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ENCUENTRO

Creadores santanderinos

y cantabros

Cenador de Amds,
Jesls Sanchezy
Marian Martinez,

una revolucién en la

cocina cantabrica

Cursos de verano Santander

8y 9 de julio

Horario y direccion de contacto
Mafiana de La V: 9.00 a 14.00 h

Santander

Campus de Las Llamas
Avda. de los Castros, 42
39005 Santander

TIf.: 942 29 87 00

Madrid

C/ de Isaac Peral, 23
28040 Madrid

TIf.: 91 592 06 31 /33

A partir del 22 de junio

Mafiana de L a V: 9.00 a 14.00 h
Tarde de La J: 15.30a 18.00 h

Santander

Palacio de la Magdalena
39005 Santander

TIf.: 942 29 88 00

alumnos@uimp.es
www.uimp.es

Organizado en colaboracién con:

PLAZA
PORTI
CADA

IAsociacion
cultural

Organizado en colaboracién con:

= SANTANDER E
= CIUDAD

Este curso es susceptible de ser reconocido como formacion per-
manente del profesorado para el personal docente de los cen-
tros que imparten las ensefianzas reguladas en la Ley Orgéanica
2/2006, de Educacion, en base al articulo 21 y 29 de la Orden
EDU/2886/2011, de 20 de octubre, por la que se regula la convo-
catoria, reconocimiento, certificacion y registro de las actividades
de formacion permanente del profesorado.

Codigo 668d - ECTS: 1

Direccion:

Jesls Ruiz Mantilla

Periodista de El Pais, escritor y director artistico del
Festival Efe

Secretaria:

Vera Zatopkova
Gestora cultural y de eventos, exdiploméatica y consultora
en comunicacion estratégica

El Cenador de Amés ha conseguido poner la gastronomia de
Cantabria en la élite mundial. Durante mas de tres décadas,
Jesls Sénchez y Marian Martinez, en un tandem perfecto de
creatividad, atencién y modelos de gestion revolucionarios, han
ido escalando posiciones de prestigio y logrando hitos creativos
desde su restaurante, hasta lograr en 2020 tres estrellas Michelin,
que conservan y les han convertido en referencia mundial.

A lo largo de dos dias, en este curso proponemos analizar su
trayectoria ejemplar y su éxito internacional desde las raices
de una cocina siempre apegada al territorio, pero en constante
renovacion y en linea con las tendencias mas vanguardistas del
siglo. Para ello, proponemos una reflexién transversal sobre la
gastronomia contemporanea desde la referencia de EI Cenador
de Amos y su perspectiva de liderazgo, creatividad y continua
innovacion en busca de la excelencia.

A lo largo de dos jornadas, chefs de prestigio mundial, cien-
tificos, deportistas, artistas, comunicadores y pensadores dialogan
en mesas tematicas que abordan la cocina como espacio de
creacion, conocimiento, esfuerzo, comunicacién y emocion. El
programa pone el foco en los procesos creativos, el pensamiento
innovador y el liderazgo como motores de transformacion.

La propuesta integra miradas complementarias —ciencia, arte,
filosoffa, deporte, humor— para explorar cémo la gastronomia se
ha consolidado como un lenguaje cultural global y un espacio de
experimentacion donde convergen numerosos elementos, que
conjugados con riesgo y sabidurfa logran experiencias emblema-
ticas.

Dirigido a profesionales, estudiantes y aficionados a la gastro-
nomia, asi como a perfiles vinculados a la cultura, la ciencia, el
deporte, la comunicacion y las industrias creativas, el programa
resulta también de especial interés para gestores culturales,
responsables institucionales, emprendedores, investigadores
y publico general interesado en la alta cocina como fenémeno
cultural y creativo.

Apertura matricula
Desde el dia 13 de abril de 2026

(plazas limitadas) Solicitud

online




[ ] ll Miércoles 8

10.00 h

10.30 h

12.00 h

Inauguracion

Gema lgual
Alcaldesa de Santander

Elena Garcia Botin
Presidenta Asociacion Cultural Plaza
Porticada

Jests Sanchez
Cenador de Amos

Marian Martinez
Cenador de Amoés

Jesus Ruiz Mantilla
Periodista de El Pais, escritor y director
artistico del Festival Efie

Sesion inaugural. El Cenador de
Amos: una vida creativa y una obra
de referencia en la cocina mundial
Conversacion de Jests Ruiz Mantilla
con:

Jesls Sanchez

Marian Martinez

La huella del Cenador de Amds en
la alta cocina espafiola del siglo
XXI

Elena Arzak
Chef tres estrellas Michelin

Pedro Subijana
Chef 3 estrellas Michelin

Modera:

Manuel Villanueva
Periodista y comunicador

Red social de conocimiento UIMP

Accede a las retransmisiones en streaming
de los cursos y actividades en uimptv.es

UIMPgy

15.30h

La ciencia como una inspiracion
para los fogones

Juan Luis Arsuaga
Paleontdlogo

Eduardo Anitua
Médico e investigador, especialista en
regeneracion

Gemma Bes
Nutricionista de deportistas de élite
Modera:

Almudena Avalos
El Pais Gastro

16.30 h
La cocina, un reto de campeones

Ruth Beitia
Campeona olimpica y exatleta

Toni Nadal
Entrenador y formador en liderazgo

Modera:
Manuel Villanueva

Jueves 9

09.30 h

Creacion y humor en la cocina de
Jesus Sanchez

Antonio Resines
Actor

Manuel Gutiérrez Aragén
Cineasta

Modera:
Almudena Avalos

11.00 h

15.30h

16.30 h

Creacion y estética: los desafios
de un artista

Raul Refree
Productor y musico

Juan Uslé
Pintor

Javier Goma Lanzén
Filésofo

Modera:

Jesus Ruiz Mantilla

El placer y la complejidad de
contar tu cocina
Marian Martinez

Nacho Manzano
Chef tres estrellas Michelin

Ainhoa Arbizu
Periodista y presentadora

Modera:
Almudena Avalos

Clausura. El dia a dia en el
Cenador de Amos hasta llegar a la
cumbre de la gastronomia mundial
Jesus Sanchez

Marian Martinez

Modera:

Jests Ruiz Mantilla

Universidad Internacional Menéndez Pelayo

f ¥ © O in




