudios con trabajos en grandes establecimientos de Santa
Pola, como el Miramar o el Club Nautico, y en Alicante, como
el Hotel Gran Sol o el Hotel AC. Su inquietud por conocer la
hosteleria a nivel internacional le llevé a realizar practicas
formativas en Alemaniay en el Reino Unido, experiencia que
le llevé a abrir su restaurante Leprechaun en Santa Pola a la
vuelta a Espafia. Hace unos anos entra en el mundo de la
formacion casi de casualidad y descubre de primera mano lo
que ha acabado siendo su pasion: la ensefianza del servicio.
Desde el 2010 ejerce como Profesor de Formacion
Profesional en Institutos de Valencia, Benidorm y desde el
2018 en el centro donde empezd su formacion
gastrondémica, el IES Cap de I’Aljub de Santa Pola.

NACHO COTERON

Sumiller

Nacho, madrilefio afincado en Alicante desde hace 35 afos,
obtiene su primer titulo en sumilleria en 1997 y afios
después cursa el Master Nacional en Enologia y el Experto
Universitario en Gestion de Bodegas, ambos por la UA. Entre
sus muchas actividades podriamos destacar las siguientes:
Fundador y Presidente de ASPA (Asociacion de Sumilleres de
la Provincia de Alicante) durante 12 afos, autor de varios
libros sobre vinos ademas de director del Anuario Vinos
Alicante en 2010 y 2011, colaborador durante 10 anos del
programa de gastronomia en Radio Alicante SER“A vivir que
son dos dias’, director del programa elSumiller.com en
Informacion TV, Jurado Nacional y Mundial, creador de los
Premio ASPA a los Mejores Vinos de Alicante, docente en
cursos para los CdTs y la UA, Director del programa
gastronémico de Onda Blanca y Radio El Campello durante
5 afos, Creador y Organizador durante 17 afos de
FIRAVINUM, la primera feria del vino y la gastronomia de
Alicante y miembro de la AEPEV, FIJEV, MassVINOS y otras
asociaciones de prensa nacionales e Internacionales. Desde
2002 es Director de la Revista mensual el Sumiller.com que
esta cerca de llegar al nimero 250.




ESTHER MEDINA

Bartender

Esther Medina-Cuesta es considerada una de las personas mas
prestigiosas en el ambito de la cocteleria y los destilados.

Con mas de 20 afos de experiencia en el sector, Medina-Cuesta
se ha forjado un nombre estudiando las artes y las ciencias del
bar al ganar puestos en algunos de los establecimientos mas
venerados de Londres, LAB, The Player, Milk & Honey, y abri6 su
empresa de consultoria en 2013.

Esther ha sido ponente Bar Shows por todo el orbe , jueza en
finales nacionales y globales de cocteles, traductora
especializada y ha formado a cientos de bartenders en todo el
mundo.

Educadora certificada de bebidas espirituosas al mas alto nivel
por WSET (Wine and Spirits Education Trust) y por EWA
(Academia de Whisky de Edimburgo), la creatividad de Esther y
su integridad, su experiencia como maestra y el respeto
inequivoco que brinda a su clientela, han llevado sus cocteles a
cartas no so6lo en Europa sino también en Tailandia, Mauricio,
Maldivas, China, Rusia y han sido publicados por grandes
figuras de la industria como Anistatia Miller y Jarred Brown,
Tomas Estes, Gary Regan y Amanda Schuster.

MARIA SANCHEZ, MARIKY

Jefa de sala y formadora

Maria cambié la carrera de derecho por estudiar “para ser
cocinera”. Mientras cursa FP de Restauracion en el IES Cap de
I'Aljub de Santa Pola y el Grado Superior en el [ES Miguel
Herndndez de Alicante compaginandolo con el trabajo de
cocinera y camarera en restaurantes como el Granaino, Nou
Manolin o Q-linaria. Dedica 4 afios a la rama hostelera de
colectividades como Directora de Catering en Valencia, a la vez
que realiza el Master en Direcciéon de Empresas en Restauracion
y el Master en Protocolo de Eventos. En 2006, entra en el campo
de aformacion como docente de cocina y sala para los Aytos de
Elche y Alicante o la Red de CdTs. Desde 2017 ejerce como
profesora de sala en el Instituto donde empezé su andadura en
la hosteleria. En el 2000 entré a formar parte del Rest.Alfonso
Mira como camarera por lo que ya son 23 afos los que lleva en
esta casa, dedicados a los eventos como Jefa de Sala y
Coordinadora. En su afan por seguir mejorando en su profesion,
actualmente estd cursando el Grado en Gastronomia y Artes
Culinarias de la Universidad de Alicante y colaborando en él
con ponencias sobre la sala. Gracias a la cocina conocio la
gastronomia, pero la sala le ha cautivado como para amar,

estudiar, entender y ensefar el arte del servicio.

CASTO COPETE

Jefe de sala

Casto Copete Fernandez es parte del claustro docente del
Experto Universitario en Maitre- Jefe de Sala. Es un
profesional reconocido en la gestion de sala en la
Comunidad Valencia-na y el Maitre del Restaurante Nou
Manolin.

En 2016 recibié el Premio Academia de la Gastronomia
Comunidad Valenciana como Mejor Jefe de Sala 2015. Tiene
mas de treinta afios de experiencia trabajando en el mundo
de la hosteleria, de los cuales 21 los ha dedicado al grupo
GastroNOU. A la edad de 22 afios comenza a trabajar en una
marisqueria de Benidorm y seis afios después se muda a
Alicante para entrar en el equipo del grupo Nou Manolin.
Alli es donde realmente se forja pero su afan por mejorar y
crecer profesionalmente le ha llevado a realizar todo tipo de
cursos: Experto Universitario en Protocolo en la Universidad
Miguel Hernédndez de Elche, Sumiller en la Cémara de
Comercio de Alicante, cocteleria en la reconocida Escuela de
Tupac Kirby en la capital de Espana asi como multitud de
cursos en los CdT de la Comunidad Valenciana.

JOSE CANO

Sumiller

José Cano Fuster junto a su mujer Cristina y su hermano José,
son la 42 generacién del Xato, que abrio sus puertas en 1915.
Alos 12 afos su padre le pone al frente del bar restaurante de
la piscina municipal de La Nucia.

En 1996 cursa los estudios de Sumiller Internacional en el CDT
de Benidorm y se examina del titulo en la Escuela Superior de
Hosteleria de Barcelona, avalada por la universidad de
Toulouse.

Miembro fundador de la Asociacion de Sumilleres de La
Marina Baixa y Presidente de la FASCV (Federacion de
Asociaciones de Sumilleres de la Comunidad Valenciana), del
2006 al 2014.

Jurado en los concursos de Sumilleres profesionales de la
Comunidad Valenciana, de la Regién de Murcia y de la
Asociacion Madrilefia de Sumilleres.

Docente de sumilleria en los diferentes CDT de la Comunidad.
El equipo del Xato ha conseguido una estrella michelin y un
sol repsol, ademas de varios premios provinciales,
autonémicos, y nacionales, como el del afo pasado de
Hosteleria Espaia.




TOMAS MORENO

Sumiller

Tomas Moreno Tebar, nacido en Albacete y criado entre un
pueblecito de Albacete llamado Hellin y la ciudad de
Cuenca, por lo tanto, manchego por naturaleza. Llevo en
este oficio 24 anos de profesion.

Estudié cocina, luego sala, sumilleria, gestiéon, compras,
trabajé con grandes profesionales y se especializé en la
Direccion de Sala gracias a muchos de los profesionales con
los que ha aprendido, como en su momento Manuel de la
Osa, Nazario Cano, Vicente Patifio, entre otros antes de llegar
a Alicante. En 2008 fue participe de un gran proyecto como
el restaurante gastrondmico Els Vents y junto a Jose Antonio
Sanchez estuvo mas de 11 afos, realizando todo tipo de
trabajos en diferentes areas y gestion de equipos.

En 2020 junto con Pablo Montoro ha dirigido varios
proyectos hasta el dia de hoy. Ahora estd inscrito en Santa
Pola en ILES Camp de Laljub y para seguir avanzado
compartiendo y sonriendo para futuros proyectos que irdn
viniendo, con el objetivo, en todo momento, de realizar el
trabajo mas importante de este sector, que es que cada
cliente que entre por la puerta, disfrute, se sienta genial, y
quiera repetir.

RAQUEL SANTOS

Sumiller

Raquel Santos forma parte del equipo de sumilleres de
Ambivium, encargados de trasladar la esencia de cada
terroir y cada botella al cliente. Comenzd en el servicio de
sala muy joven, eventualmente en findes de semana y
vacaciones de verano en un pequeno local y, poco a poco,
fue sumando experiencia e incrementando su interés por el
mundo del vino.

Esa pasion le llevd a formarse en el Master de la Escuela
Europea del vino. Cuando finalizé sus estudios quiso realizar
sus practicas en Ambivium, donde hoy como sumiller su dia
a dia pasa por tareas que van desde catar vinos hasta
atender a los comensales, recibir los pedidos, asi como
repasar copas, una tareas que reconoce ser relajante
después de cada servicio.

JAVIER SOLER

Responsable de Sala, Rest. Alfonso Mira

Javier Soler nace en 1973 en Elche, Alicante. A la joven edad
de quince anos entra a trabajar, desarrollando labores de
servicio de sala y barra,

a las 6denes del que seria su primer maestro, Jose Manuel
San Roque Terol, también conocido como Pepe el Gato y con
el que permanece hasta 1995. Diez anos mas tarde y tras
haber trabajado desde sus inicios para el empresario
eldense Rafael Borja Solis, decide cambiar de aires y entra a
formar parte del equipo del Restaurante Alfonso Mira,
primero como extra, después como camarero fijo hasta
llegar a asumir la responsabilidad de jefe de sala,
responsabilidad que mantiene hasta la actualidad.

Su afan por aprender y formarse le ha llevado a asistir a
innumerables ponencias y cursos como el curso de

iniciacion a la cata, curso de maridaje, curso de destilados,
curso de fermentados, curso de protocolo en el servicio y
curso de liderazgo y trabajo en equipo entre otros muchos.
Inquieto por naturaleza, Javier es en la actualidad un gran
profesional de sala y lo demuestra dia a dia, para deleite de
los comensales a los que atiende siempre con una sonrisa.

TEO MIRA

Director de Alfonso Mira y formador

Teo Mira pertenece a la cuarta generacion de una saga de
restauradores. Comienza su formacion oficial en el CdT de
Alicante en el afio 2000. Un afo mas tarde disfruta de una
beca que le permite hacer practicas en Noruega durante
varios meses desarrollando distintas labores de cocina y
sala. En 2002 se embarca en un proyecto familiar, el
Restaurante Lavid, donde se curte como jefe de sala. En
2003 obtiene el titulo de Técnico Superior en Restauracion y
un afio mas tarde, el de Formador de Formadores. Su pasion
por la enologia le lleva en 2005 a titularse como Técnico
Universitario en Gestiéon y Protocolo del Vino por la
Universidad de Alicante y posteriormente el de Sumiller por
la Escuela de Oficial de Catas y Analisis Sensorial. Desde
2007 ha sido formador de servicio y ha dirigido cursos de
iniciacion a la cata en los CdT de la provincia. En 2010, Teo y
su hermano Alfonso renuevan el concepto del restaurante
Lavid y cambian su nombre por Alfonso Mira, cogiendo
estos el testigo generacional de la empresa familia. En la
actualidad compagina su trabajo en el restaurante con la
docencia en ciclos de Formacion Profesional.
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PROVEEDORES DE LOS XXII EGAM

ASPETV

CANAL 6 TELEVISION

COSTA CARPA

EL SARAO DE ANA
ELECTROHONDON

INGRA

CARLOS SAN ROQUE

MARMOLES FORMAS Y DISENO
MENADIS GROUP

PACK AND THING

PASTOR GONZALEZ ARQUITECTOS
PRODUARTCE

PUBLICK

RADIO ASPE

SMART FIRE DOORS SYSTEMS
TODOCOPYANFORAE VINOS
BARBERAY SAGALES

BARDISAY CIA

BODEGAS CASA AGRICOLA PEPE MENDOZA
BODEGA FELIPEZ GUTIERREZ DE LA VEGA
BODEGA MONOVAR

BODEGA RAVENTOS | BLANC
BODEGA RUIZ

BODEGA VINESSENS

CERYVIN

CERVEZAS DAVID DONATE TRIAM XIV

DESTILERIA DEL MONFORTE DEL CID
ESPARCIA CAFE

ESQUINA 99

EXCLUSIVAS URIARTE

GRUPO HEINEKEN

GRUPO MG WINES

VINICOLAS

VINOS DE CESAR MARQUEZALMA MARINA
EUROPASTRY

ANGEL LINARES MONTALBAN S.L
JUANY PEPE

ANTONIO DE MIGUEL

ALONSO TRUFAS

ARCE CARNES.L

BACALAOS EL BARQUERO
ASPROTEC

BEBIDAS MATEO

BIOEXTERMI ALFONSO
COCHINILLOS SEGOVIA
CARMENCITA

CARNICAS VICENTE GALVAN MATIAS
EL POZO

COMERCIAL SANYMAR

ESPINOSA'Y ESPINOSA
COMERCIALTABARCA

FUMISAN

JAVIER GARCIA LILLO
CONGELADOS ONCE DE ENERO
OVINOS LEVANTINOS
DISTRIBUCIONES GEA S.L
DISTRIBUCIONES GUILLEN S.L
DOLFY

DOMTI

EQUIPALIA

EXCLUSIVAS DIPER
FONTANERIA J DOMINGO
FRIO CASCALES
LEOPOLDO

GLASSUR

GMA

GRUMT LEVANTE

GRUPO SELLES PEREZ
HECOMED

HELIOSUR

HERMANOS NAREJO
HUEVOS EL CASCARON
INAMAR

KAVA

KLIMER

LA DESPENSA DE ANDRES
LOPEZ NOVOAS.L

LUGA SABORES

COCA DE AURORA

MORA GALVEZ

NICOLAS Y VALERO

O PERCEBEIRO

ONZA DE ORO

ORPLAST

PANADERIA CARASA
PASTELERIA TALLON
PASTELERIA MAS MOUSSE
PROVES

QUESERIA LOS MOLINOS
RACIONALISMO DULCE
RAUL ASENCIO

RICARDO FUENTES E HIJOS
SABORES ESPECIALES JORGE S.L
SALAZONES GARRE

SOSA INGREDIENTES
TXOGITXU

UNIPRO

MARTIKO

MOLINO ROCA
HERMANOS DIAZ MIRALLES
COMODIN

VINOS DE RAUL PEREZ
COCA-COLA

MAKRO

COMINPORT

DIBOS
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* Teléfono de Reservas: 965492102

Alfonso Mira Restaurante
Ctra de Alicante Km. 0,5 Aspe (Alicante)
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