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PONENTE:
ORIOL BALAGUER
BOUTIQUE BCN (Barcelona), BOUTIQUE MAD (Madrid) y BOUTIQUE JAPčN

Tras su paso por la Escuela del Gremio de Pasteler²a de Barcelona y por las mejores pasteler²as de Espa¶a y B®lgica 
se incorpora, durante 7 a¶os, al equipo de Ferran Adri¨, quien le ha deýnido como ñuno de los profesionales m§s 
completos de la Gastronom²aò.

Distinciones:
Å Mejor Pastelero-Respotero 2008
Å Mejor Tienda Gastron·mica 2008
Å Profesional del A¶o 2006
Å Mejor Web Gastron·mica de Espa¶a 2005
Å Mejor Pastelero de Catalunya 2003
Å Mejor Postre del Mundo 2001: Las 7 Texturas del Chocolate
Å Mejor Libro del Mundo 2000: El Libro de los Postres. Montagud Editores
Å Mejor Pastelero de Restaurante Espa¶ol 1997
Å Mejor Postre de Espa¶a 1997
Å Mejor Maestro Artesano Pastelero Espa¶ol 1993

Cronolog²a
Å En 2002, inaugura su Estudio de Chocolate y Pasteler²a en Barcelona
Å En 2004, ORIOL BALAGUER abre sus puertas en Jap·n

Å En 2005, abre la primera boutique en Espa¶a
Å En 2008, inaugura en Madrid la boutique de Gastronom²a dulce m§s vanguardista del pa²s

Å En 2009 se introduce por primera vez en el sector del catering y presenta  
Sweet & Salty

PROGRAMA:

Å Tarta de Lim·n
Å Naranja Aceite y P.X.
Å Insinuaci·n
Å Texturas en Chocolate
Å Pan Aceite y Chocolate

Å Placer
Å Los Bombones

PRECIO: 55ú

D²a 3 de noviembre de 2009 (Martes) - Horario 17,00h.
de oriol balaguer

3
noviembre

2009 los postres



PONENTES:
SALVADOR SANS
Presidente del Forum del Caf®

ALEJANDRO SALVO
Miembro de la Junta del Forum del Caf® y presidente de ACBA

JOSEP ROVIRA GINER
Ex-presidente del Forum Cultural del Caf®

PROGRAMA:

1. Presentaci·n del Forum del Caf® y sus objetivos
2. El mundo del caf® en origen
3. El Tueste del caf®
4. Mercado del caf® en Espa¶a
5. El caf® en la Hosteler²a en general
6. El caf® en la Restauraci·n
7. Oportunidades en la Restauraci·n (Expresos perfectos, Cappuccinos, c·cteles, valor a¶adido)
8. Concepto Barista
9. Campeonatos Baristas
10. Demostraci·n de productos de los Campeonatos Baristas. Expreso, Cappuccino, c·cteles con o sin alcohol
11. Comentarios con los asistentes

PRECIO: 30ú

D²a 10 de noviembre de 2009 (Martes) - Horario: 17,00h.

de la ñAò a la ñZò

10 
noviembre

2009 el caf®



PONENTE:
ENEKO ATXA
Rte. AZURMENDI (Larrabetzu), Rte. VILLA MAGNA by Eneko Atxa (Madrid) y Rte. KALAKA (Bilbao)

Apasionado siempre por la cocina que ve en casa junto a su  madre y su abuela, Eneko decide adentrarse en el mundo 
de la Gastronom²a. Cursa estudios en la escuela de Hosteler²a de Leioa. Despu®s junto a Juan Antonio Zaldua trabaja 
en el Baserri Maitea y en el Asador Zaldua, donde aprende a conocer las materias primas m§s nobles.

Tras su primer paso por esta casa, Eneko emprende viaje a Gipuzkoa, concretamente al restaurante Mart²n Berasategi 
(3 estrellas Michel²n), tras esta etapa, regresa a Bizkaia, al restaurante Etxebarri de Axpe, donde ejerce de jefe de 
cocina para V²ctor Arginzoniz; Despues va al Andra Mari (1 estrella Michel²n) y oýcia como jefe de cocina, recibiendo 
diferentes premios, entre los que destaca el de Campe·n de Espa¶a de cocina de autor para j·venes chefs.

En Septiembre de 2005, junto a su familia, Eneko abre el restaurante Azurmendi en Larrabetzu, donde los resultados 
est§n siendo excelentes.

En Enero de 2009 inaugur· el restaurante Villa Magna by Eneko Atxa en Madrid (situado en el hotel Villa Magna). 
Como ¼ltimo paso, en Septiembre de 2009, inaugura un nuevo restaurante en Bilbao.

En 2006 son nominados a Mejor Restaurante Revelaci·n dentro de la cumbre Internacional Madrid Fusi·n, donde Eneko 
ha sido ponente durante los 3 ¼ltimos a¶os con su ýlosof²a y sus t®cnicas que trabaja a diario en su restaurante.

En tan solo 2 a¶os han conseguido asombrar a la cr²tica e incluso la propia Gu²a Michel²n le ha otorgado su primera 
estrella. Adem§s ha sido reconocido como mejor cocinero del a¶o con el premio ñeuskadiò de Gastronom²a otorgado 
por la academia vasca de Gastronom²a y el Gobierno Vasco.

PROGRAMA:

Å Huevo trufado al momento
Å Ostra con aromas naturales extra²dos del mar
Å La huerta
Å Vainas y patatas
Å Caldo de cebolla con untuosos de calabaza  
   y bacalao
Å Pich·n y cerezos
Å Musgo en la pared

PRECIO: 45ú

del azurmendi
D²a 11 de enero de 2010 (Lunes) - Horario: 17,00h.

11
enero
2010

la cocina



25
enero
2010

PONENTE:
JOSEAN MERINO
Rte. MARMITACO (Vitoria)

Å Cocinero autodidacta, que aunque estudi· en la Escuela Superior de Hosteler²a de Euskadi (Artxanda),  
 lo hizo en la especialidad de hotel. Por circunstacias de la vida se dio cuenta de que lo suyo era la cocina.
Å Durante los 3 ¼ltimos a¶os el restaurante MarmitaCo ha sido considerado como una de las 10 mejores barras  
 de pintxos del pa²s, en el Congreso Lomejordelagastronom²a. Sus pintxos han sido premiados en varios concursos  
 y ha impartido ponencias en diferentes §mbitos tanto sobre cocina como sobre marketing en restauraci·n.
Å En la actualidad adem§s de dirigir el restaurante MarmitaCo, dirige tambi®n Grupo Diver&Gente, empresa  
 dedicada a la elaboraci·n de platos precocinados, desarrollo de conceptos de negocio relacionados con la Hosteler²a  
 y Gastronom²a en general.
Å Entre sus pr·ximos proyectos est§ la apertura de QComo, ñGastronom²a de bolsilloò, un nuevo concepto de tienda  
 de precocinados.

PROGRAMA:

Å Piruleta de foie con crunchy de almendras,cacahuetes salados  
 y pi¶a lioýlizada
Å Mejill·n como ostra con lemon gras
Å Capuccino de queso agour con vainas, panceta ib®rica  
 y picatostes de cebolla
Å Ajoblanco ahumado con huevas de trucha, fresitas y algas
Å Tataki de buey wagyu con vinagreta de trufa y soja
Å Esp§rrago con pralin® de cacahuete y sal de A¶ana
Å Pastel de morcilla de Beasain con bizcocho de calabaza y naranja
Å Carrillera de cordero con guarnici·n de temporada
Å Leche, cacao, avellanas y azucar
Å Goxua

PRECIO: 40ú

D²a 25 de enero de 2010 (Lunes) - Horario: 17,00h.

y tapas
pintxos



PONENTE:
SERGI AROLA
Rte. SERGI AROLA GASTRO (Madrid), Rte. AROLA (Barcelona) y Rte. AROLA (Sintra - Portugal)

Con aproximadamente 12 a¶os, empieza a cocinar en casa para su abuelo; entra en la Escuela de Hosteler²a y 
Restauraci·n de Barcelona. En su ¼ltimo a¶o en la Escuela entra a trabajar en el restaurante ñLôAramò donde descubre 
la cocina creativa.

En 1995 entra a formar parte del equipo de Ferr§n Adri¨ en el restaurante Talaia Mar que, bajo la asesor²a de Ferr§n, 
se convertir²a en el referente de Ferr§n en Barcelona.

Fue en la ®poca de El Bull² cuando gan· el Certamen de Cocina de Autor de Vitoria (el 1er no-vasco en ganarlo) tambi®n 
entonces pudo cumplir su sue¶o de pasar unos meses en el restaurante de Pierre Gagnaire, en Paris.

En 1997 le ofrecieron abrir su propio restaurante en Madrid, ciudad que enseguida acogi· y valor· su cocina y con la 
que ha establecido una profunda complicidad.

En diciembre de 1998, les otorgaron la 1a Estrella Michelin.

Tras tres a¶os, en febrero del a¶o 2000, inaugura el restaurante ñLa Broche-Sergi Arolaò. Previamente, en 1999, la 
Academia Internacional de Gastronom²a le concedi· el ñPrix de lôArt de la Cuisine Aux Chefs de lôAvenirò como jefe de 
cocina con mayor proyecci·n de futuro, t²tulo que en Espa¶a s·lo poseen Mart²n Berasategui y Elena Arzak.

En diciembre del a¶o 2000 les otorgan la 2a Estrella Michelin.

En abril del a¶o 2001 les conceden la Gu²a Gourmetour, el Premio a la Mejor Pasteler²a de Restaurante.

En el 2002 la Gu²a Gourmetour le da el galard·n de Mejor Cocinero del A¶o, y en 2003 le fue otorgado el Premio 
Nacional de Gastronom²a como Mejor Cocinero del A¶o.

15
febrero
2010

D²a 15 de febrero de 2010 (Lunes) - Horario: 17,00h.

la personalidad del restaurante a lo largo del a¶o

mes a mescocina

a traves del men¼ de degustaci·n



mes a mes
Desde el mes de marzo de 2004 abri· el restaurante ñArolaò en el hotel Ritz Carlton Arts de Barcelona.

Es uno de los socios y creativo del restaurante ñLa Paninoteca DôEò que pretende ser un nuevo concepto de restaurante 
de bocadillos gourmet.

En el 2007, junto a su cu¶ado, abre en Girona un nuevo concepto de restaurante de tostadas elaboradas, raciones y 
ensaladas, con la idea de abrir m§s locales en distintos puntos de la Provincia.

En Febrero de 2008, inaugura Sergi Arola -Gastro-, donde a los nueve meses de abrir recupera 2 Estrellas Michel²n.

PROGRAMA:

Elaborar§ los platos principales del men¼ de febrero en Sergi Arola Gastro

PRECIO: 55ú



22
febrero
2010

PONENTE:
RICARDO GIL
Rte. TREINTAITRES (Tudela - Navarra)

Cocinero inquieto, desciende de una familia amante y dedicada a la Gastronom²a. A esta herencia familiar ®l se encarga 
de aportar su inter®s por mantenerla viva, innovando y reinventando el germen que su abuela sembr·. Creando platos 
llenos de tradici·n, pero con vivaces destellos de creatividad.

Su gran pasi·n, las verduras, le ha llevado a inventar t®cnicas propias para su manejo y utensilios nunca vistos que le 
permiten extraer de ellas sus matices m§s delicados. Y esto a su vez le ha brindado la ocasi·n de compartir tribuna con 
los mejores chefs del mundo en los congresos y cumbres internacionales de Gastronom²a de mayor prestigio en nues-
tro pa²s como: ñMadrid Fusi·nò, ñBCN Vanguardiaò, ñVive las verduras-Baluarte-Pamplonaò, Jornadas Agrogastron·micas 
de Roquetas de Mar entre otras.

Ha recibido entre otros el premio Turismo Reyno de Navarra, la medalla al buen servicio y calidad por CIEMP instituci·n 
que otorga premios a la calidad, medalla gastron·mica en Pau (Francia) y plato de oro a los productos de nuestra tierra 
y su elaboraci·n con imaginaci·n. Adem§s, durante tres a¶os consecutivos ha sido merecedor del premio al mejor Plato 
de Verduras en las Jornadas de Exaltaci·n de las Verduras que se celebran en Tudela de Navarra.

PROGRAMA:

Ricardo hablar§ de su gran pasi·n: las verduras. 
De c·mo cultivarlas y tratarlas para sacar lo 
mejor de ellas. Mostrando nuevas t®cnicas 
y utensilios inventados por ®l. Y tambi®n 
de lo importante que es mantener y 
recuperar variedades aut·ctonas,  
como el cardo rojo.

PRECIO: 40ú

D²a 22 de febrero de 2010 (Lunes) - Horario: 17,00h.

recuperaci·n de variedades

t®cnicas
de tratamiento de las verduras:



2
marzo
2010

PONENTE:
PEPE SOLLA
Rte. Casa Solla (Poio - Pontevedra)

En el a¶o 1995 comienza la formaci·n de cocina compaginando la funci·n de jefe de sala con la de ayudante de cocina 
en el restaurante, y adem§s con algunos cursillos adicionales.
Å Noviembre 1995. Curso de pasteler²a impartido por Cristian Felder, jefe de pasteler²a del Hotel Crillon de Par²s.
Å En 1996 Campe·n Gallego de Someliers y 6o puesto en el Nacional.
Å Desde el a¶o 1999 dirije la cocina del Restaurante Solla. Adem§s imparte cursos de cocina como colaborador del 
 Centro Superior de Hosteler²a de Galicia y desde el 2002 con la empresa de formaci·n Seminario para a Formaci·n e 
 Desarrollo da Hosteler²a Galega, a¶o 2005 profesor encargado de Galicia de la Escuela de Cocina al Vac²o de Persapia,  
 m®todo George Pralux (inventor de la cocina al vac²o).
Å A¶o 2003, tomo la propiedad del restaurante familiar Casa Solla.
Å A¶o 2004 y sucesivos, participo de forma constante como ponente en los diversos cert§menes gastron·micos  
 Lo Mejor de la gastronom²a, Madrid Fusi·n, Forum Gastron·mico de Santiago, Forum Gastron·mico de Girona,...

DISTINCIONES AL RESTAURANTE
1977. Medalla de Plata del Ministerio de Comercio y Turismo.
1989. Medalla · M®rito Tur²stico de Galicia.
1996. Medalla de Prata da Xunta de Galicia.
1991. (apox.) 1 estrella en la gu²a Michel²n.
2008. Sigue estando en las m§ximas caliýcaciones de la comunidad en las gu²as nacionales,  
Michel²n, Gourmetour, Campsa, Lo Mejor de la Gastronom²a...

PROGRAMA:

Å Sopa òdashiò de vieira
Å Navaja lima-lim·n
Å Sardinas marinadas con sorbete de tomate
Å La croqueta ñcreamò de mejill·n
Å Lomo de caballa ligeramente la¶ado con su caldo de asado
Å Merluza de pincho de Celeiro, verduras y escabeche templado
Å Mirabeles, queimada y yogur
Å Tarta de Santiago 2009

PRECIO: 55ú

D²a 2 de marzo de 2010 (Martes) - Horario: 17,00h.

el mar
la cocina



PONENTE:
10,30h. - 11,30h.
RICARDO BORRAS IGLESIAS
Å Socio titular de Advocats i Associats Sapena Soler Borras, S.L., Licenciado en Derecho
Å Desde 1988 hasta 2005 asesor jur²dico de la C²a. WINTERTHUR
Å Desde el a¶o 1998 ha colaborado con la C²a. de Seguros OCASO y Letrado de D.E.P.S.A.
Å Es autor de diversos art²culos jur²dicos y relacionados con el mundo del derecho, 
  que han sido publicados en la revista Abogac²a Espa¶ola, Derecho y Sociedad

PROGRAMA:

Å Seguro Patrimonial
Å Responsabilidad Civil Explotaci·n
Å Responsabilidad Civil Patronal
Å Responsabilidad Civil de Productos o intoxicaciones
Å Obligatoriedades aseguradoras del Convenio Colectivo
Å Actos Fuera del Recinto Habitual
Å Incapacidad Temporal del Empresario y/o Trabajadores
Å Cobertura de Vida

 àrecorte de gastos 

15
marzo
2010

D²a 15 de marzo de 2010 (Lunes) - Horario: 10,30h.
LUGAR: HOTEL ANETO (Benasque)

En colaboraci·n con la Asociaci·n Turistica del Valle de Benasque

crisis.
la ¼nica alternativa...?En colaboraci·n con la Asociaci·n Turistica del Valle de Benasque


