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Joan Roca, Virgilio Martinez, Enrique Olvera, German Martitegui, Quique
Dacosta, Nacho Manzano, Leo Espinosa y Harry Sasson

Te esperan en Bogotd Madrid Fusion

Inscribete ya en el evento de alta cocina mas importante de
América, del 7 al 10 de noviembre

18 talleres master class para aprender la técnica de los mejores

Bogota Madrid Fusidn, el mayor congreso gastrondmico de América, que reunira en la capital
colombiana del 7 al 10 de noviembre a una veintena de los mejores cocineros del
mundo https://www.bogotamadridfusion.co/

Bogotd Madrid Fusidn desarrollard durante esos cuatro dias una intensa agenda académica
con ponencias de alta gastronomia internacional y dieciocho talleres profesionales, donde
se impartirdn lecciones magistrales para cocinar pescado o lechén de las mano de chefs con
estrellas Michelin, los secretos de los mejores arroces mediterraneos, la cocina a base de
plantas o la reutilizacidn de alimentos. https://www.bogotamadridfusion.co/Programa

No esperes mas. jInscribete ya! https://madridfusion.corferias.co/

Lluvia de estrellas

El catdlogo de grandes chefs que participardan como ponentes en esta primera edicidn estd
plagado de grandes referentes mundiales de la cocina. La eslovena Ana Ros$ (Hisa Franco), el
sueco Magnus Ek (Oaxen Krog & Slip **), el francés Akrame Benallal (Akrame *), el
japonés Yoshihiro Narisawa (Narisawa **), el argentino German Martitegui (Tegui), el
mexicano Enrique Olvera (Pujol **), los estadounidenses Katina y Kale Connaughton (Single
Thread ***), los peruanos Virgilio Martinez y Pia Ledn (Central) y los espafioles Joan Roca (El
Celler de Can Roca ***), Quique Dacosta (Quique Dacosta ***), Mario
Sandoval (Coque**), Nacho Manzano (Casa Marcial **) y Maca De Castro (Maca de Castro
*) forman parte del extenso listado de participantes. También figura una amplia
representacion de estrellas consagradas de la cocina colombiana, encabezada por Leonor
Espinosa, mejor chef latinoamericana en 2017, y Harry Sasson, ambos al frente de locales de
cocina colombiana donde lo mas importante no son los platos, sino la dignidad con la que se
trata la tradicion y cédmo se reivindica frente a otros tiempos en los que parecia que los
grandes restaurantes tenian que ser franceses, italianos o peruanos. A ellos se suman jovenes
talentos como Miguel Warren, de Medellin; Alvaro Clavijo, del restaurante El Chato, o los

Mayor informacion:

Adriana Alba/Jefe de Prensa Clara Marin/Prensa
Tel 5941000 ext. 1608 Tel 5941000 ext. 2672
Celular 3203290074 Celular 3165787575
adriana.alba@ccb.org.co clara.marin@ccb.org.co

Visitenos en:www.ccb.org.co
Siganos en: YoullD = [ W ﬂ

Camara de Comercio de Bogota


mailto:adriana.alba@ccb.org.co
mailto:clara.marin@ccb.org.co
http://www.ccb.org.co/
https://www.bogotamadridfusion.co/
https://www.bogotamadridfusion.co/Programa
https://madridfusion.corferias.co/

Bogota | ,

madrid sp——.
St COGmn
fusion o e

dos lideres del nuevo restaurante Celele, Jaime Rodriguez y Sebastian Pinzén, que estan
sorprendiendo con su lectura y aproximacidn a las cocinas del Caribe colombiano.

Talleres profesionales master class

El menu académico de Bogota Madrid Fusidn incluye una veintena de lecciones magistrales
gue suponen una gran oportunidad para todos aquellos que quieran aprender de los mejores.
Estas 'master class' se impartirdn el sdbado 9 y el domingo 10 de noviembrey las
inscripciones ya estdn abiertas. Productos, técnicas, reflexiones sobre la filosofia del sabor,
elaboraciones rebosantes de fantasia y buen gusto.. ‘Como dominar los arroces
mediterraneos’, 'La salsas criollas actualizadas’, 'La cocina a base de plantas y su relacion con
el producto local’ o 'La reutilizacién de alimentos’ son algunas de las tematicas elegidas.
También habrd sesiones dedicadas a técnicas para cocinar pescado, lechén o sobre
elaboracién de pasteleria contemporanea.

El chef Koldo Miranda, al frente del flamante Cuarto Frio (Bogota, Colombia), nos llevard de
excursion gastrondmica por sus 'Cocinas viajeras’. Las tres estrellas Michelin de Quique
Dacosta (Alicante, Espafa) avalan uno de los talleres top de Bogotd Madrid Fusién. El genio
espanol afincado en Denia exhibird su talento y mostrard los secretos de su técnica
para dominar los arroces mediterraneos. Alex Nessim, del restaurante Pica (Cali, Colombia),
hablara de algo muy importante para un producto muy sensible: ‘Conservacion del pescado’.
Gersson Marifio, de Casa Hermana (Bogota, Colombia), dedicard su exposicién a la salsas
criollas actualizadas y un dos estrellas Michelin como Mario Sandoval, del restaurante Coque
(Madrid, Espaia) dara su visién sobre 'Nuevas y viejas técnicas para cocinar un lechon’.

Cocina dulce y con plantas

La pasteleria contempordnea en'El postre de restaurante: técnicas para los 5
sentidos’ estara a cargo de Le Cordon Bleu, la prestigiosa escuela parisina de cocina numero
uno en el mundo que que ha sido testigo de los cambios revolucionarios en los fogones
durante el ultimo siglo y que ahora es una red internacional de Escuelas de Arte culinario y de
Institutos de Hosteleria.

Desde Casa Marcial (Asturias, Espafia) llega la cocina delicada fina de Nacho Manzano, para
ofrecer una leccién magistral sobre producto con sus 'Técnicas del pescado’. Alvaro Clavijo,
del restaurante El Chato (Bogotd, Colombia) propone en su master class el noble arte de
la reutilizacién de alimentos.

La cocina a base de plantas y su relacién con el producto local es la tematica que abordara
Manuela Mejia, de El Cielo (Medellin, Colombia); Julidn Hoyos, El Silo (Armenia, Colombia)
trae la 'Cocina de enlaces’ y Javier Carcamo y Sebastian Rivera, del OKA Grill House-Hilton
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(Bogota, Colombia), la 'Alimentacion sustentable y de proximidad’. Rubén Trincado (San
Sebastian, Espafa) y sus 'Maduraciones de pescado y utilizacion de cera de abejas en las
carnes’; Mario Jurisch con 'Las historias fascinantes del ron’; Jaime Rodriguez y Sebastian
Pinzon (Cartagena, Colombia) del Seratta Gourmand Market (Bogotd) y Jennifer Rodriguez,
de Mestizo (Mesitas del Colegio, Colombia), estdan también en la lista de ponentes de
los talleres master class de esta | Cumbre Internacional de Gastronomia Bogotd Madrid.

iTe esperamos en Bogota Madrid Fusion 2019!
#BOGmadridfusion

Acerca de la CCB

La Cdmara de Comercio de Bogotd es una entidad privada que desde 1878 apoya los suenos
de los emprendedores y empresarios de la Ciudad. Por delegacién legal administra los
registros publicos. Trabaja por la seguridad juridica, por el fortalecimiento del entorno y por
los intereses de los empresarios. Acompaiia los diferentes ciclos de vida de las empresas y
promueve los negocios en Bogotd y la Regidn.
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