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V CONGRESO INTERNACIONAL DE MICOLOGIA
Centro Cultural Palacio de la Audiencia - SORIA - 24 y 25 de octubre - 2016

Programa provisional: Lunes 24 de octubre

AUDITORIO

Presentacion: Marcos Canas, comunicador experto en
gastronomia.

Claves de Soria Gastrondmica y tendencias de futuro

en la gastronomia:

Pepe Solla. Restaurante Solla. Pontevedra.

Javier Pérez Andrés, periodista experto en alimentacién
y turismo.

Ponencia: La cocina de las setas en el Restaurante Solla.
Pepe Solla. Restaurante Solla. Pontevedra.

Ponencia: Cocina kildémetromenos1
Javier Olleros. Restaurante Culler de Pau. O Grove,
Pontevedra y Oscar Garcia. Restaurante Baluarte. Soria.

Ponencia: OtoAo, mar y huerta
Lucia Freitas. Tafona Casa de Xantar.
Santiago de Compostela.

Acto institucional: Inauguracién oficial del Congreso
y reconocimiento institucional a la Comunidad Auténoma
de Galicia.

Entrega del premio Migueldn, al boletus mas grande
de la temporada. Subasta del boletus premiado.

Reconocimiento a Millan Maroto, cocinero, micélogo,
emprendedor y promotor de iniciativas para el desarrollo
de la micologia en Castilla y Ledn.

Almuerzo degustacion.

. Ponencia: Las setas en la cocina dulce.

Xoan Crujeiras. Restaurante A Estacion. Cambre. A
Coruna.

Debate abierto: jEn serio!..., setas, trufas, algas y jamén
en la cocina: ;protagonismo o guarnicién?

Cierre de la jornada.

wi Junta de
Castillay Ledn

TALLERES

15:30 h. Inicio de los Talleres.

Sala 1

Taller

de postcosecha
micoldgica.

Centro de Investigacién
y Tecnologia
Agroalimentaria

de Aragén CITA.
Pedro Marco Montori
y el cocinero Félix
Baztan.

Sala 2

Taller:

Boletus y los sabores
del interior de Galicia.
Javier Rodriguez
Ponte, Taky. Catering
Boketé.

Taller de Campo 1
Distincién de especies.

Taller de Campo 2
Distincién de especies.
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CONGRESO INTERNACIONAL DE MICOLOGIA

V CONGRESO INTERNACIONAL DE MICOLOGIA
Centro Cultural Palacio de la Audiencia - SORIA - 24 y 25 de octubre - 2016

Programa provisional: Martes 25 de octubre

AUDITORIO

Ponencia: Una interpretacién especial de la Cocina
Micolégica.

Ponencia: Buscando y cocinando setas en la costa oeste
de Canada.

Bill Jones. Granja Deerholme. Isla Vancouver. Canada.

Ponencia: Recuerdos: del pinar al plato.
Elena Lucas. Restaurante La Lobita. Navaleno. Soria.

Ponencia: La micologia en la cocina actual francesa.

Ponencia: Las claves de la cocina micolégica en el Piamonte.

Enrico Crippa. Restaurante Piazza Duomo. Alba. Italia.

Acto de hermanamiento de la trufa.
Entrega del Premio Junta de Castilla y Ledn.

Ponencia con debate abierto:

Gastronomia, micologia y sostenibilidad.

Fernando Martinez Peiia. Director del CITA, Aragén.
Presentacién del Instituto Micolégico Europeo

. Almuerzo degustacion.

. Ponencia interactiva: Micologia, gastronomia, ciencia

y musica.
Fundacién Tormes.

. Debate abierto: Gastronomia de los boletus vista desde

las estrellas de Castilla y Leén. Con las estrellas Michelin
de Castilla y Ledn.

Presentacion de Buscasetas.
Conclusiones y clausura del Congreso.

Céctel de clausura amenizado.

wi Junta de
Castillay Ledn

TALLERES

16:15 h. Inicio de los Talleres.

Sala 1

Taller de cata

y distincion de la
especie boletus y sus
géneros.

Instituto Nacional

de Investigaciéon

y Tecnologia Agraria

y Alimentaria INIA,
Centro de Investigacion
y Tecnologia
Agroalimentaria

de Aragén CITA.
Pedro Marco Montori.

Sala 2

Taller con Marc
Segarra.
Restaurante

Le Domaine.
Abadia Retuerta.
Valladolid.

Sala 3

Taller:

Boletus: Maduraciones
en cera y cocciones
con arcillas...

Rubén Arnanz.
Restaurante Villena,
Segovia.



