CONGRESO INTERNACIONAL DE MICOLOGIA

LUNES 27 DE OCTURRE

AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

09:30 h.

Presentacién y conduccién del congreso a cargo de José Ribagorda y Cristina Martinez
“Garbancita”

Tendencias de futuro en la gastronomia a cargo de Javier Pérez Andrés.

DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

10:15 h.

11:00 h.

11:45 h.

12:15 h.

Juan Pablo Felipe
SOSIEGO
Rte. El Chaflan en Madrid

Andrea Tumbarello

LAS TRUFAS: OLORES COMESTIBLES
Rest. Don Giovanni en Madrid

INAUGURACION DEL CONGRESO
RECONOCIMIENTO A LA COMUNIDAD DE MADRID. Entrega de Placa y Diploma.

Diego Guerrero
Distintos usos y aplicaciones de la trufa negra Dstage, La cocina de Diego Guerrero
Rest. Dstageconcept en Madrid

CHARLA: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

13:00 h.

13:15 h.
14:45 h.

Yolanda Santos
MICOTURISMO, HERRAMIENTA DE TURISMO SOSTENIBLE
Presidenta de Asohtur

COMIDA DEGUSTACION

DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

15:00 h.

Victor Gqfiérrez
DULCE, ACIDO, SALADO Y AMARGO
Rest. Victor Gutiérrez en Salamanca

S Junta de
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DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

15:45 h.  Victor Martin
SENSACIONES Y PRODUCTO
Rest. Trigo en Valladolid

16:30 h.  Luis Miguel Bartolomé y Oscar Garcia Marina

MONTE, TRUFA, VIVENCIAS Y PAISANAJE GASTRONOMICO
Rest. Domo NH Collection Madrid Eurobuilding en Madrid y Rest. Baluarte en Soria

DEBATE ABIERTO: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

17:15h. TRUFAS: MELANOSPORUM, UNCINATUM, INDICUM...
COMERCIALIZACION, CONSUMO Y FRAUDE.

Daniel Oliach
Federacién Espafiola de Asociaciones de Truficultores

Juanjo Pérez y Yolanda Leén
Restaurante Cocinandos

Jose Ignacio Ruiz Barbarin
Gerente de AROTZ

Michel Tournayre
Président de la Fédération francaise des trufficulteurs et producteur de truffes

Antonio Carlos Romero Pérez
Responsable de la Feria de la trufa de Abejar, Soria

Fernando Ldzaro
Periodista “El Mundo”

18:15h.  BOLETUS: GASTRONOMIA MICOLOGICA Y PAISAJE EN CASTILLA Y LEON. Taller de cata

Fernando Martinez Peiia
Director Técnico de Micocyl y coordinador de Micosylva+

Eva Guillamén
Instituto Nacional de Investigacién y Tecnologia Agraria y alimentaria

Diego Murioz

Sumiller del Restaurante micoldgico La Lobita en Navaleno, Soria.

Santiago de Castro

Micélogo

Nathalie Seegers

Chambre d’Agriculture de la Dordogne. Marca de Garantia Cép du Périgord

Javier Pérez Andrés
Periodista experto en agroalimentacién y turismo

CIERRE DEL DiA: COCTEL-ENCUENTRO DE PONENTES, CONGRESISTAS Y PRENSA.
(Amenizado por un DJ)

J Junta de
Castillay Leon
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MARTES 28 DE OCTURRE

DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

09:30 h.

10:15 h.

Rodrigo de la Calle
HONGOS INTELIGENTES, el reino saludable
Rest. Delacalle en Madrid

ENTREGA DEL PREMIO BOLETUS )
ENTREGA DEL PREMIO AMANITA A YUKIO HATTORI DE JAPON.

CONFERENCIA: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

10:30 h.

11:00 h.

Yukio Hattori
LAS SETAS: ORIENTE-OCCIDENTE

Presidente de la Escuela Hattori de Cocina y Nutricién, Japén.
Régis Marcon "
LA CUISINE MICOLOGYQUE AU RESTAURANT REGIS AND JACQUES MARCON

Restaurant Régis & Jacques Marcon, Francia.

PONENCIA: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

11:45 h.

Fernando Martinez Pefia

Red internacional de parques y mercados micoturisticos: territorios forestales, productos
gastrondémicos y sociedades urbanas vinculadas a través de la micologia sostenible.
Director Técnico de Micocyl y coordinador de Micosylva+

DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO'DE MOLINA

12:30 h.

13:00 h.

13:15 h.
14:45 h.

Oscar Velasco
LA COCINA DE LAS SETAS EN SANTCELONI

Restaurante Santceloni en Madrid

Reconocimiento a Rafael Alvarez como empresario del sector comercializador
(Frutobos/Ledn)

COMIDA DEGUSTACION

DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

15:00 h.

José Antonio Anton
LA MAGIA DE LA TRUFA
Rest. La Chistera en Soria

S Junta de
Castillay Ledn
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DEMOSTRACIONES: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

15:45h.  Miguel Angel de la Cruz
LAS SETAS ENGANOSAS

Restaurante La Botica de Matapozuelos en Matapozuelos, Valladolid.

DEBATE ABIERTO/SESIONES CIENTIFICAS: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA
16:30 h.  CIENCIA Y COCINA

Bernardo Herradén
Instituto de Quimica Orgénica General (CSIC)

17:00 h.  GASTRONOMIA EN EL LIMITE
Daniel Torregrosa
Quimico y Divulgador

17:30 h.  LAS TRUFAS Y EL ANILLO UNICO
José Manuel Lépez Nicolds
Universidad de Murcia

18:00 h.  MESA REDONDA A CARGO DE:
José Manuel Lépez Nicolés, Daniel Torregrosa y Bernardo Herradén

DEBATE ABIERTO/SESIONES CIENTIFICAS: AULA MAGNA TIRSO DE MOLINA

18:30 h. GASTROBOTANICA: PLANTAS SILVESTRES EN LA COCINA
Radl de Tapia Martin
Fundacién Tormes

19:00 h. ;A QUE HUELE EL OTONO?
Eduardo Weruaga
Universidad de Salamanca

19:30 h.  ATODOS NOS GUSTA DEGUSTAR
David Diaz
Instituto de Neurociencias de Castilla y Leén

20:00 h.  MESA REDONDA A CARGO DE:
Radl de Tapia Martin, Eduardo Weruaga, David Diaz y Nieves Caballero.

CIERRE DEL DiA: COCKTAIL-ENCUENTRO DE PONENTES, CONGRESISTAS Y PRENSA.
(Amenizado por un DJ)

CLAUSURA Y PRESENTACION DE “BUSCASETAS”
COCTEL-ENCUENTRO DE PONENTES, CONGRESISTAS Y PRENSA. (Amenizado por un DJ)

S Junta de
Castillay Ledn
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SINESTESIA'Y TRUFA NEGRA

Mucho més que un congreso. “Sinestesia y Trufa negra”

Si eres empresario de restauracién, cocinero, periodista gastronémico, comercializador y
productor de setas, bidlogo, micélogo, y si no también, Soria Gastronémica 2014 es tu con-
greso. En el corazén de Castilla y Ledn, en Soria, cantera micolégica por excelencia.

Aprende y comparte tu conocimiento sobre el mundo de las setas y las trufas, sus usos, marida-
jes, tratamientos o comercializacién a través de los profesionales mds punteros de diferentes
rincones de Espafia y de paises como Japén, Pert, Francia, o ltalia.

“Sinestesia y trufa negra” es el titulo de la cuarta edicién de un congreso que girard en torno al
uso de uno de los elementos mds apreciados del mundo de la micologia, la trufa negra, y su
relacién con el mundo perceptivo de los sentidos: color, olor, sabor, tacto...

Mediante sesiones que durante dos dias, abordarén los aspectos gastronémicos, culturales,
cientificos y artisticos, complementados con sesiones de showcooking, catas, exposiciones y
degustaciones, buscaremos el encuentro y comunicacién de experiencias entre todos los profe-
sionales asistentes. Ademds, tendrés la oportunidad de relacionarte con primeros espadas del
mundo de la micologia y conocerles de primera mano en los céctel-coloquio al final de cada
sesion.

No te lo pierdas. Tenemos un méximo de 200 plazas.
La cuota de inscripcién es de 50 € (incluye conferencias, dos comidas y dos coffee breaks, y

asistencia a tres céctel-coloquio, y bolsa de congresista), con descuentos del 50% para parados
y estudiantes.

Castillay Leon



