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Funcionamiento del Departamento de Prensa de San Sebastian @ast2 YA 1 I m 9dza 1 RA { I 62 N

El departamento de prensadel vy { S6 AaG Al Yy DI & NP yestdalserviciorde 18sqeriddistRsApard doardhaldhs entkevistas con
cocineros y ponentes del congreso, gestionar las acreditaciones y solucimbguier duda o problema que surf@ontamoscon unaSala de Rensa en la
Planta 1 dePalacioKursaalequipada corordenadores, onexion a Internety linea RDSradios)de uso exclusivo para la prendambién se han
habilitadodos RAC de prenggelevisiones) para seguir los congresos Alta (Auditorio) y OFF (Sala de Camara).

Para facilitar la cobertura del congreso se ha habilitado un apartado de prensa especial en la pagina oficial del congreso:
www.sansebastiangastronomika.com

En la pestafa de ERISA se dispone de:

Notas de prensa resumen dada jornada del congresaq, 21, 22y 23de noviembre)

DIFf SNNI RS F2023aNF FNIFa&axX 1jdzS &S I OGdz f AT I NI + RAFNAR2I O2y LIRAAOAL A
Ly2a Odzl GNB YA Y dzi 2 dde dideQabn IRés tektacddo de Sadd dfat(qaiSsg Sofgaran la mafiana siguiente de cada jornada).
523aASNJ RS LINByal 02YLX Si2 RS {{Dn9dza{FIRA {F02NBlIfl HAMM®

Contacto directo con el departamento de prensa de San Sebastian Gastronomika.

a s wDh e

Los miembrosdprend Ay iSNBal R2a Sy fF O020SNIdz2NI RS {pddsan dccedel ataiids kesyos dmteidol 2 y 2 YA 1 | T
diariamente con tan solo un cliclkas notas de prensa resumen con lo méas destacado de cada jornada se eavidni&na diario por emding.

IMAGENES DEMEO DURANTE EL CONGRESO
El dia siguiente a cada jornadiel congreso se colgatm ViRS 2 RS dzy2a Odzl (i NB , que iyictiziiadas actividades msSlesRauhims. OA 5 y
interesados en obtener estas imagenes podran acce@éd#iaa a través del link FTip1.diariovasco.comUsuario: externoTD; Contrasefia: TDexterno

Contactos:

Pau Albornapau@grupgsr.con659 609 599

Sara Pardoprensa@grupgsr.co®s50 967 748



ftp://ftp1.diariovasco.com/
mailto:pau@grupgsr.com
mailto:prensa@grupgsr.com
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San SebastiarGastronomikaEuskadi Saboréala 2011
Gastronomias evolutivas, emergentes v diversas

Ya son tres afios de un nuevo proyecto enraszad una larga trayectoria de trecBos alds de innovacioes, nuevos formatos, apertura a
otros mundos gastromdicos paralelos.Por eso en 2011, damos la bienvenida a lastrgnomias evolutivas, emergentes, diversasan
Sebastian Gastronomik&uskadi Saboréala saluda a los nuevos colores, aitvas cocinas, a las sensaciones culinarias mas emergentes.

Por ello, este afio, apostamos por tres grandes cocinas de laidamiéatina, por tregradiciones que se propulsan al futurpor tres
gastronomias emergentes: Brasil, México y Peru.

ApartitRSt aqalftad2 FRStEIyiSé RIFR2 SitnoslldhzarmoRala plurdiidcdinaba2LbdNdesYarkdestploriesas 86R v G S

América Latina: Brasil, México y Peru. Una selecci@uslenejores cocineros vanguardistas y tradicionales. Y, naiemé, con la posibilidad
de probartodas sus coloristas creaciones en tiempo real, en el mismo Auditorio. Toda una explosién de exotismo.

También nos emocionaremos con los mas grandes creadimieplaneta. Espafia, Frandi#SA, Suecia, Reino Unidang&pur. Y tambiéa y 2 a

f2a O2YSNBY2aé¢ Sy RANBOG2 3INIOAlLA | fla RS3IdzAaGlIOA2ySa RS&ARS

Con el mismo espiritu, y siguiendo con la internacionalizacion iniciada en 2010, Planeta Parrilla volara hacia laslmesa®paditas. Y

habt Y dzOK2 Yt a hF¥FF DFAaOGNRYy2YALlIZ Yta alftls Yta K2adSt SNNmaz Yt a

reforzada Zona del Congresista, el contenedor idoneo para el networking, este afio con magaa®Es a lagosibilidades dentercambio
O2y flFa OdZ AYylINAIIA Yt a SYSNHSy(SaXx

Y con nuestros formatos personalizadd®rtulias y Tallereslos grandes concursos, sinergias, interactividad, encuentros, degustaciones,
O S Yy L@awKirenos en San Sebastian Gastronomikauskadi Saboréal2011

Comité Técnico San Sebastian Gastronordiieskadi Saboréala Alta
Hilario Arbelaitz, Karlos Arguifiano, Juan Mari Arzak, Martin Berasategui, Andoni Luis Aduriz, Pedro Subijana, Roser Torras

Comité Técnico San Sebastian Gastronorrikeskadi Saboma Off
Ferran Centellessernando Gallardo, Josep Radalj Soler, Carlos TristanclitpserTorras
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Las claves de 2011

- Mas Internacionalizacion

Un afilo mas, en San Sebastian Gastronomikaskadi Saboréala avanzamos un paso mas en materia de interdazoion. Mas paises
invitados, mas ponentes internacionales, mas expositores y por supuesto congresistas y prensa venidos de todos losetinoomels dLas
visitas a nuestra pagina webww.sansebatiangastronomika.corson prueba de ellmuestra web recibié visitas desde un total de 102 paises
del mundo aunque destaron las procedentes de Espafia, EEUU, Mékiancia, Brasil, Reino Unjdialia, Colombia, Venezuela y Argentina.

- Paises invitdos: Brasil, México y Peru

Por primera vez, los chefs evolutivos, emergentes y creativos juntos sobre el escenario del Palacio Kursaal.

Tres de los paises con una mayor identidad propia en cocina, tres paises latinos en pleno crecimiento y expans®senaotitos. Todos
ellos dispuestos a dejar el mejor sabor latino nunca antes experimentado en un congreso.

il Z

- Gran protagonismo de las degustaciones tiempo real y desde la butaca

Continuamo con el éxito de las mas de.Q@0 degustaciones ofrecidas en 2010 en San Sebastian Gastrondinideadi Saboréala, la edicion

de 2011 apostard de nuevo por esformato innovador en el que fuimos pionerddna de las grandes exclusivas de San Sebastian
GastronomikaEuskadi Saboréal®egustaciones en tiempo real, en vivo y en la propia butaca del auditorio, elaboradas por nuestro equipo al
momento en las cocinagel Kursaal.

El espectaculo gastrondmico total. Por fin los congresistas pueden aprender de forma totalmente integrada, sensoriaDegiditando en
la mayoria de las ponencigsncluyendo las de los grandes chefs nacionales y extranjeragie se esta cocinando en el escenario. A la vez.
Inmersién gastrondmica global.



http://www.sansebastiangastronomika.com/
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-Nueva alianza estratégica entre el Basque Culinary Center y San Sebastian Gastron&ugkadi Sab@ala

4
{
{
besave cuinary center - £St€@ - @fi0, San Sebastian Gastronomilauskadi Saboréala celebra la apertura del Basque Culinary Center. Para ello se ha
establecido una alianza estratégica que se plasmara durante el congreso con un miniprograma de actividades paralelas ershecéicos

y complementarios a la programacion en el Kursaal, dirigida a profesionales y al publico en general.

- Reguesta por los concursos3 dias, 3 concursos
En 2011, en una ténica de afianzamiento de nuestro nuevo formato, volvemos a aposkipfudos concursos que en 2010 demostraron ser
todo un éxito:
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- Concurso Mejor Sumiller de Espafia 2011
El prestigiosadConcurso Oficial para determinar el mejor sumiller de Espafia, se celebra por segunda vez consecutiva en su historia en San
Sebatian y,dentro de la programacion del congreso Off Gastronomika, donde tiene prevista su celebracion en los proximos afnos.

-LL /2y OdzNB2 LYy UGdSNY!I OA 2y lpétroch&lo AFgvertTeeg. A O a W2 NRA 9aidl RS fuhys
La desaparicion de Jordi Estadella, elquiista, el gourmet, el amigo, fue el acicate definitivo para crear en la pasada edici

evento que, por una parte, pertenece a nuestra historia, y por la otra, fue una de las grandes pasiones de Jordi, verdaflero
virtuoso del trago. P i =

-1l Concurso Neional de Parrillax 9 dza { F RA  { I 6 2 NB I f I ¢
Ademas de la apuesta renovada por un programa completamente dedic®ifEnata Parrillgconlos mejores parrilleros nacionalegste afio
volveremos a ser testigos en directo giga apasionante lucha entre los megsr
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reforzar este tipo de formato de charlas pss particulares gastrondmicas para un maximo de 30 personas. En 2011, consolidamos. De nuevo
los congresistas podran acercarse al maximo a las figuras mundiales de la gastronomia.

-Homenaje a una trayectoria: Luis Irizar

Luis Irizar es protagonista endos los tiempos y ambitos de nuestra cocina. Conocedor profundo del recetario de su tierra y de la cocina
AYOGSNYEFOA2Yy Il X KFEFOS Ytad RS nn 32a [oNAs dzyl SaolOdzStl > O2y €2 | dzS

-Gueridon de Oro a Juli Soler
En el afio dl cierre de elBulli como restaurante y su transformacion en elBulliFoundation, la organizacion ha decidido entregamel premi
Gueridén de Oro a Juli Soler, creador de la sala contemporanea y alma mater de elBulli.

-58 Estrellas Michelin y 64 Soles Repsol

El congreso reunird a los mejores cocineros de Espafia y del mundo, como se demuestra en el extraordinario nUmero deEsEnEe€n
dos de las guias mas importantes del sector, Michelin y Repsol. Contaremos con un total de 58 Estrellas Mii8diesyRepsol. ¢Qué
congreso en todo el mundo puede igualar éstas cifras?
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San Sebastian Gastronomik&uskadi SaboréalAlta

COMITE TECNICO ALBANn Sebastian Gastronomika pretende q
los cocineros tengan un papel activo en el congrgsel Comité
Técnico de ALTA esta formado, una vez mas, por los grandes coc
RS fF 3FadNBYy2YNI @FaolyY | Afl
al NA I NI ]l m alNIGNY . SNIal dS3qg
Roser Torras (directora del congos.

Bajoellemad DI 8 i N2y 2 YNF & S@2¢ 2 dzii A,@I |
congreso de alta gastronomia dBan Sebastian Gastronomike
Euskadi Saboréala 2Q1serd, en sta, su 132 edicion, una muestr,
panoramica de la diversidad, el mestizaje, las conveigeng
divergencias, aromas texturas y sabores de todo el mundo, f
especialmente del mundo latino, desde donde nos llegan
invitados de excepciomrasil, México y Peru

Os hemos preparado yrrograma de sabor intenso:
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Lunes 21 de noviembre de 2011

LAS COCINAS

EMERGENTES: BRASIL

Moderador: Mitxel Ezquiaga

10.30 h LAEVOLUCION

11.00h Refinamiento francés, color carioca
Claude Troisgros
Rest. Olympe [Rio de Janeiro)

11.00 h LAEVOLUCION

11.30h Transgresiones en cuatricomia
Helena Rizzo y Daniel Redondo
Rest. Mani [Sao Paulo)

11.30 h LATRADICION
12.15h Elarrebato del Nordeste
Rodrigo Oliveira
Rest. Mocot6 (Sao Paulo)
Ingredientes locales, pensamiento global
Roberta Sudbrack
Rest. Sudbrack [Rio de Janeiro)

12.15h LAEVOLUCION

13.00h Deconstruyendo la Amazonia
Alex Atala
Rest. DOM (Sao Paulo)

Maracuyd

www.sansebastiangastronomika.com
18-

PN
Helena Rizzo y Daniel
Redondo

Rodrigo Oliveira

Roberta Sudbrack

Alex Atala

13.00 h
13.15h

13.15h
13.30 h

13.30h
14.15h

Moderador:

16.15h
17.00 h

17.00 h
18.30 h

18.30 h
20.15h

EL DIARIO VASCO

Inauguracion oficial
Presentado por Nora Sagarzazu

HOMENAJE A UNA TRAYECTORIA: LUIS IRIZAR
Toda una vida dedicada a la cocina

CARA A CARA

El Mediterraneo a cuatro manos
Carme Ruscalleda y Raiil Balam
Rests. Sant Pau [Sant Pol de Mar])
y Moments (Barcelonal

Pau Arenos

LAS COCINAS EMERGENTES

Canarias: cocina entre volcanes y alisios

Juan Carlos Clemente

Responsable gastronémico Hoteles 5* de Iberostar
Pedro Rodriguez

Rest. Humboltd (La Orotava)

Rogelio Quintero

Escuela de Hosteleria Virgen de la Candelaria

LA NUEVA GENERACION

Paisajes creativos

Eneko Atxa, Josean Martinez Alija, Xabier Diezy
Aizpea Oihaneder

Rests. Azurmendi [Larrabetzu), Nerua (Bilbao) y
Xarma (San Sebastian)

VANGUARDIAS TREPIDANTES

Tres miradas audaces

Quique Dacosta, Andoni Luis Aduriz y Joan Roca
Rests. Quique Dacosta (Dénia), Mugaritz (Erren-
teria) y Celler de Can Roca [Girona)

a

grup gsr

Luis Irizar Eneko Atxa

. |
Carme Ruscalleda Josean Martinez Alija

Raiil Balam Xabier Diez y Aizpea
Oihaneder

Juan Carlos Clemente  Quique Dacosta

Pedro Rodriguez Andoni Luis Aduriz

Rogelio Quintero Joan Roca

PRODUCCIONS De GastRONOmIa
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Martes 22 de noviembre

Martes 22 de noviembre de 2011

LAS COCINAS
EMERGENTES: MEXICO

Moderador: Tana Collados

LA CION

Cocina callejera con alma de vanguardia
Enrique Olvera

Rest. Pujol [México DF)

LA EVOL N
Multisensorialidad con memoria
Alejandro Ruiz

Rest. Casa Oaxaca [Oaxacal
LATRA

La cuna de la cocina mexicana
Titita Ramirez

Rest. EL Bajio (México DF)

Con sabores del pasado
Abigail Mendoza

Rest. Tlamanalli (Oaxaca)

La fusién vascomexicana
Bruno Oteiza y Mikel Alonso
Rest. Biko (México DF]

Enrigue Olvera
Alejandro Ruiz

Titita Ramirez

2
Sy AL
Abigail Mendoza

r‘

I3
=

Bruno Oteiza y Mikel
Alonso

EL DIARIO VASCO

12.45 h Il Premio Internacional Gueridon de Oro
13.00h Juli Soler
Rest. el Bulli [Roses)

13.00 h El mestizaje: Brasil, México, Perd.

14.00h pani Garcia, Pepe Rodriguez y Paco Roncero
Rests. Calima [Marbella), EL Bohio (Illescas) y La
Terraza de Casino (Madrid)

Moderador: Cristina Jolonch

16.00 h LA NUEVA GENERACION
17.45h Un viaje alucinante a los Gltimos sabores
Ricard Camarena
Rest. Arrop (Valencial
Rodrigo de la Calle
Rest. de la Calle (Aranjuez)
Angel Leén
Rest. Aponiente (El Puerto de Santa Maria)
Paco Morales
Rest. Paco Morales (Bocairent)
Marcos Moran
Rest. Casa Gerardo (Prendes)
Francis Paniego
Rest. Echaurren (Ezcaray)
Rubén Trincado
Rest. El Mirador de Ulia [San Sebastian)

17.45h Pasteleria 2.0, la pasteleria del futuro
18.15h christian Escriba
Pastelerfa Escriba (Barcelona)

18.15h LOS MITOS VASCOS

20.15h  Arbelaitz, Subijana, Arzak's y Berasategui
Rests. Zuberoa (Oiartzun), Akelarre (Donostia),
Arzak (Donostia) y Berasategui (Lasarte)

a

Rubén Trincado

Ricard Camarena

( v

Rodrigo de la Calle Christian Escriba

Angel Leén Hilario Arbelaitz

Paco Roncero Paco Morales Pedro Subijana

i
Marcos Moran Juan Mariy Elena Arzak

Franciafaniaga Martin Berasategui

grup gsr
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Miércoles 23 de noviembre

Miércoles 23 de noviembre de 2011

LAS COCINAS

EMERGENTES: PERU

Moderador: Toni Massanés

10.30 h LA EVOLUCION

11.15h gsadia novoandina
Pedro Miguel Schiaffino
Rest. Malabar (Lima)

LA TRADICION
Fervor nortefio
Héctor Solis

Rest. Fiesta (Lima)
La cocina Nikkei
Mitsuharu Tsumura
Rest. Maido (Lima)

LA EVOLUCION

En busca del ceviche perfecto
Gaston Acurio

Rest. Astrid & Gaston (Lima)

!

/,
'A!

Pedro Miguel Schiaffino

k

Héctor Solis
'’

Mitsuharu Tsumura

Gaston Acurio

a
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12.45h LAEVOLUCION

14.00h L3 postradicion
Ramon Freixa, Manolo de la Osa y Nacho Manzano
Rests. Ramon Freixa (Madrid), Las Rejas [Las
Pedrofieras) y Casa Marcial (Arriondas)

Moderador: Xavier Agullo

16.15h LAVUELTA AL MUNDO
16.45h Alta cocina de supervivencia
Magnus Nilsson
Rest. Faviken Magasinet [Faviken, Suecia)

16.45h Modernidad universalista
17.15h  Alexandre Gauthier
Rest. Auberge de la Grenouillére
[Montreuil-sur-Mer, Francia)

17.15h Manipulando sensaciones
18.00h Heston Blumenthal
Rest. Fat Duck (Bray, Reino Unido)

18.00h Los sorprendentes sabores de Singapur
18.45h |gnatius Chan
Rest. lggys (Singapur)

18.45h Provocar, emocionar
19.30h Grant Achatz
Rest. Alinea (Chicago, USA)

SAN SEBASTIAN
GASTRONOMIKA

EUSKADI

kc\ i

Ramon Freixa Heston Blumenthal

Manolo de la Osa Ignatius Chan

L5,

Nacho Manzano Grant Achatz

-

-5

Alexandre Gauthier Magnus Nilsson

11
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-Degustacioneslesde la propia butaca
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propia butaca, cdmodamente instalados en el auditorio, tocar, oler y degustar algunas de las Ultimas elaboraciones deckbsaounijeros
del planeta, tanto espafioles e internacionales, como peruanos, mexicanos y brasilefios.

Sin duda alguna, un formato Unico en los congresos de todo el mundo que permitir4 a los congresistas probar, en tidagorezaliones
gue los coaieros presenten en éluditorio del Palacio KursaaUnos45 cocinerogde los presentes en Alta Gastronomika ofreceran un total
de 14.000 degustacionedurante los tres dias de congreso profesional, por lo que el Auditorio se converttaestaurante nés grande del
mundo con un servicio de sala en directo que incluird los grandes platos de 2011.

A continuacion, las degustaciones de las ponencias de San Sebastian Gastrqrieushkadi Saboréala 2011:

Ponentes nacionales

=A =4 =4 -4 4 -4 A -1

=

= =4 4 A -4

Joan Roca, Restaurante CellerGin Roca (Girong)Brioche de trufa

Andoni Luis Aduriz, Restaurante Mugaritz (Errenteyia)caccia / Salsa Crujiente

Quique Dacosta, Restaurante Qugiue Dacosta (Deri@chata cocida

Hilario Arbelaitz, Restaurante Zuberoa (Oiartaumxangurro corcrema de calabaza, naranja e hinojo

Pedro Subijana, Restaurante Akelarre (San SebastRapeles Comestibles

Juan Mari y Elena Arzak, Restaurante Arzak (San Sebgdtiémnes a la brasa

Martin Berasategui, Restaurante Berasategui (Lasgar83ima salvaje con pepino liquido y cebolleta a los frutos rojos y rabanos
Carme Ruscalleda y Ralll Balam, Restaurante Sant Pau (Sant Pol de Mar) y Restaurante Moments (@BRaletmda)salpimentado
especiado

Canarias cocina entre volcanes: Juan Carkmélite (Hoteles 5* de Iberostar); Pedro Rodriguez, Restaurante Humboltd (La Orotava),
Rogelio, Quintero (Escuela de Hosteleria Virgen de la CandelBrégustacion de mojos con contrastes

Eneko Atxa, Restaurante Azurmendi (Larrabetzu)a | YT | y I & ¢

José&n M. Alija, Restaurante Nerua (Bilbgojomatitos en salsa

Xabier Diez y Aizpea Oihaneder, Restaurante Xarma (San Sel@€idnpota de tomate y manzana con crema ibérica y sal de jamon
Ramon Freixa, Restaurante Ramon Freixa (Maqidjtifarra dule con contraste

Manolo de la Osa, Restaurante Las Rejas (Las Pedrodéfagieruelo

12
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1 Nacho Manzanq Restaurante Casa Marcial (Arrionda€}rema de tuétanos

1 Dani Garcia, Restaurante Calima (Marbell@arbanzos en remojo

1 Pepe Rodriguez, RestaurafiEBohio (lllescag)Espardefia con pan de sopa de ajo

1 Ricard Camarena, Restaurante Arrop (Valerc&)pa de chipiron y espéagos blancos

T Rodrigo de la Calle, Restaurante de la Calle (Aranju@gjra con caviar citrico

1 Angel Le6n, Restaurante Apente (El Puerto de Santa MartPlancton Marino

1 Paco Morales, Restaurante Paco Morales (BocaieAj) silvestre, aguacate y cebolla citrica

f  Marcos Moran, Restaurante Casa Gerardo (Prenti€sistafia trufada

T Rubén Trincado, Restaurante El Miradofldi& (San SebastiaglCamarédn a la sal al gusto

1 Francis Paniego, Restaurante El Portal de Echaurren (Ezgafaypacio de gamba, tartar de tomate y ajo blanco con caviar de

f

vinagre
Paco Roncero, Restaurante La Terraza del Casino (Madia)ceFoie

Ponentes internacionales

lgantius Chan, Restaurante lggys (Singaguilb & A f SYI 1€é¢ 06/ 202 |t @FLIR2NE I NNRBIT LISNJF dzy
asiaticas)

Magnus Nilsson, Restaurante Faviken Magasinet (FawikEievas de trucha salvaje servidas earteza tibia y seca de sangre de

cerdo

Alexandre Gauthier, Restaurante Auberge de la Grenoutt|€egustacion por confirmar

Heston Blumenthal, Restaurante Fat Duck (Bgagdfoma en pulverizador

Ponentes peruanos

= =4 =4 =4

Gastén AcurioRestaurante Astrid & &ton (Limay;, Cebiche del Amor

Mitsuharu Tsumura, Restaurante Maido (Lig&igiri de papada adobada

Héctor Solis, Restaurante Fiesta (Lim@gbiche de mero cocido en brasas de carbén
Pedro Miguel Schiaffino, Restaurante Malabar (Lig@@ayshuro y derentes jugos de tiradito
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Ponentes brasilefios

Claude Troisgros, Restaurante Olympe (Rio de Jagedayiar de tapioca

Helena Rizzo y Daniel Redondo, Restaurante Mani (Sao Pallilojjue mandioquinha y araruta
Rodrigo Oliveira, Restaurante Mocot@¢3aulox; Mocofava con Torresmo

Roberta Sudbrack, Restaurante Sudbrack (Rio de Jagéiar)na de banana

Alex Atala, Restaurante D.O.M. (Sao PauMandioquinha ahumada con maeca de garrafa

=A =4 =4 -4

Ponentes mexicanos

Titita RamirezRestaurante El Baj{®México DFY, Chile Xalapefio en escabeche y Chile Chipotle relleno de salpicén
Alejandro Ruiz, Restaurante Casa Oaxalayudas de chuletén

Abigail Mendoza, Restaurante Tlamanalli (Oaxa€&#)ocolate Atole / Segueza

Bruno Oteiza y Mikel Alonso, Rastante Biko (México DE)Agua de mango con chilcuague y tomate con vainilla
Enrigue Olvera, Restaurante Pujol (México @PBggustacion por confirmar

=A =4 =4 =4
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-Tertulias y talleres

Debido al éxito del novedoso formato que iniciamos desde la priméicaon, en 2011 volveremos a apostar fuertemente porTlegulias y
Tallerescharlas y cocinas privaddsy’ RANB Ol 2 & Sy aLISIAG 02 YA G gue teRdday ligar eh el rhigmd Pa¥alie 2 NB &
Kursaal los dias 22, 23y 24 de noviemprg. I 2 LI2 NI dzy ARF R gy A Ol RS | LINBYRSNJ RANBOGFYSyYy (S

Los protagonistas de lujo de esfBartulias (con capacidad limitada para 30 personssjan:
Lunes 21 de noviembre

Horario: 15.15h a 16.00h / Lugar: Palacio Kursaal
Enriqgue Qvera (Rest.Pujol, México DFByuno OteizaRest. Biko, México DFModerador:Mitxel Ezquiaga

Martes 22 de noviembre
Horario: 15.15h a 16.00h / Lugar: Palacio Kursaal
Gastén AcuriqRest. Astrid & Gaston, Lima) / ModeraddRasa Rivas
Alex Atala(Rest. DOM, Sao Paulo) / Moderadséavier Agullo
Miércoles 23 de noviembre
Horario: 15.15h a 16.00h / Lugar: Palacio Kursaal

Grant AchatgRest. Alinea, Chicago) / Moderad®mi Massanés
Heston Blumentha(Rest. Fat Duck, Bray) / Moderadtitigo Galatas

15
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Los profesores de Io&alleres (con capacidad limitada para 15 personsesjan:

Martes 22 de noviembre

Horario: 9.15h a 10.00h / Lugar: Basque Culinary Center
Las claves de la cocina fusi@aude TroisgrqsRest. Olympe (Rio de Janeiro)
Cocina cotidiana brasilefiRoberta SudbrackRest. Sudbrack (Rio de Janeiro)
Los cebiches y la cocina kek Mitsuharu Tsumura Rest. Maidol(ima)

Horario: 9.30h a 10.00h / Lugar: Palacio Kursaal

Snacks sorpresivos de recibimienRamon FreixaRest. Ramon Freixa (Madrid)
La caza menoManolo de la OsaRest. Las Rejas (Las Pedrofieras)

Miércoles 23 de noviembre

Horatio: 9.15h a 10.00h / Lugar: Basque Culinary Center*
Maniocas brasileiragielena RizzoRest. Mani (Sao Paulo)
La botana mexican&lejandro RuizRest. Casa Oaxaca (Oaxaca)
El moleTitita Ramirez Rest. El Bajio (México D.F.

Horario: 9.30h a 10.00h / Lugar: Palacio Kursaal

Quesos canarios y su aplicacion contemporadesals Gonzalez y Juan Carlos Padiests. EI Duende y El Rincon de Juan Carlos
(Canarias)

Adaptacion con productos exoticddikel Alonso, Rest. Biko (México DF)

Horario: 9.30h a 10.00h / Lugar: Restaurante Akelarre
En el nicleo de la creatividad de AkelaRedro SubijanaRest. Akelarre (Donostia)
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Horario: 15.15h a 16.00h / Lugar: Palacio Kursaal

Verduras denvierno:Roberto RuizRest. Fronton de Tolosa (Tolosa)
Aprovechamiento creativo de las pieles del pesc&icho ManzanoRest. Casa Marcial (Arriondas)

* NOTA:para todos los talleres realizados en el Basque CulinareCealdra un autobus desde la puerta principal del Palacio Kursaal a las
08:45 en punto. En caso de retraso, el afectado debera desplazarse por sus propios medios.

17
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-Homenajes a una trayectoria

Luis Irizar

Toda una vida dedicada a la cocina. Esgganista en todos los tiempos y a&mbitos ¢
nuestra cocina. Comenzo trabajando en el restaurante familiar, después en el
Maria Crsitina de la misma ciudad y a partir de ahi empez6 a viajar, formando
Londres y Paris. Abrid su propio restaurai@eyutxe Berri (Oiartzun), con el que f
pionero en tener una estrella Michelin en Eusk@dnto con Casa Nicolasa) y con
gue inici6 su patriarcado en la cocina vasca.

Conocedor profundo del recetario de su tierra y de la cocina internacional, hac
RS nn F32a [ O0ONRs dzyt Sa0dzsStl sz O2y ft 252

celebamos esta rica y enriquecedora trayectoria con uno de los homenajes [
merecidos en la historia de la cocina moderna. I

Juli Soler

En el afio del cierre de elBulli como restaurante y su transformacién en elBulliFoundation, la
organizacion ha decidido @egar el premio Gueridd de Oro a Juli Solecopropietario de
elBulli junto a Ferran Adria.

Sullegada es en 198lafio en el queluli Soledesembarca en Cala Montjpara hacese

cargo de la direccion deRuilli. El fue quien confio y descubrié a Ferradria, ¢ principal
protagonista para comprender la evoluciéon del restaurante desde sus origenes hasta
convertirse en lo quéa sido hasta dia de hpgl restaurante mamfluyentede la historia.

Unido al mundo de la restauracion desde que teb®aafios Juli Soler pasara a la historia
como alma matey revolucionariade lo que entendemo$fioy comasala contemporanea
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San Sebastian GastronomikBuskadi Saboréal@ff

COMITE TECNICO OREomo cada afio, el Comité Técnico de
Gastronomika esta formadpor profesionales de renombre en cada una de
disciplinas que incluye. En esta edicion, los elegidos son Fernando Ga
0/ NNGAO2 RS 1 2648tS8a RS a9f tI Nago
de Can Roca), Juli Soler (Copropietario destdrieante elBulli), Carlos
Tristancho (idedlogo de Pais de Quercus), Ferran Centelles (sumille
elBulliFoundation) y Roser Torras (Directora del congreso).

Con un espiritu a la vez de continuidad en lo esencial pero de innovacion
propuestas, y iguiendo con la internacionalizacion iniciada en 2010,
congresoOff Gastronomika dedicado especificamente a &ala, el Vino, el
Hotel, la Parrilla, la Restauracion, y la Hosteleria en genesalesta edicion
2011, volara mas alto. Mucho mas alto.

H congresoOff Gastronomika iniciado en 2009 en el seno de San Sebastian Gastronapritkeskadi Saboréalajuiere ser la

expresion tedrica y practica de la globalidad de la gastronomia, daralagonismo propio a las importantes disciplinas de la
direccn y la gestion de sala, la sumilleria y todos sus matices contemporaneos, el hotel como teméatica especifica y la parrilla

como subsector culinario en franca emergencia ahora mismo.

Animados de este espiritu diverso pero integrador hemos disefiado consiprecamplitud y segmentacion, un gran Off

Gastronomika donde van a coexistir los siguientes programas:
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-El mundo de la restauracion, la Sala, el Vino y el Hotel
En el apartado dedicado a la restauracion y el vino, uno de los mas dinamicos ematl cacttexto
gastrondmico, tendremos muchas mas propuestas relacionadas con la hosteleria en general y t
vinculadas al gran reton-line y de redessociales que estamos afrontando. Contarentos ponencias de|
vanguardistas gurus de la promocion etéaica y del marketing aplicado a internet y las comunidades socig
Y, desde luego, una programacion dedicada al giomencias, catasle alta tension creativa.
Ademas, como el afio pasado, dedicaremos parte de la programaciéon al complejo unigkrisoted,
comprendiendo los grandes desafios que tiene en estos tiempos difieite a la vez de oportunidad.

En el entorno de Off, en esta edicidnantenemos la apuesta porBl/ 2 Yy OdzNE 2 LY UGSNY I OA2y | f , éh$ecubrliofdel ¢ 2 Yy A O
gran periodista y gourmetcon algunos de los mejoréso I NI Sd¢l Sndd@ysen formato de espectaculo en directo; ¥ehcurso Oficial
Mejor Sumiller de Espafia 2Qluna vez magn San Sebastigrton todas sus emocionantes pruebas en vivo en el escenari

- Concurso Oficial Mejor Sumiller de Espafia 2011

El prestigioso y espectacular Concurso Oficial para determinar el mejor sumiller de Espafa, se celebra por segundawiza emnsec
historia en San Sebastian, y, como el afio pasado, dentro deotaapmaciéon del congreso Off Gastronomika, donde tiene prevista su
celebracion en los préximos afios. La final de este Concurso se desarrollard en dos fases: un examen escrito privaddaper laghgran

show en vivo de las pruebas practicas por ladarLas pruebas, que se realizaran en directo en el escenario, son las siguientes: Identificacion
de producto y cata comentada; carta errénea (deteccion y correccion); /imamiglaje (en una mesa con comensales en el escenario); y
servicio y decantacion feuna mesa con comensales en el escenario).

-LL /2y OdzNB2 Ly dSNYI OA 2y Ipétrockh&lo idAFgvertTeeg/ A O a W2 NRA 9ail RSt &3x

La desaparicion de Jordi Estadella, el periodista, el gourmet y el amigo, fue el acicate definitivo para crear en éalipgsada evento que,

por una parte, pertenece a nuestra historia, y por la otra, fue una de las grandes pasiones de Jordi, verdadero vithaggo Halla edicidén
2011 consolidamos un Campeonato que es una reclamacion historica y el justo homquogge tanto dio por la excelencia gastronémica en
general y por el el gin tonic en particular, todo ello gracias al apoyo y la colaboradi@veleTreeEl Campeonato, que tiene caracter anual,
se enmarca en el programa del congreso Off Gastronomikdeditado a la sala y el vino en el &mbito de San Sebastian Gastronomika
Euskadi Saboréala. Se plantea como un acontecimiento diferenciador, creativo, absolutamente profesional, de alcancenalentaci
importantes premios en metalico, abierto aftilisas marcas y con voluntad de permanencia.
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Lunes 21 de noviembre de 2011

14.30 h COMIDA ZONA DE CONGRESISTA
16.00 h visita feria

Moderador : Salvador Garcia Arbos

16.30 h Gestion econdomica de modelos de restauracion
17.00 h Ernest Laporte

Asesor econémico y financiero especializado

en hosteleria y restauracion (el Bulli)

(Sala 10)

17.00 h 1l Concurso Internacional de Gin-Tonic
18.00h “jordi Estadella” by Fever-Tree

La Gran Final

(Sala de Camara)

18.00 h Un “bartender” de leyenda

18.30h peter Dorelli
exbarman del Hotel Savoy (Londres)
(Sala de Camara)

18.30 h Entrega de premios Il Concurso Internacional de
19.00h Gin Tonic “Jordi Estadella” by Fever-Tree
(Sala de Camara)

19.00 h Cata vertical de Mas la Plana

19.45h Raiil Bobet
Director General de Bodegas Miguel Torres
(Vilafranca del Penedeés)
(Sala 10)

Ernest Laporte

Peter Dorelli

Raiil Bobet

EL MUNDO DE LA SALA Y EL VINO a

Moderador: Carlos Tristancho

10.00 h
10.45h

10.45h
11.30h

11.45h
12.30h

12.45h
13.00 h

13.15h
14.00 h

a

ELDIARIOVASCO  8"UP 8ST

PRODUCCIONS De GastRONOmIa

Marius Carol

&

El servicio visto desde fuera

Marius Carol, Nick Lander, Javier Ferradal
y Josean Martinez Alija

Director de comunicacion del Grupo Godé - Periodista del Nick Lander
Financial Times - Gourmet - Chef del Rest. Nerua (Bilbao)
[Sala de Camara)

Javier Ferradal

LOS VINOS Y EL FACTOR HUMANO
Vidas paralelas [cata)

Josep Roca 4
Rest. Celler de Can Roca (Girona) 5 = e
Josean Martinez Alija Josep Roca
(Sala 10)
ENOTURISMO

Entre sabanas

Ferran Centelles, Fernando Gallardo y Martin Rigal
Critico de hoteles El Pais - Sumiller rest. el Bulli (Girona)-
Cavas Wine Lodge [Mendoza, Argentina)

[Sala de Camara)

Ferran Centelles Fernando Gallardo

Ill Premio Internacional Gueridon de Oro

Juli Soler

Rest. el Bulli (Roses)

(Auditorio) d
A\

Corimbo y Corimbo |, 2008-2009-2010, las tres primeras Martin Rigal

anadas de Bodegas Roda en la Ribera de Duero.
“Bodegas La Horra”

Agustin Santolaya

Director General de Bodegas Roda, Bodegas La Horra
y Aceites Dauro y Aubocassa

[Sala de Camara)

Pedro 0s

Agustin Santol
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14.00 h
16.00 h

COMIDA ZONA DE CONGRESISTA
Visita feria

Moderador: Pepe Ferrer

16.00 h
18.15h

18.15h
19.00 h

19.00 h
19.30h

Final Concurso Mejor Sumiller de Espana 2011
(Sala de Camara)

(QUE ES, COMO SE HACE UN MASTER OF WINE?
Ferran Centelles presenta:

Pedro Ballesteros

Ingeniero agrénomo y Master of Wine (Bruselas)
[Sala de Camara)

Entrega de premios Concurso Mejor Sumiller
de Espana 2011
(Sala de Camara)

a
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Miércoles 23 de noviembre de 2011

EL MUNDO DE LA SALAY EL VINO

Moderador: Fernando Huidobro

10.15h PARTIENDO DE UN VINO TECNICAMENTE PERFECTO...
11.00 h Aprende a identificar sus defectos
David Molina y Dr. Antonio Palacios
AIWS, Director de Outlook Wine, The Barcelona Wine
School y WSET - Doctor en Biologia y Master en
Viticultura y Enologia
(Sala 10)

David Molina Fernando Gallardo

11.00 h Los tartares, un “remake” de futuro
11.30 h Enrique Valenti
Rest. Casa Paloma (Barcelona)
[Sala de Camara)

[
Antonio Pérez
11.45 h Canarias: paraiso vitivinicola de variedades

12.30h prefiloxéricas [cata)
Agustin Garcia
Endlogo de Bodegas Tajinaste - La Orotova
(Sala 10)

12.30 h Nuevos escenarios para el desayuno de hotel
13.15h Fernando Gallardo, Antonio Pérez, Paco Roncero
Critico de hoteles El Pais - Consejero delegado de
Hoteles Hospes - Chef del restaurante La terraza
del Casino (Madrid)
(Sala 10)

Enrique Valenti Paco Roncero

12.45 h Visita feria

Agustin Garcia

COMIDA ZONA DE CONGRESISTA

-36-
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-Planeta Parrilla

Se trata dauno de los &mbitos de Ofifids exitos@n sus ya dopasadas ediciones. En 2011 Planeta Pawdllara hacia labrasas mas

cosmopolitas, hacia laternacionalizaciomlel fuego.

La programacion, que como en ediciones anteriores contard con los mejores patrrilleros vascos y espafioles, integragéa eorsiosrpaises

gue protagonizan el congreso 2011, a algunos de los astros del fuego emergente de Brasil, Féxic@®yras maneras, otras técnicas, otros
sabores.

-LL /2y Odz2NE2 Dbl OA2YylFf RS tFINNAREEF a9dzA{1FRA {F02NBI I ¢

El Il Concurso Nacional de Parrilla San Sebastian Gastronpkilskadi Saboréala se consolida, a partir del éxito global del congreso Planeta
Parilla y de su primera edicidon el pasado afio, para premiar y dar a conocer a los mejores patrrilleros del pais, en unaretapaicas
R2YRS Sadl Y2RIFIfARFIR O2ljdAyYylINAI @GAGBS dzy2 RS &adza YS22NB&Eé Y 208W @y
espacio paralelo en el cual los concursantes prepararan su carne para seguidamente ser servida al jurado por un equgerds. ¢am
jurado lo componen los propios congresistas de Planeta Parrilla (que juzgaran coccion, textura y saisoglldsdgrandes expertos, y el
objetivo del concurso es vindicar, comunicar y estelarizar una de nuestras formas mas singulares y exquisitas de cawd,dlstargo y
lyOK2 RS 9aLJ}3FxX I f2a& Yta G3aINIyRSa¢ RSt |alR2o
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Miércoles 23 de noviembre de 2011

PLANETA PARRILLA

Moderador: Ifigo Galatas

10.45h
11.00 h

11.00 h
11.30h

11.30h
12.00 h

12.30h
13.15h

13.15h
13.45h

14.30 h
16.00 h

Apertura - introduccion
Hilario Arbelaitz
Rest. Zuberoa (Oiartzun)

Los tartares, un “remake” de futuro
Enrique Valenti

Rest. Casa Paloma (Barcelonal

(Sala de Camara)

La parrilla mas revolucionaria
Bittor Argingoniz
Asador Etxebarri [Axpe)

El "txuleton” bajo la lupa: detectando

grandezas y defectos

Cristina Palomino, Patxi Larranaga y Roberto Ruiz
Directora técnica de INVAC (Madrid] - Carniceria
Patxi Larranaga [Lasarte] - Rest. Fronton de Tolosa
(Tolosal

Barbacoa prehispanica mexicana
Titita Ramirez
Rest. EL Bajio [DF, México)

Il Concurso Nacional de Parrilla

Asistiran y puntuaran todos los congresistas
de Planeta Parrilla

(Sala 10)

e

Hilario Arbelaitz

Bittor Argingoniz

I\{i
Vs

Patxi Larranaga Roberto Ruiz

-

Enrique Valenti

Cristina Palomino

n
Titita Ramirez

EL DIARIO VASCO

Moderador: Tito Irazusta

16.30 h Los espetos: brasas acanalladas
17.00h José Rovira
Chiringuito Pepe (Marbella)

17.00 h Parrilla tradicional peruana: los anticuchos
17.30h Héctor Solis
Rest. Fiesta (Lima, Pert)

17.30 h Culto al besugo
18.00h jos¢ Miguel Cendoya
Asador Katxifia (Orio)

18.00 h Técnica Parrilleras Brasileiras
18.30h carlos Valenti
Grupo Rubaiyat (Argentina, Brasil, Espana)

18.30 h Entrega de premios Il Concurso Nacional de Parrilla
19.00 h

www.sansebastiangastronomika.com

-39-
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José Rovira

José Miguel Cendoya

Carlos Valenti
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-Gastronomika Adlescentes

Gastronomika Adolescentes unira en un sc
acontecimiento los necesarios parametros de
cocina saludable en la adolescencia y la divers
inherente a estas edades. Se organizara
sesion especial en el congreso, dedicada a jove
escolares guipuzcoanos. Una mafana d
aprendizaje, risas e interactividad conasl
ensefianzas y consejos dgrarmdes jovenes
cocineros y profesionales esparioles.

EL DIARIO VASCO

Lunes 21 de noviembre de 2011

GASTRONOMIKA ADOLESCENTES

Palacio Kursaal
Sala de Camara

De 10.00ha12.00h

Moderador: Peio Garcia Amiano.

Buenos habitos alimentarios, mucha diversion
Andoni Luis Aduriz

Rest. Mugaritz (Errenteria)

Cocina, saborea y haz salud

Sara Lucia Pareja

Nutricionista del Departamento de Salud de la Fundacién
Alicia e investigadora del Odela Fundacié ALICIA (Sant
Benet de Bages)

Abre la nevera y rompe esquemas

Marcos Moran y Francis Paniego
Rests. Casa Gerardo (Prendes) y Echaurren (Ezcaray)

-42<
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Andoni Luis Aduriz

Sara Lucia Pareja

N

Marcos Moran

2

Francis Paniego
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San Sebastian Gastronomik&uskadi SaboréalRopular

Con el concepto irrenunciable dedw participes a todos los ciudadanos y visitantes de San tieb@astronomika Euskadi Saboréala, el
domingo 20estara dedicado a un programa dedicado a la ciudad.

El acto central del di@ndra lugar en el Kursaal, donde diversos cocindmsstiaras y latinoglaran ponenciagratuitas para quien lo desee.
Ademas se ofrecera urmenvenida espectacular a la delegaciénaepaises invitadosBrasil, México y Peffican un show que sorprendera.

Cada afio cientos de donostiarras participan en estaada Popular que permite que toda la ciudadania sea participe de un gran evento como
San Sebastian Gastronomikaskadi Saboréala.
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Domingo 20 de noviembre

GASTRONOMIKA POPULAR

Moderador:Tito Irazusta

11.00h Grandes platos de la tradicion vasca
11.30h  Ramon Roteta
Rest. Ramon Roteta (Hondarribia)

Ramon Roteta

11.30h Tamal de Fiesta
1230 h Abigail Mendoza
Rest. Tlamanalli (Oaxaca, México)

12.00h Las mil formas del cebiche
12.30h  Ppedro Miguel Schiaffino
Rest. Malabar (Lima, Peru)

12.30h Los “petiscos” brasileros
13.00h Rodrigo Oliveira
Rest. Mocoté (Sao Paulo, Brasil)

13.00h Aurresku a los cocineros invitados

13.30h de Brasil, México y Peru
Tamborrada de bienvenida (Sociedad Gaztelubide)
Degustacion popular con platos tipicos de los paises
invitados.

Rodrigo Oliveira

&7
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Espacio Market Feria

Con unas cifras apabulles en la aterior edicion 20106 5.000 metros cuadrados de stands en tres plantas, 130 expositores con mas de
1.200 acreditaciones, 1.300 marcas, fuerte presencia extranjera, 12.000 profesionales visitarge 2011 el Espacio Market seguira siendo,
como la grarferia del norte de Espafia, un referente comercial y de networking nacional e internacional a partir de tres parametros claros
absoluta profesionalizacién; internacionalizacion y riguroso diskfiacreditaion e identificacién de cara a la facilitaciénloe contactos.

Este afio, ademas, con el atractivo extra de contar con los tres paises mas emergentes de América: Brasil, México y Peru.

El Espacio Market, que acogera entre sus visitantes a los mas prestigiosos presajptesede compra de lagandes superficies, et¢.este

afo registrara ademas sugerentes espacmano el dedicado a los vinos de Espafia, parte del segundo desembarco del Concurso Oficial Mejor
Sumiller de Espafia 2049) nuevas iniciativas, con lo que la organizacion asegurélaekfacil intercambio profesional, sino unas jornadas de

alto contenido ladico.

En San Sebastian Gastronomilieuskadi Saboréalareferimos calidad a cantidad\o obstante,en 2010nuestra feria recibiomas de 12000
visitantes. Todos los que acudieron a nuestro Espacio Market, eran profesionales de la gastronomia, la hosteleria y/@tdcadiom.
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