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Introducción 

Los próximos 22, 23 y 24 de marzo tendrá lugar en el incomparable marco de Alimentaria, la segunda feria de alimentación a nivel mundial, la cuarta edición del congreso internacional de alta cocina BCNVanguardia. 

Desde su inicio en 2004, el congreso ha madurado mucho, adaptándose a los nuevos tiempos y a los cambios que requiere el saturado sector de los congresos de gastronomía. Por esta razón, 2010 supondrá un año de importantes novedades en BCNVanguardia, un año donde la revolución se instalará en las gradas de la Fira de Barcelona, un año que quedará en la retina de los asistentes como la edición de la transición hacia el formato del futuro. 

La dirección de BCNVanguardia corre a cargo de Alimetaria Exhibitions y grup gsr – produccions de gastronomia, dos empresas líderes en sus respectivos sectores. 

El prestigio internacional del que goza la marca Alimentaria permite a sus organizadores exportar y explotar un modelo ferial único, pionero e innovador, sea cual sea el país en que tenga lugar el evento. Este hecho sitúa a la compañía en posición de liderazgo en el panorama ferial mundial.
Después de convertirse en el líder del sector con la organización de congresos tan importantes como BCNVanguardia (Barcelona), Andalucía Sabor (Sevilla), Mesa Tendencias (Sao Paulo), World’s of Flavor (California) y San Sebastian Gastronomika (San Sebastián); grup gsr – produccions de gastronomia ha recogido lo mejor de su experiencia para diseñar la edición 2010 de BCNVanguardia, la cuarta edición del congreso gastronómico de Barcelona.    

BCNVanguardia “Experimenta”, el  nuevo modelo 

Este año BCNVanguardia se basa en un novedoso concepto: “Experimenta”, la interactividad e interacción total. Un congreso en el que, durante las ponencias, en vivo y en directo, se comerá, se olerá, se tocará, se sentirá y se disfrutará. Se “experimentará” con los seis sentidos, algo nunca visto en los congresos gastronómicos españoles. 
Por primera vez, BCNVanguardia “Experimenta” permitirá a los congresistas cerrar el círculo. Un nuevo formato de congreso que desde los nuevos conceptos de la restauración del siglo XXI, ofrecerá una nueva forma de vivir las ponencias.

Nuestra intención es que el congresista se sienta mucho más partícipe de lo que es hoy en día, que no se limite a oír y escuchar a los grandes cocineros y demás ponentes, sino que pruebe, huela, sienta e interactúe con ellos.
Todo ello con una filosofía clara de fondo: la gran revolución de la cocina española y su imparable expresión universal.
Los pilares de “Experimenta” 

( Experimentar la gastronomía 
( Participar, saborear, degustar. 

( Desde la propia butaca. 

( Todos los asistentes

( En todas las ponencias.

El auditorio se convertirá en un centro de experimentación total. Global. Un nuevo formato de congreso gastronómico, que pretende ser un salto al futuro, un paso más allá hacia el necesario cambio de modelo de los congresos de cocina españoles.
El certamen se centrará en los puntos más importantes que está viviendo la gastronomía actual:
1. Españoles por el mundo
2. Presentación del nuevo proyecto gastronómico de Harvard y la Fundación Alicia: Curso de Ciencia y Cocina
3. Sostenibilidad

4. Nuevos modelos de negocio
5. Innovación y Marketing en la restauración del futuro
6. La importancia del Producto

7. Los caminos de la Alta Cocina
La dirección del congreso cuenta con un Comité Técnico de excepción para encarar este nuevo reto: José Andrés, Albert Castellón, Oriol Castro, Quique Dacosta, Dani García, Fermí Puig (portavoz del Comité), Joan Roca y Roser Torras.
Y, entre los cocineros que participarán en BCNVanguradia “Experimenta”, estarán Ferran Adrià, Juan Mari Arzak, Martín Berasategui, Pedro Subijana, Christian Escribà, Ramón y Josep Mª Freixa, Carles Gaig, Alberto Herraiz, Belarmino Iglesias, Carme Ruscalleda, Nando Jubany, Hideki Matsuhisa, Nacho Manzano y Santiago Guerrero, Josep Barahona, Nandu Jubany, Albert Raurich, Roberto Ruíz, Marcelo Tejedor, Sergio y Javier Torres, Familia Roca, Carles Gaig, Sergi Arola, Oriol y Jordi Rovira, Rafa Peña, Equipo del restaurante Embat, Equipo del restaurante Libentia...  
1. Españoles por el Mundo
Se trata de los chefs españoles que han apostado por montar su negocio en el extranjero y también aquellos que han decidido abrir segundas líneas de negocio en otros países. Todos ellos han contribuido –y contribuyen- de manera innegable a situar a la gastronomía española al máximo nivel posible.
Son esos cocineros que han “puesto una pica en Flandes”, en EEUU o hasta en Japón, y que permiten a miles de clientes extranjeros conocer más a España a través de sus productos y sus elaboraciones únicas.

Entre ellos, en esta cuarta edición de BCNVanguardia contaremos con la presencia de José Andrés (Rest. Jaleo, Washington DC), el cocinero “Made in Spain” más conocido de EEUU; Belarmino Iglesias (Rest. Figueira Rubaiyat, Sao Paulo), que cocina a la española en Brasil; Sergi Arola (Rest. Sergi Arola Gastro, Madrid, Rest. Arola Penha Longa, Sintra), que utiliza conceptos gastronómicos avanzados en España y Portugal.

También estarán Alberto Herráiz (Rest. El Fogón, París), que ha sabido llevar la cocina española más tradicional al corazón de Francia; Martín Berasategui (Rest. Martín Berasategui) que acaba de inaugurar un restaurante en Shanghai (China); Josep Barahona (Rest. Bikini, Tokio), promotor de la exportación del concepto de las tapas españolas a Japón; Nacho Manzano y Santiago Guerrero, responsables de un toque asturiano en el panorama gastronómico del Reino Unido.
2. Presentación del nuevo proyecto de Harvard y la Fundación Alicia: Curso de Ciencia y Cocina
BCNVanguardia, en el marco de Alimentaria, será además el escenario para la presentación en sociedad del nuevo Curso de Ciencia y Cocina de la prestigiosa Universidad de Harvard.

A partir del 7 de septiembre de 2010, la gastronomía catalana estará en el punto de mira de los mejores científicos de Harvard, que explicarán la ciencia de las elaboraciones culinarias de seis cocineros catalanes, el asturiano José Ramón Andrés –asentado hace años en EEUU- y otros cinco chefs estadounidenses.

Un nuevo proyecto que permitirá la entrada de la gastronomía catalana por la puerta grande de esta reconocida universidad.

Sobre el escenario de BCNVanguardia contaremos con los principales precursores de esta iniciativa Ferran Adrià (Rest. El Bulli, Roses), Otger Campàs (Universidad de Harvard, Cambridge, EEUU), Pere Castells (Fundación Alicia, Sant Fruitós de Bages), Toni Massanés (Fundación Alicia, Sant Fruitós de Bages) y Dave Weitz (Universidad de Harvard, Cambridge, EEUU).

Participarán además los cocineros que desde septiembre serán profesores de la Universidad de Harvard: Ferran Adrià (Rest. El Bulli, Roses), José Andrés (Rest. Jaleo, Washington), Nando Jubany (Can Jubany, Calldetenes), Joan Roca (Rest. El Celler de Can Roca, Girona), Enric Rovira (Xocolates Enric Rovira, Barcelona), Carme Ruscalleda (Rest. Sant Pau, Sant Pol) y Carles Tejedor (Rest. Via Veneto, Barcelona).
3. Sostenibilidad

La sostenibilidad es el futuro. Por eso queremos que algunos de sus representantes en el mundo de la gastronomía nos desvelen los secretos de cómo un negocio puede mantenerse por sí mismo sin ayuda exterior y sin agotar los recursos existentes.

Algunos de sus principales exponentes estarán en BCNVanguardia para contarnos cómo han logrado una “cocina sostenible”: Jordi y Oriol Rovira (Rest. Els Casals, Sagàs) nos hablarán de la importancia del autoabastecimiento sostenible en el mundo de la restauración; Roberto Ruíz  (Rest. El Frontón, Tolosa), precursor del uso del producto local y ecológico frente a la importación; y los hermanos Javier y Sergio Torres (Rest. Dos Cielos, Barcelona; Rest. Eñe, Sao Paulo) dos españoles que apuestan por la sostenibilidad de sus negocios en España y Brasil.

Contaremos además con la visión innovadora sobre el tema del Consejo Regulador del Parmigiano Reggiano, que sorprenderá al público con una cata sensorial teatralizada.
4. Nuevos Modelos de Negocio

En tiempos de crisis sólo sobreviven los mejor preparados y los que mejor modelo de negocio han desarrollado. Se trata de restauradores que han logrado implementar un concepto innovador en el mundo de la cocina, que les ha llevado a probar el sabor agridulce del éxito en tiempos difíciles.

Contaremos por un lado con el punto de vista puramente empresarial de grandes representantes del mundo de los negocios, como María Reig (Reig Capital Group, Andorra), que hablará sobre los diferentes conceptos de restauración en grandes hoteles de lujo; y de Rosa María Esteve y Tomás Tarruella (Grupo Tragaluz, Barcelona) que expondrán su visión del restaurante urbano perfecto a partir de su experiencia en el Grupo Tragaluz.

Además tendremos la visión de chefs de la talla de Fermí Puig (Rest. Petit Comité, Barcelona), Carles Gaig (Rest. Porta Gaig, Barcelona Aeropuerto) y Josep María y Ramón Freixa (Rest. Freixa Tradició) que nos narrarán cómo ha sido su búsqueda de nuevos entornos para la tradición; y con otros como Albert Raurich (Rest. Dos Palillos, Barcelona) que explicará cómo ajustarse a los delicados límites entre el respeto y la fusión en el concepto japoespañol de sus tapas.

No faltarán los representantes del modelo “bistronómico” (bistrós de calidad a precios asequibles) contaremos con Rafa Peña (Rest.Gresca, Barcelona), el trío de Santi Rebés, Fidel Puig y Cristina Torralba (Rest. Embat, Barcelona), y finalmente con el cuarteto de Chema Alpuente, Sergi Ferrer, Didac Moltó y Jaime Tejedor (Rest. Libentia, Barcelona).
5. Innovación y Marketing

La innovación es condición indispensable para la evolución y es además el complemento básica para una buena campaña de marketing. En el mundo de la restauración, la innovación se ha llegado a convertir en un ingrediente absolutamente obligatorio, indispensable. En un sector en el que ya se ha inventado casi todo, los hosteleros tienen que sorprender a través de la innovación para sobrevivir.
El mismísimo Ferran Adrià (Rest. El Bulli, Rosas), maestro de la innovación, se quitará la chaquetilla por un día, y hablará sobre la relación entre la innovación y la cocina junto al experto de marketing internacional John Grant (ex co-fundador de St. Lukes’s y Brand Strategies Consultant, Londres).
6. La importancia del Producto

El producto puro, la materia prima, es uno de los secretos de la elevada calidad de la gastronomía española, reconocida y admirada en todos los rincones del mundo.

Algunos de los más destacados restauradores españoles explicarán la importancia de elegir lo mejor en cada gama para que el resultado final sea de la mayor calidad posible.
Contaremos Juan Mari y Elena Arzak (Rest. Arzak, San Sebastián), Nandu Jubany (Rest. Can Jubany, Calldetenes) y Dani García (Rest. Calima, Marbella), tres genios de los fogones de tres de las regiones españolas más ricas en gastronomía.
Además estará presente Carme Ruscalleda (Rest. Sant Pau, Tokio y Sant Pol) que ha sabido conquistar a paladares tan exigentes como los japoneses a través de un tratamiento exquisito “made in Spain” del producto; Hideki Matsuhisa (Rest. Shunka y Kopi Shunka, Barcelona), un japonés que por su parte representa la evolución de la cocina japomediterránea.

El toque dulce lo pondrá Christian Escribà (Pastelería Escribà, Barcelona), un mago de la pastelería que nos propondrá la fusión de dos tentaciones culinarias: el chocolate y el vino.

7. Los caminos de la Alta Cocina
El clásico. Los máximos representantes de la Alta Cocina no podían faltar en esta nueva edición de BCNVanguardia, que ya se ha convertido en uno de los principales congresos gastronómicos europeos gracias a sus conceptos innovadores, como el de este año: Experimenta.
Como plato fuerte de este año, un homenaje a la Familia Roca (Rest. El Celler de Can Roca), que desde hace años es sinónimo de talento esfuerzo y de la más alta gastronomía. Joan (el cocinero), Josep (el sumiller), Jordi (el pastelero) y sus padres se convertirán en protagonistas de BCNVanguardia para recibir un cariñoso reconocimiento a su trayectoria profesional.

Ferran Adrià, considerado por muchos como el mejor cocinero de la historia; Oriol Castro, uno de los jefes de cocina del Restaurante El Bulli; Joan Roca (Rest. El Celler de Can Roca, Gerona), que acaba de estrenarse como miembro del club de las tres 
Estrellas Michelin; Carme Ruscalleda (Rest. Sant Pau, Tokio y Sant Pol), la mujer con más estrellas del mundo; y el tri-estrellado Pedro Subijana (Rest. Akelarre, San Sebastián), que mostrará sobre el escenario cómo cocinar con pocos elementos.
Habrá un espacio dedicado la evolución y el esfuerzo. Entre Marcelo Tejedor (Rest. Casa Marcelo, Santiago de Compostela), Quique Dacosta (Rest. Quique Dacosta, Denia) y Martín Berasategui (Rest. Martín Berasategui, San Sebastián) nos explicarán de cómo se pasa de ostentar una a tres Estrellas Michelin.

Para más información sobre BCNVanguardia:

grup gsr – produccions de gastronomia – 93 241 27 55

Isabel Conde: prensa@grupgsr.com – 650 967 748

Pau Albornà: pau@grupgsr.com
- 659 609 599
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