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DIA 6 DE MAYO DE 2025 (Martes)
e6e Fxperiencia Gastronomica

en Can Jubany

% CAN JUBANY
N Calldetenes, Barcelona
1 Estrella Michelin y 3 Soles Repsol

iBienvenidos a los talleres Huesca la Magia de la
Gastronomia! Iniciamos este viaje culinario con
una inmersion total en Can Jubany, icono de la
cocina catalana de vanguardia.

Nos adentraremos en el universo creado por el
chef Nandu Jubany, donde la magia de una ma-
sia historica se fusiona con la excelencia de su
propuesta. Sentiremos la pasion que define su
cocina: el respeto por el producto de temporada
y proximidad, y la busqueda constante de la per-
feccion, logrando una armonia Unica entre tradi-
cion e innovacion.

La experiencia alcanzara su climax al sentarnos a
la mesa de este aclamado restaurante con Estrella
Michelin. Preparense para un festin sensorial, un
homenaje a la tierra y al buen hacer que define
a Can Jubany. Hoy, este destino gastrondmico es
nuestro punto de partida. jPreparense para inspi-
rarse y disfrutar!

PRECIO
é Asociados: 250€. El precio del taller incluye
Mend, bodega y desplazamiento.
No asociados: 300€



DIA 20 DE MAYO DE 2025 (Martes) - Horario: 17 h
Centro de Innovacion Gastronomica de Aragon (CIGA)

@6 La cocina Radical

% ARTUR MARTINEZ
< Rte. Alrt (Barcelona)
1 Estrella Michelin. 2 Soles Repsol

Artur Martinez es tercera generacion de un ne-
gocio familiar en Terrassa. Idedlogo del restau-
rante Capritx (Terrassa), fue la estrella Michelin
mas pequefia de Europa en su momento y uno de
los primeros cocineros en integrar el movimiento
Slow Food. Desde 2006 reivindica el "exotismo de
proximidad”, la sostenibilidad y el esencialismo.
Es en ese contexto cuando define sus principios
con la frase que le ha seqguido hasta hoy: “Pre-
fiero la sencillez reflexionada a la complejidad
forzada".

En 2019 decide trasladar su restaurante a Bar-
celona y refundarlo como AURT. Su propuesta
culinaria es "Radical”, basada principalmente en
la elaboracion de productos propios de gran valor
afadido y siendo un ingrediente fundamental la
interaccion con el comensal.

Frente a los 15 comensales de sus barras se coci-
nan los 20 pases de su Unico menu degustacion.
Su singularidad gastrondmica le ha posicionado

como uno de los restaurantes mas reconocidos
y reconocibles del panorama gastronémico na-
cional, siendo uno de los referentes de la cocina
esencial.

La voluntad de Artur es sequir rentabilizando el
talento y la capacidad reflexiva y conseguir una
experiencia mas “"Alirténtica” junto a su com-
prometido equipo. Es por ello por lo que recien-
temente anuncié que Alirt cerraria a finales de
mayo para trasladarse a un nuevo espacio del
centro de Barcelona en marzo de 2026. Durante
estos meses, el equipo tiene previsto abrir varios
conceptos tematicos e informales.

=®© PROGRAMA:

Artur Martinez junto a sus jefes de cocina, Pol
Ruiz y Marc Cano, elaboraran 15 de los platos
que componen el actual menu degustacion. Se
explicara el origen creativo de cada uno de ellos
para entender la propuesta gastronomica de
Aiirt.

PRECIO
Asociados: 50€
No asociados: 65€

Rte. TohQa (Cadiz)
1 Estrella Michelin. 2 Soles Repsol

La de TohQa es una VereA de busqueda.
El aprendizaje es nuestro motor; hacernos pre-
guntas, nuestro sino.

TohQa abre sus puertas el 31 de julio de 2020, in-
tentando ahondar en si puede existir una manera
andaluza de asar.

Sostenidos en todo momento por una red de arte-
sanas, pescadores, agricultoras y ganaderos de muy
cerquita, TohQa empieza a buscar su identidad.

A finales de 2022, empezamos a preguntarnos:
¢Qué es la esencia? ;Es lo mismo para alguien de
Huesca que para alguien de Cadiz?

¢Es una cebolla mas cebolla cuando esta cruda o
cuando se ha caramelizado?

Esta VereA nos recuerda que TohQa es mas que

un restaurante: es una forma de hacer que nos
anima, en 2023, a tomar riesgos y a cocinar cada
vez mas al desnudo, entendiendo eso como co-
cinar con verdad, con la intencion de emocionar.

A finales de ese mismo afio llego la primera estre-
lla Michelin y el segundo Sol Repsol. Desde enton-
ces, seguimos intentando consolidar el proyecto
en la Bahia de Cadiz, encontrando mas preguntas
que respuestas.

.PROGRAMA:
- Uso del Fuego en TohQa: /Hay una manera an-
daluza de asar?
- Relacion con proveedores, aprendizaje del me-
dio y aprovechamiento marino radical
- Como se entiende un menu en TohQa

PRECIO
Asociados: 45€
No asociados: 60€




DIA2'DEYJUNIO DE 2025 (Lunes) - Horario: 17 h DIA 22 DE SEPTIEMBRE DE
Centrorde Innovacion Gastronomica de Aragon (CIGA) 2025 (Lunes)

. eelasala como
espacio de
dialogo

>

R JESUS SOLANAS
- "1 < Restaurante Absinthium (Zaragoza)

Mejor Sumiller = Wine Challenge Industry
Awards Spain 2023

®
66 Un siglo
Con mas de tres décadas de trayectoria en hoste- °
leria, Jesus Solanas es una de las voces mas res- dedlcado a

petadas en el ambito del servicio de sala y la su-
milleria en Espafa. Su estilo, cercano, reflexivo y d o d

provocador, lo ha convertido en un referente para ar Coml aS
toda una generacion de profesionales de sala.

Actualmente lidera el restaurante Absinthium en
Zaragoza, donde conjuga su pasion por el vino
con una gestion refinada del servicio. Vicepresi-
dente de la Asociacion de Sumilleres de Aragon,
combina la atencion personalizada con una voca-
cion didactica y divulgadora.

En enero de 2025, su participacion en Madrid
Fusion con una cata de garnachas dejo una hue-
lla memorable, confirmando su capacidad para
emocionar, educar y conectar con publicos diver-
sos. Su vision del serviciova mas allé de la técni-
ca: para Solanas, la sala es un/| esp io de dialogo,
de cultura y de experiencia. i

direccion de equipos, ha logrado posicionar
Grupo La Ancha al Grupo como uno de los mas dinamicos del
Madrid - Barcelona - Lisboa panorama gastronomico actual.

Cocinero y empresario, Nino Redruello re- PROGRAMA:
presenta la cuarta generacion de una familia - Modelo empresarial del Grupo La Ancha: es-
dedicada a la hosteleria. Bajo su liderazgo, tructura, expansion y liderazgo
el Grupo La Ancha ha evolucionado desde - Gestion de equipos: cultura interna, forma-
una casa de comidas tradicional hasta con- cion y motivacion
vertirse en un grupo empresarial con con- - Rentabilidad y sostenibilidad en el sector
ceptos gastronomicos de referencia como gastronomico
Fismuler, Las Tortillas de Gabino, La Taberna - Como convertir un restaurante en una marca
de La Ancha o Molino de Pez. con alma

- Innovacion sin perder la esencia: el equili-

=& PROGRAMA:
- ¢Es la gastronomia una experiencia o un arte?
- ¢Ha muerto el restaurante tradicional?
- ;Qué nos dicen los concursos gastronomicos del
momento actual?
- ;Existen realmente clientes entendidos en vm07~ e,
- El papel del sumiller como educador y comu=- }""t ) |
nicador . :
- Cata de vinos ofrecida por Boaegas Ba

Su visiéon combina respeto por la tradicion brio entre tradicion y modernidad
PRECIO = con una gestion empresarial moder-na!,.apos-
4 Asociados: 40€ Lo tando por la creatividad, la sostenibilidad y PRECIO
la rentabilidad. Con una mirada honesta so- Asociados: 50€
— No asocmdgs..ﬁ.‘lﬁ_

bre el oficio y un enfoque innovador en la No asociados: 65€
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DIA 6 DE OCTUBRE DE 2025
(Lunes) - Horario: 17 h
Centro de Innovacion Gastrondmica de Aragon (CIGA)

A DE SEPTIEMBRE DE 2025 (Lunes)- Horario: 17 h
n Lo renzo (Escuela de Hosteleria y Turismo de Huesca)

Cinc Sentlils en la sala
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=© PROGRAMA:

- El "porqué” de los maridajes

- Restaurante “atipico” sin rangos: ¢por
qué?, ¢qué finalidad?, ¢qué implica?

- La comunicacion no verbal

- Trabajo en sala frente al cliente: show

cudiendo lo establecido
xperiencia “Eurodisney”

/
PRECIO

Asociados: 40€
No asociados: 55€

% ERIC VICENTE
1= Rte. Cinc Sentits (Barcelona)
2 Estrellas Michelin y 2 Soles Repsol

De origen francés, comenzd su trayectoria
en el mundo de la hosteleria a los 17 afios,
combinando sus estudios en la escuela de
hosteleria con su primer empleo en el sector.
Hablar de la hosteleria francesa de hace 30
afos implica hablar de rigor, exigencia y una
notable dureza, elementos que forjaron su
caracter profesional. A lo largo del tiempo,
fue ascendiendo, desde los puestos mas ba-
sicos hasta llegar a desempefarse como jefe
de sala y director.

A los 24 afios decidio abandonar el hogar
familiar con la intencion de establecerse en
Australia. Sin embargo, hizo una parada en
Espafia y lo que en principio iba a ser tem-
poral, se transformd en un cambio de vida:
las oportunidades laborales, el clima y la
calidez de la gente lo hicieron quedarse en
Barcelona, donde aun reside, mientras Aus-
tralia sigue en espera.

Al llegar a Espafia, opté por dar un paso
atras para observar y entender la hosteleria
local desde sus cimientos, trabajando como
camarero en el restaurante La Dama, de 1
Estrella Michelin. Su innata curiosidad, su
autoexigencia y sus ganas de seguir cre-
ciendo lo Ilevaron a pasar por distintos res-
taurantes catalanes, y a introducirse en el
mundo del vino.

Lo que empez6 como un curso de iniciacion,
termind por convertirse en una verdadera
vocacion. Siguio formandose con cursos de
cata, niveles avanzados y finalmente logro
trabajar como sommelier. Obtuvo su titulo
oficial, fue jurado en los premios Vinari, co-
labord en la elaboracion de guias de vinos,
ofrecid ponencias tanto en el Forum Gastro-
noémico como en distintas bodegas, y desde
hace 16 afios lidera el area de sumilleria de
un restaurante de 2 Estrellas Michelin.

% SARA PERAL y JORGE MUNOZ

S Restaurante 0SA (Madrid)
1 Estrella Michelln, 2 Soles Repsol
Premio Cocineros Revelacion,
Madrid Fusion 2024

A la orilla del Manzanares, en un pequefio chalé
madrilefio, se encuentra OSA, el proyecto per-
sonal de Sara Peral y Jorge Mufoz, dos jovenes
cocineros formados en Mugaritz que han revo-
lucionado la escena gastrondmica con una pro-
puesta que combina técnica, sensibilidad y una
profunda conexion con el producto.

En menos de un afio desde su apertura, OSA ha
sido galardonado con una estrella Michelin y re-
conocido como Cocineros Revelacion en Madrid
Fusion 2024. Su cocina se caracteriza por una
aparente sencillez que esconde una complejidad
técnica y conceptual, donde cada plato es el re-

60 OSA: Madre.
Hogar, Salvaje

sultado de un minucioso trabajo de investigacion
y respeto por la materia prima.

En esta ponencia, compartiran su vision sobre la
cocina contemporanea, el proceso creativo detras
de sus elaboraciones y como han construido una
propuesta gastrondmica coherente y personal.

=© PROGRAMA

- Filosofia culinaria: tradicion, técnica y producto
- El proceso creativo en OSA: de la idea al plato

- La importancia del producto y su tratamiento

- Construccion de una identidad gastronomica pro-
IE]

- Gestion de un proyecto gastrondmico desde sus
inicios

PRECIO
Asociados: 45€
No asociados: 60€




Nuestro granito de arena &£
en el valle de Arratia

Garena Jatetxea (Lamindao, Bizkaia)
1 Estrella Michelin - 2 Soles Repsol

Garena Jatetxea nace del deseo de rescatar
la cocina vasca mas ancestral y traerla al
presente con sensibilidad y caracter. En un
caserio del siglo XVIII entre los parques na-
turales de Urkiola y Gorbea, Julen Baz y su
equipo han creado un proyecto singular, en
el que cada plato es una historia contada
desde la raiz.

Julen Baz estudio en la escuela de hosteleria
de Leioa mientras se formaba en Azurmendi
(3*** EM). Tras sus inicios en la Urtza Ta-
berna —donde fue galardonado como Me-
jor Cocinero Novel— y su paso por distintos
proyectos ligados a la parrilla, abrié Garena
junto a su hermano Imanol. Su propuesta,
fruto de afios de investigacion con aldeanos,
taberneros y productores, ha sido recono-
cida con una estrella Michelin y dos Soles
Repsol, ademas de haber sido finalista a Co-
cinero Revelacion en Madrid Fusion.

Peli Pérez de Anuzita, graduado en Gastro-
nomia y Artes Culinarias por el Basque Cu-
linary Center, ha trabajado en restaurantes
como Gaminiz, Boroa (1* EM) y Oaxen Krog
& Slip (Suecia). Actualmente forma parte
del equipo de Garena, aportando su vision
técnica y creativa en cocina dulce.

PROGRAMA:
- Recuperacion y reinterpretacion de la cocina
rural vasca
- Proceso creativo: investigacion antropoldgi-
ca y disefio de platos
- Gestion de restaurante en entorno rural
- Valor de la identidad local como herramien-
ta gastrondmica
- Reconocimiento y excelencia: la estrella Mi-
chelin y los Soles Repsol
- El equipo humano como pilar: cocina, sala
y sumilleria

PRECIO
Asociados: 45€
No asociados: 60€

DIA 21 DE OCTUBRE DE 2025 (Martes) - Horario: 17 h

CPIFP San Lorenzo

(Escuela de Hosteleria y Turismo de Huesca)

empezando a aprender

AARON MELERO
Pastelero y cocinero creativo
Gurrea de Gallego (Huesca)

Nacido en Huesca en 2003, Aarén Melero repre-
senta a una nueva generacion de pasteleros que
beben de la tradicion para construir propuestas
innovadoras. Formado en la Escuela de Hostele-
fia de Huesca y en Espai Sucre —mitica escuela
barcelonesa especializada en cocina dulce— fue
parte de su ultima promocion antes del cierre.

A sus 21 afios, ha sido galardonado como Jo-
ven Promesa de la Cocina Aragonesa 2023, Me-
jor Pastelero de Aragon 2024, ganador del Skills
Aragon 2024 y medalla en Espafia Skills, ademas
de obtener premios como mejor plato con man-
zana y mejor plato del concurso de Migas Dulces

ﬂadrid Fusion 2025).

aJo se basa en una pasteleria creativa con
rai€es tradicionales, donde cada elaboracion par-

/ )

te del producto de temporada y de un profundo
respeto por la técnica clasica. Actualmente lidera
la parte creativa de la pasteleria.

EXPERIENCIA PROFESIONAL
- Vidocq

- Arrea!

- Gente Rara (pastelero)

- Espai Sucre (pastelero)

=< pRroGRAMA

- Introduccion al método de creacion de Espai Su-
cre (inspirado en el modelo de El Bulli)

- La creacion como forma de trabajo: una nueva
base para pensar postres '

- Creatividad sin base previa: abrir la mente a nue-
vas estructuras.

PRECIO
Asociados: 45€ ,
No asociados: 60€
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Especialista en I+D
Torrons Vicens (Agramunt, Lleida)

Con una mirada joven e innovadora, Ingrid Serra
forma parte del departamento de I1+D de Torrons
Vicens, firma referente de la turroneria tradicional
con mas de 200 afios de historia. Desde su labo-
ratorio creativo, Ingrid trabaja en el desarrollo de
productos de alta gama que buscan romper los
limites de la turroneria y la chocolateria, con un
enfoque claro en la innovacion gastrondmica.

Su trabajo ha sido clave en proyectos como XOK,
la linea de turron de autor que explora nuevos
formatos, texturas y aplicaciones para la alta
pasteleria y la cocina de restaurante. Su enfoque
combina técnica, sensibilidad y respeto por el pro-
ducto, con una vision clara: convertir la tradicion
en futuro comestible.

Durante esta ponencia presentara propuestas es-
pecificas para el mundo de la restauracion, mos-
trando elaboraciones propias basadas en la turro-
neria y técnicas aplicadas a la creacion de postres
con identidad.

PROGRAMA:
- Turroneria creativa: una mirada contemporanea
a la tradicion
- El papel de la innovacion en la cocina dulce pro-
fesional
- Nuevas aplicaciones del turron y el chocolate en
postres de restaurante
- Demostracion de elaboraciones: ingredientes,
técnicas y presentaciones
- Reflexion sobre la materia prima como inspira-
cion.

PRECIO
Asociados: 40€
No asociados: 55€

DIA 3 DE NOVIEMBRE DE 2025 (Lunes) - Horario: 17 h

CPIFP San Lorenzo
(Escuela de Hosteleria y Turismo de Huesca)

e6 Raices, memoriay
w Lerritorio en la alta cocina

Chef y propietario de Bardal
(2 Estrellas Michelin - 2 Soles Repsol)
y Tragata. Ronda (Malaga)

Barcelonés de nacimiento y rondefio de co-
razon, Benito Gomez es uno de los chefs mas
reconocidos del panorama gastrondmico na-
cional. Formado en la Escuela de Hosteleria de
Sant Pol de Mar, ha trabajado en casas miticas
como Jean Luc Figueras, Las Rejas, La Alqueria
de Ferran Adria o Tragabuches, hasta encontrar
su lugar en Ronda, donde dirige dos proyec-
tos unicos: Bardal, con 2 Estrellas Michelin, y
Tragata, su espacio de cocina andaluza desen-
fadada.

Bardal es mucho mas que un restaurante gas-
tronomico: es un proyecto agroalimentario vin-

culado al territorio, donde la comarca de Ron-
da, el productor local y el sabor como expresion
final son los protagonistas. Su propuesta es una
vivencia sensorial construida desde la materia
prima, la sensibilidad y el respeto a la tierra.

PROGRAMA:
- La cocina como reflejo del territorio: raices,
memoria y producto
- Filosofia Bardal: mas alla del restaurante
- De la técnica a la emocion: narrativa sin pa-
labras
- Contraste y equilibrio entre Bardal y Tragata
- Modelo de gestion: dos conceptos, un mismo
sello

PRECIO
Asociados: 50€
No asociados: 65€



DIAS 17 Y 18 DE NOVIEMBRE DE 2025 - Horario: 14 h

e6 Cocina de autor con

sabor a montana

RTE. Casa Arcas (Villanova, Huesca)
% 1 Estrella Michelin y 1 Sol Repsol

En pleno corazon del Pirineo aragonés, en el es-
condido valle de Benasque, se encuentra el Res-
taurante Casa Arcas, un lugar donde la cocina
de autor se fusiona con el sabor auténtico de la
montafa. Ubicado dentro del hotel con el mismo
nombre, en el tranquilo pueblo de Villanova, este
restaurante lleva 10 afios en continua evolucion
apostando por el producto local sin cerrar la puer-
ta a otros productores que en muchos casos son
amigos.

Combinamos la tradicion con técnicas modernas,
ofreciendo una propuesta culinaria elegante, cui-
dada y muy personal, todo acompaiiado de una ex-
celente bodega con referencias locales y nacionales.

El comedor, con un ambiente relajado y vistas
privilegiadas al paisaje pirenaico, convierte cada
comida en una experiencia gastrondmica especial.

Hotel Casa Arcas no es solo un restaurante, es un
destino en si mismo para los amantes de la buena
mesa y la tranquilidad del Pirineo.

Precio
Asociado: 83€
No asociado: 100€
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Una propuesta -
culinaria
elegante,
cuidada y muy
personal...




Desde 2003, la Asociacion Provincial de Hos-
teleria y Turismo de Huesca organiza unos
talleres profesionales destinados a buscar la
excelencia en cocina y sala, referentes en el
panorama nacional y que al que han asistido
mas de 6.000 personas.

Los profesionales escogidos para impartir los
talleres son de un altisimo nivel, con Estrellas
Michelin y Soles Repsol, varios premios en los
mejores concursos de pinchos y tapas, recono-
cimientos en el mundo de los postres y la sala
y todos ellos, profesionales de sala o cocina de
los restaurantes mejor valorados del pais.

MEJOR LABOR
FORMATIVA

~~1 HOSTELERIA
I/l DE EsPANA®

La realizacion de estos talleres no seria posible
sin el apoyo absoluto de algunas empresas que
deciden apostar por la excelencia en la gas-
tronomia de la zona y a quienes agradecemos
su patrocinio. Y también agradecemos la cola-
boracion de empresas, entidades e institucio-
nes que hacen que los talleres cada afo sean
mejores.

ESTOS ANOS HEMOS PODIDO DISFRUTAR DE LA COCINA DE:

ENRIQUE MARTINEZ GARCIA, FERMI PUIG, CARLES MAMPEL JUNCOSA, MANUEL DE LA OSA,
TONY BOTELLA, GABY COARASA, DAVID FERNANDEZ PIRACES, XANO SAGUER, RAUL
ALEIXANDRE, ANDONI LUIS ADURIZ, DAVID INGLADA BURGOS, AITOR BASABE, CARME
RUSCALLEDA, SERGIO AZAGRA, ROBERTO ARAGON BARREU, JOSE RODRIGUEZ REY, NICOLAS
RAMIREZ JIMENEZ, QUIQUE DACOSTA, JORDI VILA, ROGER MARTINEZ, IVAN VILANOVA BARDAII,
LEANDRO CASAS TURON, OLIVIER FERNANDEZ, JORDI TUGUES RAIMAT, DIEGO CAMPOS MURNOZ,
NACHO MANZANO, XAVIER PELLICER, KOLDO RODERO, JOSETXO SOUTO, RAMON ASO, LUIS KIU,
INIGO LAVADO, SANTI SANTAMARIA, MARCELO TEJEDOR, NANDU JUBANY, LUIS SEGARRA,
BENITO OSTARIZ, ORIOL BALAGUER, ENEKO ATXA, JOSEAN MERINO, SERGI AROLA, RICARDO GIL,
PEPE SOLLA, DIEGO AYUSO, RICARDO SANZ, XOSE CANNAS, ANDONI ARRIETA, RAUL BERNAL,
MIGUEL ESPINOSA, SUSI DIAZ, PACO RONCERO, PEPE PEREZ Y GAIZKA GOMEZ, JOSECHU
CORELLA, RAMON FREIXA, ALBERTO RIGHETTI, XAVIER SAGRISTA, JORDI BORDAS, EDORTA
LAMO, SERGIO SANCERNI, DIEGO SALAMERO, JAVIER TURMO, JOXEAN CALVO, ALBERTO ABADIA,
JON GONZALEZ, PAOLO CASAGRANDE, RICARD MARTINEZ, DAVID GARRANCHO, ANTONIO
ARRABAL, DANIEL JORDA, DIEGO HERRERO, XABIER GUTIERREZ, IGOR ZALAKAIN, MIKEL SORAZU,
PABLO TOMAS, MARIA JOSE MEDA, RAFAEL DELGADO, ALEX MUGICA, JAVI MATINERO, OSCAR
SALAZAR, DIEGO GALLEGOS, MIQUEL GUARRO, JORDI ESTEVE, FERNANDO DEL CERRO, DAVID
BALDRICH, RICARD CAMARENA, RAFA PENA, BEATRIZ ALLUE, OSCAR VINUALES, RODRIGO DE LA
CALLE, ANTONIO ARAZO, CRISTIAN PALACIO, JESUS INIGO, MANOLO BARRANCO, JESUS
SANCHEZ, MANUEL ALONSO, RAMON MORATO, TONO RODRIGUEZ, JOANNA ARTIEDA, ROBERTO
TERRADILLOS, PAULO AIRAUDO, LUIS CARCAS, JAVIER CARCAS, JOSAN PIEDRAFITA, DOMENICO
UNGARO, OLIVER PENA, JUANLU FERNANDEZ, JORDI CRUZ, JAVIER SANZ, JUAN SAHUQUILLO,
LUIS LERA, MITXEL SUAREZ, IGNACIO ECHAPRESTO, ENRIC MONZONIS, PACO PEREZ, IRIS
JORDAN, SARAY RUIZ, PACO CRUZ, CARLOS CASILLAS, DAVID YARNOZ.

DEL SABER EN SALA 'Y BODEGA DE:

MIKEL CANIZARES, ALBERTO D’A PENA, CUSTODIO LOPE, RAUL IGUAL, FERRAN CENTELLES,
GUILLERMO CRUZ, ABEL VALVERDE, CESAR BISTUER, URKO MUGARTEGUI, DIDIER FERTILATI,
ESTEBAN VALLE, ARMANDO GUERRA, MARCOS GRANDA, CHRISTOPHER MANCHADO, BORJA
INSA, PERE MONIJE, CARLOS ECHAPRESTO, TONI GEREZ, JOSERRA CALVO, ESTHER MERINO.

Y HEMOS VISITADO:

RESTAURANTE AZURMENDI (Larrabetzu - Vizcaya)
RESTAURANTE ECHAURREN (Ezcaray — La Rioja)
RESTAURANTE DISFRUTAR (Barcelona)
RESTAURANTE MUGARITZ (Errenteria- Guipuzcoa)
RESTAURANTE CALLIZO (Ainsa - Huesca)

RICARD CAMARENA RESTAURANTE (Valencia)
RESTAURANTE VIDOCQ (Formigal - Huesca)
RESTAURANTE ENIGMA (Barcelona)
RESTAURANTE TRASIEGO (Barbastro - Huesca)
VENTA MONCALVILLO (Daroca de Rioja- Rioja)

LA ERA DE LOS NOGALES (Sardas- Huesca)
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Profesionales, Empresarios de Hosteleria
y pablico en general.

Preferencia de inscripcion y precios es-
peciales para los establecimientos aso-
ciados a esta Asociacion Provincial de
Empresarios de Hosteleria y Turismo de
Huesca, a la Asociacion de Empresarios
de Restaurantes de Zaragoza, Asociacion
Teruel Empresarios Turisticos y resto de
Asociaciones pertenecientes a Hostele-
ria de Espania.

LUGAR DE CELEBRACION

CPIFP San Lorenzo (Escuela de Hostele-
ria y Turismo de Huesca), C/ Madrid, 2
Centro de Innovacién Gastrondémica de
Aragon- CIGA (Edificio Félix de Azara, Par-
que Tecnoldgico Walga, Huesca)

FORMA DE INSCRIPCION

La inscripcion se realizara:

- Llamando a la Asociacion de Hosteleria 'y
Turismo. Telf.: 974 22 79 43.

- Por WhatsApp 619 715 850.

- Por mail:
comunicacion@hosteleriahuesca.com
Plazas limitadas a la capacidad del aula.

FORMA DE PAGO

El pago se realizara mediante transfe-
rencia a la cuenta: ESO7 0081 1903 3100
01074814, (Banco Sabadell) indicando
nombre de tu empresa y curso 0 cursos
a los que vayas a asistir.

También se podra pagar mediante:

- Pasarela de pago bancaria (solicitando el
enlace al bono completo).

- TPV bancario (solo para cursos sueltos).

PRECIO DE LOS CURSOS
El precio de cada curso viene reflejado al
pie del mismo.

PRECIO ESPECIAL

Bono completo: 370 euros.

El precio total de los cursos sueltos as-
ciende a 450 euros pero para aquellas
empresas asociadas que adquieran el
bono para todos los talleres excepto
para los talleres del 6 de mayo comida
en Can Jubany (Calldetenes, Barcelona) y
Taller del dia 17 6 18 de noviembre, co-
mida en el restaurante Casa Arcas (Villa-
nova) se beneficiaran de una reduccion
de 80 €, por lo que se deberan abonar la
cantidad de 370 euros.

*2.° bono para la misma empresa:
350 euros.
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La Ma'GI , De La GaSTRO Mia

Tradicion y vanguardia se unen gracias a excelentes ingredientes y
pasion por la cocina. Deleita tu paladar en un escenario inmejorable.

Www.huescalamagia.esk
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