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EL CONGRESO

El proyecto SABORFUSION Republica Dominicana 2022 nace de la
inquietud, no solo de dar a conocer el patrimonio gastrondmico de
Republica Dominicana, de la mano de sus mejores profesionales,
sino también de promover la FUSION DE LA GASTRONOMIA
DOMINICANA Y LA ESPANOLA.

Pretende ser un punto de encuentro global para los profesionales
de la hosteleria y turismo de ambos paises, con el fin de propiciar un
acercamiento a la diversidad, creatividad y rigueza culinaria de
Republica Dominicana, caracteristicas que la han convertido en un
referente del sector hostelero en el Caribe.

Asimismo, quiere ser un espacio de integracion y exposicion
comercial del sector hostelero dominicano en Espana.

En Republica Dominicana hay inscritas 260.000 personas con
pasaporte espanol y un buen numero de empresarios de
ascendencia espanola, qgue dominan campos como alimentacion,
restauracion y distribucidon. La Camara de Comercio Espanola
cuenta con aproximadamente 400 empresas afiliadas y, a su vez, se
estima en 250.000 el numero de dominicanos en Espafa.

Los intercambios de mercancias son sustanciales en materia de
importacion y exportacion, como también las remesas de productos
autéctonos gque se envian desde Espana. Esto conforma unas
relaciones bilaterales muy consolidadas, que van mas alla de las
estrictamente econdmicas.




EL CONGRESO

Debido a este gran intercambio entre paises, y a la considerable
cantidad de dominicanos afincados en Espafa y viceversa, se ha
pensado que es una iniciativa casi obligada dar a conocer y fusionar
ambas culturas gastrondmicas y buscar el fortalecimientoy
posicionamiento de la cultura gastrondmica dominicana en Espana
a través de la participacion conjunta de los sectores publicos.

La principal funcién del proyecto es dar visibilidad, difundir y
promover los productos mas emblematicos dominicanos,
ofreciendo diversas propuestas culturales de gran calidad a manos
de nuestros chefs a través de ponencias, recursos audiovisuales,
masterclasses presenciales, degustaciones o experiencias
gastrondmicas unicas.

Con ello buscamos contribuir con la valoracion, rescate y difusion
del legado culinario hispano- dominicano a nivel nacional e
internacional y, de esta manera, fortalecer la identidad de la cocina
tradicional dominicana como un elemento diferenciador de su
oferta turistica.




0BJETIVOS

01.

Fortalecer el vinculo turistico entre Espafa y la Republica Dominicana

02.

Conocer de primera mano las tendencias gastronémicas y productos
dominicanos a través de recursos audiovisuales, degustaciones, cenas y
masterclasses.

03.

Posicionar a la RepuUblica Dominicana como destino turistico-
gastronédmico indispensable a nivel Internacional.

04.

Apostar por la promocion nacional de la gastronomia dominicana, como
elemento relevante en el espacio gastrondmico de Espafa y de la Unidn
Europea.

05.

Obtener un panorama global de la oferta comercial especializada en el
mercado dominicano.



0BJETIVOS

06.

Visualizar nuevos productos, recetas, técnicas e instrumentos del sector
hostelero con la idea de incorporarlos a la oferta gastrondmica nacional.

07.

Iniciar, continuar o cerrar negociaciones, acuerdos y procesos de compra
con los distribuidores presentes en SABORFUSION Republica Dominicana
2022.

08.

Agendar reuniones y construir un networking de trabajo con los
colaboradores de SABORFUSION Republica Dominicana 2022.

09.

Cerrar acuerdos de distribucion de productos/servicios con los
colaboradores presentes.

10.

Ratificar nuestro compromiso con una alimentacién saludable, solidaria y
sostenible. En otras palabras, contribuir con la creacién de conciencia
sobre la necesidad de cuidar la alimentacion; apoyar toda la cadena
alimentaria y que todos puedan acceder a comida y bebida y ser garantes
de la preservacion de la biodiversidad y la cultura.
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Localizado en Uvero Alto, el Breathless Punta Cana Resort & Spa esta situado en una
impresionante playa salpicada de palmeras. Todas las nuevas y lujosas suites ofrecen el maximo
servicio en las habitaciones 24 horas y jacuzzi al aire libre. Todas las habitaciones de la planta baja
le ofrecen acceso directo a la piscina desde la terraza. Con alimentos ilimitados a la carta y con
bebidas ilimitadas en los nueve restaurantes y diez bares, ademas de aproximadamente 20
opciones, adicionales en Breathless Punta Cana justo a un lado, donde podra encontrar todo lo
gue busca. Con un sinfin de actividades terrestres y acuaticas, fiestas, entretenimiento en vivo
para todas las edades, cinco piscinas, clubes supervisados para nifos y adolescentes, un casino,
un club nocturno y un spa de clase mundial, los momentos divertidos en Dreams Onyx Punta
Cana seran inolvidables.

Breathless Punta Cana Resort & Spa ofrece maravillosas vistas frente al mar Caribe, perfecto para
viajeros de todas las generaciones, familias con adolescentes y pequefos, asi como parejasy
amigos. Disfrute de esta experiencia moderna en un ambiente familiar donde los juegosy la
diversion daran pasos a la paz y la tranquilidad. Amplias habitaciones y suites perfectamente
situadas y lujosamente equipadas con amenidades. Escenarios activos y vivos proveeran
entretenimiento para todas las edades y es el lugar perfecto para reuniones familiares, bodas o
un gateway para su grupo social.
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En esta primera edicién Espafna sera pais invitado, lo que supone una gran oportunidad para
poner de relieve la calidad de |la gastronomia espafola.

La mayor parte del territorio de Espana esta integrada (junto con Portugal, Andorra y Gibraltar)
en la Peninsula Ibérica, ademas de incluir a los archipiélagos de Canarias y Baleares.

Con una ubicacion estratégica entre Europa y Africa, y tras la influencia cultural y artistica de
diferentes civilizaciones a lo largo de milenios, Espafa es una de las principales potencias del
mundo y su patrimonio cultural atrae a millones de turistas. No en vano es el segundo pais mas

visitado del planeta.

Asimismo, es el tercer pais con mayor niumero de designaciones de Patrimonio Mundial por
parte de la UNESCO, con un total de 48 bienes y sitios considerados Unicos y diversos.
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LA
GASTRONOMIA
ESPANOLA

Por su calidad, la gastronomia
espanola es una de las mas valoradas
y conocidas internacionalmente.

El mary la tierra la nutren de
excelentes ingredientes, lo que hace
posible una gastronomia variada y
apegada a la Dieta Mediterranea.

Y Espana aporta, ademas, a la
gastronomia mundial un concepto,
un estilo de vida tan Unico como las
tapasy el tapeo.

De hecho, varios chefs (como Ferran
Adria, Martin Berasategui, Juan Mari
y Elena Arzak, Carme Ruscalleda,
Dabiz Munoz, Pedro Subijana, o los
hermanos Roca) llevan ocupando
ano tras ano los primeros puestos
entre los mejores del planeta.

SABORFUSION Republica
Dominicana 2022 organizara talleres
de cocina para demostrar la
versatilidad de las técnicasy su
aplicacion a la materia prima de
Espanay de Republica Dominicana.

1
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INFORMACION GENERAL
PONENCIAS

NUESTROS PONENTES
MASTERCLASSES

THE LUXURY CHEFS
STANDS PERMANENTES
FIRMA DE LIBROs

MESA REDONDA
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INFORMAGION GENERAL

FECHA: 23,24 Y 25 de febrero de 2022

LUGAR: Breathless Punta Cana Resort & Spa (Punta Cana, Republica
Dominicana)

HORARIO: 09.00 am -09.00 pm

ACCESO: profesionales

PRIMERA JORNADA (23 FEBRERO)
Stands, ponencias/demostraciones de producto, masterclasses y firma de
libros

SEGUNDA JORNADA (24 FEBRERO)

- Stands, ponencias/demostraciones de producto, masterclasses, firma de
libros y mesas redondas

- Experiencia gastronémica bajo la direcciéon de los chefs Alberto Martin y
Roberto Capone. Los postres seran ofrecidos por el maestro pastelero
Antonio Bachour y la cocteleria tendra el sello de Oscar Lafuente y su
equipo de bartenders.

TERCERA JORNADA (25 FEBRERO)

- Stands, ponencias/demostraciones de producto, masterclasses, firma de
libros y mesa redonda

- Entrega del reconocimiento de la Organizacion Benéfica y entrega de los
Premios SaborFusion

- Experiencia gastronémica bajo la direccion de los chefs Inés Paez, Tita,

y Fernando Pérez Arellano. Los postres seran ofrecidos por el maestro
pastelero José Manuel Samper y la cocteleria tendra el sello de Oscar
Lafuente y su equipo de bartenders.



12 JORNADA (23 FEBRERO) ESCENARIO LA AURORA

08.45 am

09.30-10.30 am

11.00-12.00 pm

12.30-1.30 pm

02.30-03.30 pm

4.00-05.00 pm

5.30-06.30 pm

7.00-08.00 pm

INAUGURACION DEL CONGRESO

FERNANDO PEREZ
ARELLANO

(2 ESTRELLAS
MICHELIN, ESPANA)

DANIEL
HERNANDEZ
VICEPRESIDENTE
AMRESORTS RD

DAVID ROBLEDO
(SUMILLER DEL
RESTAURANTE
AMBIVIUM)

WASCAR ARACENA
(EMBAJADOR DE
MARCAS LA AURORA)

KOLDO ROYO
(PRESIDENTE
HONORIFICO
ASCAIB, ESPANA)

CHEF TITA
(EMBAJADORA
COCINA
DOMINICANA)

LUISA SANCHEZ
GARCIA Y BEATRIZ
BLAZQUEZ MARTIN

Cocina de alma
viajera

Estrategia de
sostenibilidad y
servicios
postpandemia

Los vinos dulces
en Espana

La Aurora: el
maridaje perfecto

Restauraciony
hosteleria en el
siglo XXI

Raices, maticesy
contrastes

Jamones Blazquez
y sus 90 anos
de tradicion



22 JORNADA (24 FEBRERO) ESCENARIO LA AURORA

JAVIER PLAZA Y ALVARO

SaborFusion:
AMAYA (MESA REDONDA

09.30-10.30 am

11.00-12.00 pm

12.30-01.30 pm

2.30-03.30 pm

04.00-05.00 pm

05.30-06.30 pm

07.00-08.00 pm

08.00-09.00 pm

CON ANTONELLA
RUGGIERO)

ANTONIO BACHOUR
(PASTELERO
PUERTORRIQUENO Y

THE BEST CHEF AWARD

EN MILAN EN 2018)

ROBERTO CAPONE
(CHEF 5 ESTRELLAS
DE LA COCINA

DE ITALIA)

ESCUELA TECNICA
SERRANIA

JULIAN PLAZA
(ABOGADO)

MARIA MARTE
(2 ESTRELLAS
MICHELIN)

LUIS ROS
(PRESIDENTE ADG)

ANDREU GENESTRA
(1 ESTRELLA
MICHELIN, ESPANA)

recorridoy
filosofia

Tendencias de la
pasteleria en 2021

El ron dominicano
entre fogones

La mujer en la
gastronomia

La experiencia turistica,
coémo protegerla
juridicamente

Gastronomia
dominicana: deleite
para el mundo

Pasado, presente
y futuro de la
gastronomia
dominicana

El mundo del cerdo



3a JORNADA (25 FEBRERO) ESCENARIO LA AURORA

09.30-10.30 am

11.00-12.00 pm

12.30-01.30 pm

01.45-03.00 pm

04.00-05.00 pm

05.30-06.00 pm

06.30-08.00 pm

GEO RIPLEY
(MINISTERIO DE
CULTURA RD)

FERNANDO PEREZ
ARELLANO E INES
PAEZ (CHEF TITA)

ANA LEBRON

(CHEF DOMINICANA,
MEDALLA DE ORO
EN LA CATEGORIA
CULINARY ART)

FLAVOR FUSION
FEST

OSCAR LAFUENTE
DE BLAS
(MIXOLOGO,
ESPANA)

CONCLUSIONES

La gastronomia como
eje esencial de la
cultura

La gastronomia
dominicana en el
mundo

El valor de la medalla
de oro mundial
culinaria en el
posicionamiento de
la marca pais

El manguy el
Récord Guinness

Gastrococteleria
[+D

ENTREGA PREMIOS SABORFUSION
Y CLAUSURA DEL CONGRESO
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PONENGIAS

Durante las jornadas se habilitara el escenario principal La
Aurora para la celebracion de ponencias.

Se dispondra del material técnico necesario para obtener una
correcta visibilidad y audicion en funcion de la distribucion,
dimensiones y aforo del recinto: proyectores, pantallas, equipos
de sonido.

Los ponentes abordaran los desafios que afronta el sector
empresarial dominicano en Espana, sus fortalezasy
necesidades, creando un punto de encuentro con miras a
identificar alternativas para el aumento de la competitividad, el
intercambio y la excelencia.

Asimismo, se centraran en el debate sobre la promocion o el
abordaje de un tema relacionado con la fusion y el
conocimiento, a partir de la perspectiva que las grandes marcas
dan a sus nuevas estrategias, iniciativas o productos.

La duracion aproximada de las ponencias sera de 60 minutos.



NUESTROS PONENTES

Inés Paez Nin, Chef Tita, es una
reconocida chef dominicana que ha
sido catalogada como “Embajadora de
la Nueva Cocina Dominicana ante el
mundo” por ser la primera chef en
enfocar su linea de cocina al rescate del
patrimonio gastronémico y las recetas
ancestrales de su pais.

Maria Marte, Embajadora
Iberoamericana de la Cultura, fue jefa
de cocina de El Club Allard, tras la salida
de Diego Guerrero y Premio Nacional
de Gastronomia a la Mejor Jefa de
Cocina en 2015. En 2018 anuncio el
regreso a su pals para desarrollar un
proyecto de integracion social.

Ana Lebroén es una chef dominicana
que gano la medalla de oro en la
categoria Culinary Art.

Es la Unica Jueza Certificada para
competencias de gastronomia por la
WACS y ACF en el pals y Medallista de
Gastronomia en eventos
Internacionales.
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NUESTROS PONENTES

Fernando Pérez Arellano es autor de
una cocina premiada con 2 estrellas
Michelin en su Restaurante Zaranda,
en la isla de Mallorca (archipiélago
Balear).

Sus platos reflejan su “creatividad y
experiencia”y se basan en los
productos de temporada que
encuentra en el mercado local.

Andreu Genestra es chef del
restaurante que lleva su nombre en el
hotel Predi de Son Jaumell
(Capdepera), que ha sido reconocido
en 2015 con una estrella Michelin.
Define la suya como una "cuina de la
terra", en la que impera el respeto por
los ingredientes.

Koldo Royo es fundador y presidente
de la Asociacion de Cocineros
Afincados en las Islas Baleares
(ASCAIB), delegado de Eurotoquesy
asesor gastronomico. Ademas, es
propietario del prestigioso blog A
Fuego Lento y de la plataforma
Gastroempleo y suma mas de 4
décadas en la hosteleria,

20


https://www.afuegolento.com/

NUESTROS PONENTES

Roberto Capone es un chef italiano
con mas de tres décadas regentando
restaurantes. Ha sido distinguido con
las Cinco Estrellas de la Cocina de Italia
en la categoria Italian Cuisine Master
Chef, por su compromiso con la
calidad y la autenticidad, y fue
campeon del mundo 2019 al mejor
risotto.

Antonio Bachour ha desarrollado
postres hipercreativos que han
aparecido en publicaciones de
pasteleria, ha escrito cuatro librosy en
febrero de 2019 abrio su tienda-
insignia en Coral Gables. Es Mejor
Pastelero del Mundo The Best Chef
Award en Milan (2018) y Pastelero de
2019 por la revista Esquire.

Alberto Martin Cardenas formado en
la Escuela Superior de Hosteleriay
Turismo de Madrid (Espafia), y con una
larga trayectoria en la Republica
Dominicana, es director de Food &
Beverage del Club Hemingway. Ha
obtenido, durante 4 afios consecutivos,
el Mejor Chef de Republica Dominicana.

21



NUESTROS PONENTES

Israel Gata es el chef ejecutivo del Hotel
Breathless Resort & Spa Punta Cana y suma
mas de dos décadas de carrera. Este
profesional por vocacion con una perspectiva

; N ‘ creativa de su oficio es, ademas, formadory

juez de varios concursos y define a la cocina
como "la union entre culturas y un motor de
transformacion".

David Robledo fue sumiller del restaurante
Santceloni (Madrid), hasta su cierre, y es
especialista en vinos. El afio 2016 recibio el
premio a Mejor Sumiller de la revista Club
Gourmets, es profesor en el prestigioso
Curso de Formacion de Sumilleres de la
Camara de Comercio de Madrid y uno de los
grandes nombres de la sumilleria en Espafia.

Oscar Lafuente se dedica al mundo de Ia
barra desde hace 18 afios. En la isla de
Tenerife, donde vive, da clases de
cocteleria, en la cadena de hoteles-escuela
de Canarias, Hecansa. Ademas, ayuda a la
formacion de bartender en bares, hoteles y
restaurantesy a la creacion de sus cartas.
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MASTERGLASSES
PRESENGIALES

SABORFUSION Republica Dominicana 2022 es un
proyecto en cuyo ADN esta apoyar, dar visibilidad,
difundir y promover los productos mas emblematicos
dominicanos, ofreciendo diversas propuestas culturales
de gran calidad.

De la mano de nuestros chefs, sumilleres, directores de
sala), y a través de sus nutridas ponencias, expondremos
el valor del patrimonio gastrondmico dominicanoy de la
FUSION DE LA GASTRONOMIA DOMINICANAY LA
ESPANOLA.

Las masterclasses presenciales permitirdn un encuentro
cara a cara con los profesionales que compartiran con las
personas registradas su know how, generando espacios
de integracion, exposicion y transmision de
conocimiento unicos.

Para quienes no puedan asistir en formato presencial,
existe una alternativa en streaming, con la mas alta
tecnologia y calidad de imagen.
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CARACTERISTICAS

Los pases son individuales y de, aproximadamente,
3 horas de duracion.

Al finalizar cada masterclass se hara entrega de los
diplomasy las fotos en el photocall del salon.

Debido a la gran demanda hemos habilitado la
jornada del 22 de febrero con 2 masterclasses
unicas.

Se haran cinco jornadas: 22, 23,24,25y 26 de
febrero en horarios de manana y tarde.

Las masterclasses presenciales seran acreditadas
por MASTERCLASS COURSES & ASCAIB.

Las masterclasses también se podran seguir en
directo, via streaming.

24



ita | Chef dominicana
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Republica Dominicanatiene reservada parati
unafusién de sabores extraordinaria, reflejo de nuestra influencia taina, africanay espafiola.

En Banreservas estamos comprometidos con impulsar el desarrollo de nuestro turismo, apoyando,
asesorando y ofreciendo recursos paraseguir siendo el pais lider en la regién.

Banreservas, firme aliado del turismo dominicano.

banreservas.com ‘R BANRESERVAS

T8099602121 [](© W @@ BanreservasRD %' Elbanco de todos los dominicanos




12 JORNADA: 22 FEBRERO 2022
ESCENARIO PROPAGAS

MANANA
09:30-10:30 am
Demostracion a cargo de Grupo Vima

10:30-01:30 pm

Chef: Israel Gata

Tematica: turismo gastronémico
sostenible

Las masterclasses también seran retransmitidas via
streaming (previo pago), obteniendo un diploma
acreditativo digital al finalizar

TARDE
03:30-04:30 pm
Demostracion a cargo de Casa Brugal

04:30-07:30 pm

Profesional: David Robledo
Tematica: cata-maridaje de vino de
mesa
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22 JORNADA: 23 FEBRERQ 2022
ESCENARIO PROPAGAS

MANANA

09:30-10:30 am
Demostracion a cargo de Simpex

10:30-01:30 pm

Chef: Antonio Bachour

Tematica: Bachour in colors (creacion
y coloreado de bombones)

Las masterclasses también seran retransmitidas via
streaming (previo pago), obteniendo un diploma
acreditativo digital al finalizar

TARDE
03:30-04:30 pm 4

.. . - 2 ESTRELLAS §
Demostracion a cargo de Grupo Vima i I MICHELIN
04:30-07:30 pm y 7 N\ 4
Chef: Fernando Pérez Arellano ’ i e =
Tematica: cocina creativa, los platos Pra v ’U* 5 b
Mas representativos de Zaranda | ISy
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3a JORNADA: 24 FEBRERO 2022
ESCENARIO PROPAGAS

MANANA

09:30-10:30 am

Demostracion a cargo de E. Ledn
Jimenes

10:30-01:30 pm
Profesional: Oscar Lafuente
Tematica: cocteleria moderna

Las masterclasses también seran retransmitidas via
streaming (previo pago), obteniendo un diploma
acreditativo digital al finalizar

TARDE
03:30-04:30 pm
Demostracion a cargo de una marca

04:30-07:30 pm

Chef: Ana Lebrén

Tematica: la cocina dominicana
caracterizada por el comfort family
style presentada con fine dinning

28



Aa JORNADA: 25 FEBRERQ 2022
ESGENARIO PROPAGAS

MANANA
09:30-10:30
Demostracion a cargo de Simpex

10:30-01:30 pm

Chef: Maria Marte > e

Tematica: creatividad en tiempos de crisis r "
L

Las masterclasses también seran retransmitidas via
streaming (previo pago), obteniendo un diploma
acreditativo digital al finalizar

TARDE
03:30-04:30 pm
Demostracidon a cargo de Simpex

04:30-07:30 pm

Chef: Roberto Capone
Tematica: la sostenibilidad
de la pasta
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908 JORNADA: 26 FEBRERO 2022
ESCENARIO PROPAGAS

MANANA
09:30-10:30 am
Demostracion a cargo de Propagas

10:30-01:30 pm
Chef: Alberto Martin
Tematica: suenos encontrados en la

cocina

Las masterclasses también seran retransmitidas via
streaming (previo pago), obteniendo un diploma
acreditativo digital al finalizar

asterClass
 Courses

LAS MASTERCLASSES SE LLEVAN A CABO GRACIAS A LA
COLABORACION CON LA EMPRESA ESPANOLA
MASTERCLASS COURSES

www.masterclass.courses
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24 DE FEBRERO DE 2022 - 09.00PM » HOTEL BREATHLESS - PUNTA CANA

Experiencia gastrondmica irrepetible bajo la direccion de los
chefs Alberto Martin (premio Best Chefs RD) y Roberto
Capone (5 estrellas de Italia), quienes elaboraran platos con
ingredientes dominicanos e internacionales.

Los postres seran ofrecidos por el maestro pastelero Antonio

Bachour (Best Chefs Awards) y la cocteleria tendra el sello de
Oscar Lafuente y su equipo de bartenders.
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25 DE FEBRERO DE 2022 - 09.00PM » HOTEL BREATHLESS - PUNTA CANA

THE &
LUXURY
CHEFS

JOSE M. SAMPER 0SCAR LAFUENTE INES PAEZ (TITA] FERNANDO PEREZ A.

pastry Gnef Mixalogo Embajadora 2 Estrellas Michelin
Embajador Irinox y Pavoni Nueva Cocina Dominicana

Experiencia gastrondmica irrepetible bajo la direccion de los
chefs Inés Paez, Tita, (embajadora de la Nueva Cocina
Dominicana) y Fernando Pérez Arellano (2 estrellas
Michelin), quienes elaboraran platos fusionando ingredientes
dominicanos y esparioles.

Los postres seran ofrecidos por el maestro pastelero José
Manuel Samper y |a cocteleria tendra el sello de Oscar
Lafuente y su equipo de bartenders.
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SIANDS
PERMANENTES

Durante las tres jornadas los colaboradores pueden contratar unos de los 48
espacios disponibles para darse a conocer, vender su servicio o producto,
afianzar su imagen de marca o establecer alianzas que les beneficien en el
futuro.

Para ello dispondran de una serie de stands de posicionados en la zona
habilitada dentro del Salén SILK.

El horario de apertura al publico de |la zona de stands sera de 9.00 a 09.00 pm.

T —1] I [} N S i T 7
b 3 P — - 9 o | g Eyus | _-,r..-;ul_l 2 T o '| P g r
. | | _\_‘.& [ mis | mts | mts 18 mis 18 mis mts | mts | mts | mts |
T Il | - . " a1 "
-~ | oo LI LILT | -, e &
=T o ooaoo o T -] ['l-"' 1 ¢ g 33 Laz
| oo T TILT | & ey [ | = | - Sg
77 oo T aoTTn;m || 2 gk | 3 ;‘ :gl'l: i z
. q q €3
L oo lllll. oo | SJ ‘ 7 | 1[ )[ i = = ga S
- T ol LTI | mits | mts L3a | aa
[ Lo TILY | LLI— A
mmnnnl T Oorn
o - - | £
O LI .- 5
oo - TILT < [
AT | | Lo Enfrudu amrs | 21 :'nts Sclldu
== o o ; -
; ! 4
| Area de Cultura § 3 ‘ i
"1-.-,,..,-,.. Entrada/Salida : = 'i
T et I} I ¥ = — I 1 ————
N Plano de Planta Congreso e
breaThLess

h L]
Fusion
Gastronomia & Turismo P
[l!!l’\

35



SIANDS
PERMANENTES




FIRMA DE LIBROS

e Lafirma de los ejemplares sera los dias 23, 24 y 25 de febrero y se
llevara a cabo tras la finalizacion de la ponencia

e |Las dedicatorias estaran limitadas a un total de 100 ejemplares
por obra

e Todos los libros se podran comprar en el stand de SaborFusion

23/02/2022 stand
06.30 pm ClElEE T SaborFusion
24/02/2022 ; stand
06.30 pm MARIA MARTE SaborFusion
25/02/2022 ANTONIO stand

06.30 pm BACHOUR SaborFusion



MESAS
REDONDAS

23 FEBRERO 2022
02.30-03.30 pm

LA GASTRONOMIA DOMINICANA EN EL MUNDO

24 FEBRERO 2022
09.30-10.30 pm

SABORFUSION: RECORRIDO Y FILOSOFIA

24 FEBRERO 2022

07.00-08.00 pm

PASADO, PRESENTE Y FUTURO DE LA
GASTRONOMIA DOMINICANA

25 FEBRERO 2022
01.45-03.00 pm

FLAVOR FUSION FEST: EL MANGU Y EL RECORD
GUINNESS
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LABOR SOGIAL

ESCUELA TEGNICA
HOSTELERA SERRANIA

SaborFusion Republica Dominicana 2022 donard material didactico a La Escuela Técnica
Hostelera Serrania, espacio de ensefanza culinaria situado en Jarabacoa.

Este centro de educacion es un organismo de capacitaciéon, fundado en el aflo 2008, que
ha formado a mas de 3.000 jévenes mujeres de las zonas rurales dominicanas.

Cuenta con el aval de INFOTEP y que lleva a cabo programas de talleres, cursos y
carreras técnicas para las personas carentes a otros medios de capacitacion. Desde
SaborFusion, somos conscientes de la importancia de la educacion y de las dificultades
econdmicas que atraviesa un sector desfavorecido de la poblacién dominicana, por lo
gue daremos entradas gratuitas al congreso tanto a profesores como a alumnos.

Ademas, los profesores podran ser participes de las masterclasses presenciales de los
chefs.

En septiembre de 2021 se enviaron 10 ordenadores para el uso formativo de sus alumnas,
como se acordo en presencia de la chef Maria Marte.



PREMIOS
SABORFUSION
2022

Se trata de galardones propios que reconocen el
talento y la dedicacion de personas e instituciones.

Se trata de reconocimientos internacionales, en
formato plata y oro, que premian la labor de chefs,
bartenders, personal de sala y pasteleria (no de un
restaurante o establecimiento) y de entidades.

En esta primera edicion entregaremos los Premios

SaborFusion, con caracter honorifico, el dia 25 de
febrero durante la clausura del Congreso.
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SABORFUSION TV
SIREAMING

Teniendo en cuenta la internacionalidad de este proyecto, en SABORFUSION TV, creemos

oportuno dar la posibilidad a invitados y/o cualquier interesado de ver como se desarrollan los
eventos de cada jornada.

Mediante la tecnologia streaming se hace posible la retransmision directa en tiempo real, lo que
permite romper las barreras entre lo fisico y lo digital, para optimizar el impacto.

Los usuarios podran acceder a cualquier video, en directo o a la carta, en todo momento. Solo
necesitaran de algun dispositivo movil y conexidon a Internet.

Esto es posible gracias a la colaboraciéon de CONNECTIA360 DIGITAL S.L., una empresa que

desarrolla su actividad en el marco de la comunicacion audiovisual: realizacion, produccion,
grabacion, fotografia y streaming profesional.
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Repiblica Dominicana

Lo tiene todo

%a&ca;b
BY eicanem
R)
asterClass

@ Courses

§
&5

(= =]
b ©

ACADEMIA
a q DOMINICANA DE

GASTRONOMIA

”‘\C“
brecoThiLess
= &= 2,

-

BDExperience

4100

academiaw
iberoamerican_a
degastronomia

eon =] ar

MATERIAL DE LABORATORID

Ot‘ﬂullo ?f)ominimm'

IBERIAI/

@"W@ B S5
COMNELTIAISO

“dInvest-Partners
Wealth Managomeont AG

G

FUNDANIR
FUNDACION PARA NINOS CON INSUFICIENCIA RENAL

(éu ratos

Food Innovation for Good

43



@ far 8 L
LA AURORA BANRESERVAS

MerCaS'D —— SINCE 1903 — El banco de todos los dominicanos

o . o

4 )
- F Y . i
SantAnna LESN g MENES ESCUELA TECNICA HOTELERA

“3"9&?0”‘4? 0. LITSASSEN | O
s 110& AN VERSARIO
1 KEPe
Ve, O
O,)O"n ia SO“d&
°
Plaza luris PRBPA-GAS‘? simpex.
ABOGADOS Poralgovendemos mds V

44



- 4

CaribbeanTraveling
NetworKDominicano

CAasA BRuUGAL

I

N LY
(HOCOT AT

LACTALI2

ﬁ PUERTA 2I

Travel Trade Caribbean

ZENFIVAH
BODEGAS v
C omenge

.l)Fhé‘I’Hﬁ CCCS SOUS VIDE
FEST

WA . AN DAL 1853.
PRESIDENT
I\E\Q £ —

- S

45



|2 |

B
i

M
CASA BRUGAL




ALVARO AMAYA
alvaro@saborfusion.es

JAVIER PLAZA
jplaza@saborfusion.es

ANTONELLA RUGGIERO
dircom@saborfusionrd.com
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SaborFusion

Gastronomia & turismo

Teléfono: +1(829) 946 11-95

Web: saborfusionrd.com Email: info@saborfusionrd.com




