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Prodoo de bacaluo negeo, & Uﬂ qup() y mucho entrenamiento

sus cococtos e ilérico

TAmina valenciona

Un ano de durisimo entrenamiento, sacrificio, inversion y mucho que
transmitir, haciendo de nuestro restaurante y nuestras cartas nuestro lugar

\ /B—\) %ﬂ/t\*\»!ﬂd/ aZ %@Z/o de entrenamiento diario y elaboraciones de nuestro proyecto Bocuse,
|

incorporadas en nuestra oferta gastrondmica.

Se necesita tiempo y dedicacion.



Todo nace de la tierra...

Con la colaboracién de una de las mejores
artesanas del vidrio en nuestro pais.



> @  Unobjetivo, Lyon
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Después de todo el trabajo que hemos
podido hacer con nuestros medios,

con nuestro equipo y con las personas que
han querido colaborar con este proyecto,
;por qué quedarnos ahi?

Estoy seguro de que con el gran grupo
de profesionales que tenemos

en la academia Bocuse d'Or Espana,
podriamos llegar a donde quisiéramos.

Lo tenemos todo para llegar.

SIRH/+
BOCUSE D'OR

SPAIN 2023



Candidatura Carlos Julian



