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Cédigos compartidos de la alta cocina. Caminos de futuro

LO QUE NO TE PUEDES PERDER

Restaurantes: Psicologia aplicada

Joan y Josep Roca (Celler de Can Roca), “cocina y relaciones humanas. El valor de las
personas”
Jesus Sanchez y Leandro Fernandez (Cenador de Amos), “nueve tipologias de
cocineros que lideran el universo gastronomico. ¢ A cual perteneces?”
Paco Quirés (Canadio), “el éxito comienza con la gestién de los errores”
Juan Moll (Robuchon Group), “el poder de la sonrisa y los momentos especiales”
Carlos Zamora (Deluz y Cia), “hosteleria e integracion social”

Barras contemporaneas
Una forma diferente de entender la alta cocina. Las experiencias de
Dabiz Muioz (StreetXo London)
Ronny Emborg y Matthew Abbick (Atera)
Alvaro Garrido (Mina)




Ciencia, tecnologia y creatividad
Niko Romito (Reale), contracultura culinaria, la pureza como objetivo
Angel Leén (Aponiente), un suefio: comer la luz del mar
Mario Sandoval (Coque), alimentos vivos, el poder de las fermentaciones
Rodrigo de la Calle (El invernadero), cocina sin gluten, el desafio de las intolerancias
Pepe Solla (Solla) Y Roberto Rodriguez (Artesans da pesca), la maduracion de los
pescados
Andoni L. Aduriz (Mugaritz), “cada secuencia de la vida es una oportunidad creativa”
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Experiencias multisensoriales: despertando los sentidos
Jonnie Boer (De Librije), jcajas de sorpresas! sentir, saborear, tocar...
Oriol Castro, Eduard Xatruch, Mateu Casanas (Disfrutar), oler y recordar.
Guarniciones olfativas
Fernando Saez (Obrador Grate), sensaciones inesperadas bajo cero
Kurt Schmidt y Gustavo Saez, vegetales en el mundo dulce

Ricard Camarena, comer con las manos
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Tradicién reinventada: el futuro desde el pasado
Takayuki Otani (Otanino), 98 granos de arroz y 11 segundos para el mejor niguiri del
mundo
Andrew Wong (A.Wong), recetas de la Ciudad Prohibida al vapor
Tomas Kalika (Mishiguene), la moderna cocina némada judia
German Martitegui (Tegui), redescubrir Argentina a través de sus territorios
Santi Taura (Santi Taura), cocina antigua mallorquina con productos autoctonos
Albert Raurich (Dos pebrots), los recetarios histéricos como inspiracion
Luis Alberto Lera (Restaurante Lera), la caza silvestre: sabores olvidados
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Liderazgo femenino
Maria Fernanda di Giacobbe, venezolana premiada por el Basque Culinary World Prize,
entrevistada por Joan Roca. Emprendimiento y cambio social a través del cacao
Janice Wong, mas alla de lo dulce y lo salado. Lienzos de chocolate...
lolanda Bustos, los cédigos de la cocina biodinamica
Mariana Miller, reina de la cocina acida. Vinagres y aromas de la Patagonia Argentina
Elena Arzak, naturaleza y mestizaje
Maria José San Roman, de la paella a los nuevos arroces
Marga Coll, entre el desayuno y el brunch
Alejandra Rivas, tapas golosas

La cocina sélida en armonia con la cocina liquida
Cocteleros innovadores (Diego Cabrera, Tatto Giovannoni, Carlos Moreno, Rocio
Luque) retaran en el escenario a los grandes cocineros con combinaciones personales
Tragos y bocados simultaneos

XV ainos de Madrid Fusién
Algunos de los mejores cocineros del mundo nos ayudaran a soplar las velas de la tarta
de cumpleanos
Protagonistas de la historia gastrondmica de Espafia que repasaran pasado y futuro de la
alta cocina en un debate abierto con los congresistas.

Y ademas... concursos, subasta de la trufa, talleres, demostraciones tematicas, premio
cocinero revelacion, premio cocinero del afio en Europa...

F“smN Enofusidén VIl ediciéon del Congreso Internacional del vino

Catas de prestigio, conferencias técnicas, espacios de degustacion y presentacion de
novedades a cargo de bodegas, denominaciones de origen y marcas. Grandes vinos
seleccionados para tomar el pulso al panorama enoldgico internacional

Puedes consultar el programa #amf17 aqui
Venta de entradas aqui

El Ayuntamiento de Madrid, a través de la empresa municipal Madrid Destino, patrocina madridfusion, por su apoyo a la difusion
turistica del destino Madrid y de la gastronomia madrilefia.

Cristina Soriano prensa@madridfusion.net




