 Luis Solera Guirau     
  C/ Amberes nº 2 D, 5ºB – 18008 GRANADA – 650123351 -  858950631      ttsolera@gmail.com
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                           Currículo
· EXPERIENCIA
09/2013 – 06/2015 - Profesor de talleres de cocina – Di Buono – Vallehermoso (Madrid) asimismo me encargo de organizar cumpleaños infantiles, en los que elaboramos pizzas y foccacias con los niños.
08/2011 – 04/2013 – Jefe de cocina y Propietario – Pin Pan Pum – Alicante.
Dirección (5 personas), responsable de la carta, formación de empleados, proveedores, organización de eventos y menús especiales.
05/2009 – 05/2011 – Jefe de cocina (24 personas) – El Trobador – Madrid.
Responsable de formación, compras y eventos.
04/2008 – 02/2009 -  Jefe de cocina - Zenith (Las Rozas)
Dirección de la cocina (6 personas), responsable de la carta y elaboración de menús, pedidos a los proveedores, organización de eventos y menús especiales.  

09/2006 - 09/2007 - Jefe de cocina y catering -  La Travesía (Majadahonda)
Dirección de la cocina (8 personas) y obrador del catering (4 personas), responsable de las cartas y elaboración de menús, pedidos a los proveedores, compras, montaje de catering, organización de cenas temáticas y menús especiales.

07/2003 - 05/2005 - Director La Creu (Alicante) (16 personas) Dirección del restaurante del que tenía parte en la sociedad, contratación, marketing, publicidad, responsable de la carta, pedidos, compras, eventos y menús especiales.

06/2001 - 02/2003 - Jefe de cocina El Rincón (Madrid) 
Dirección de la cocina (6 personas), responsable de la carta y elaboración de menús, pedidos a proveedores y menús especiales.

8/1999 – 02/2000: Dirección Artística, proyecto, elaboración y montaje del Baile de Máscaras del Milenio, Círculo de Bellas Artes – Madrid.
09/1997 – 08/1998: Dirección Artística, Elaboración y Montaje de la Escenografía para los actos conmemorativos del X Centenario de la Fundación de la Ciudad de Badajoz  Almosassa Batalyaws, Badajoz
02/1995 - 01/1997 Jefe de cocina y cattering Ca Na Gallura (Esporles - Mallorca) 
Dirección de la cocina del restaurante (8 personas) y el obrador del catering (5 personas), proveedores y compras, responsable de carta y menús, dirección de catering.
Curso 1996 – 1997: Profesor de Educación Infantil en CEIP Nuestra Señora del Lucero MADRID
Curso 1995 – 1996: Profesor de Educación Infantil en Nuestra Señora del Aire, Alcalá de Henares (Madrid
10/1994 – 01/1995: Profesor de FOREMP para Auxiliares de Clínica.
06/1993 – 08/1994: Director de La Mansión del Terror Gomila (Palma de Mallorca)
07/1993 - 02/1995 Jefe de cocina y cattering Es Picarol (Mallorca) 
Dirección de cocina (6 personas) y catering especialista en arroces (4 personas), proveedores y compras, responsable de carta y menús. Socio del mismo.
Curso 1990 – 1991: Profesor tutor de Educación Infantil, Colegio Scal Magalluf, Calviá (Mallorca). Me encargo asimismo de las aulas de Teatro y Cocina para Primaria.
Curso 1991 – 1992: Profesor tutor de Educación Infantil, Colegio Scal Magalluf, Calviá (Mallorca). Me encargo asimismo de las aulas de Teatro y Cocina para Primaria.
Curso 1992 – 1993: Profesor tutor de Educación Infantil, Colegio Scal Magalluf, Calviá (Mallorca). Me encargo asimismo de las aulas de Teatro y Cocina para Primaria.
Curso 1988– 1989: Profesor de Recursos para el curso de Técnicos en Animación Socio – Cultural, Instituto Politécnico de Babel (Alicante).
06/1986 - 09/1990 cocinero Hotel Cap Negret (Altea)
Responsable del turno de noche



· FORMACIÓN ACADÉMICA

Universidad Autónoma de Madrid
Experto Universitario en Creatividad Aplicada	2012
	
Istituto Europeo di Design (IED)
Máster de Escenografía y Espacios Expositivos	2008

I.E.P.A.L.A. 
Auxiliar de Bibliotecas y centros de documentación	2005

Universidad Complutense de Madrid
Experto Universitario en Educación Artística	1998

Universidad de las Islas Baleares
Licenciado en Psicopedagogía	1990

Centro de Educación Superior Alberta Giménez (Universidad de las Islas Baleares)
   Maestro especializado en Educación Infantil          	1981
· CUALIFICACIONES

· Precocinados artesanales
· Gestión de proveedores
· Gestión de locales de ocio
· Cocina mediterránea
· Cocina internacional
· Elaboración de menús
· Dirección de cocina
· Dirección de restaurante
· Educación Infantil
· Programación artística (gestión de eventos y contratación de artistas)
· Español  (nativo)
· Catalán (nivel alto hablado y escrito)
· Inglés (nivel elemental, conversación)
· Francés (nivel medio, hablado y escrito)
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SLIDESHARE
 
Almossasa Batalyaws
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/almossasa-batalyaws
Carnaval del milenio
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/carnaval-del-milenio
Trobador
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/trovador-59353257
La Travesía
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/la-travesia-59353350
La Creu
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/la-creu-59353533
PINPANPUM
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/pinpanpum
Zenith
http://es.slideshare.net/CarlosLombas/zenith-59353727
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Alacant

/ pintor Velizquez n® 1- Teléfono: 965144352

BOCADILLOS
e

. De Pan Pagés con Sobrasada
de Porc Negre de Inca, Huevo de
Corral y Miel de Naranjo.

. De Pan de Baguette con
Filete de Ternera, Mantequilla
especiada y Cebolla
Caramelizada.

° De Pan Gallego con Pollo
Braseado, Tapenade y Tomate.

o De Pan Pagés con tomate y
Jamon Ibérico.

° De Pan de Baguette con
Queso de Cabra e Higos.

° De Pan Gallego con
Morcilla,

Sofrito de Habitas y Ajos Tiernos
y Queso Brie Gratinado.

o De Pan Pagés con Queso de
Cabra e Higos al Oporto.

. Gran Bocadillo Vegetal en
Pan de Semillas.

. De Pan Pagés con Queso
Manchego Curado al Romero,
Manzana Verde y Lechuga.

. De Pan Gallego con
Calamares y All i Oli Ligero.

Alacant

/ Pitor Velizques n* 1- Teléfono

PARA PICAR

‘F\/

/\'

e Bastones de Berenjena en
Tempura con Miel de Caiia de
Motril.

e  Alcachofas Fritas sobre Salsa
Romesco.

e Ruedas de Calamar a la
Andaluza.

® Queso Fresco Frito con Yin
Yan de Mermeladas de Pimiento
Rojo y Verde.

° Fritura de Pescado de la
Lonja de Santa Pola.

e Brocheta de Solomillo,
Queso Fresco al Oporto y
Mermelada de Tomate.

e Ensalada de Lechugas, Rulo
de Queso de Cabra a la Plancha,
Bacon, Picatostes y salsa de Miel
a la Mostaza.

e  Gran Flamenquin de Lomo,
Jamon y Queso Afiejo sobre
Remojon Granadino.

e  Mejillones al Infierno.
(Picantes)
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o Surtido de Setas con Huevo de
Corral.

e Brocheta de Pollo al Curry,
Platano y Arroz Basmati.

e Croquetas de “La Abuela”
Elaboradas al modo tradicional
con jamon y Pollo.

e Croquetas de Morcilla y Pera.
e Gratinado de Setas con All i Oli
de Miel.

e Calamares Rellenos a la
Mallorquina.

e Tacos de Atiin Rojo con
Ensalada de Papaya Verde.

o Entrecotte Trinchado con sus
Patatitas, Pimientitos y Tomatitos
Braseados.

e Ensalada Alacant, con salazones
de nuestra tierra.

o Tortilla de Bacalao y Ajos
Tiernos.

e Tacos de Salmon Nature con sus
salsas de Mostaza a la Miel y Soja.

e Tomate Raff Trinchado con
Capellanets Torrats.

e Gazpacho de Sandia.

e Queso Manchego curado en
Manteca al Romero.

Alacant

/ Pintor Veldzquez n° 1- Teléfono: 965144352

POSTRES

e Tarta de Queso New York.

e  Horchata de Meldn.

e  Flan de Café y Coiiac.

e Bol de Macedonia ilustrada.
e  Mini Tarta Tatin al Caramelo

e Naranja Preparada con Agua
de Azahar y Canela de Ceylan.

e Helado de chocolate Azteca
(un puntito picante)
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€ Pitor Veldzquez n° 1 Teléfono: 963144352

MENUS DEL DiA

L)

° Cazuela de Lentejas a la Castellana.
. Pepitoria de Pollo de Corral (salsa
de vino y almendras)

. Torta de Almendras con Moscatel.

Lunes.

Martes

. Cazuela Fideos Gordos, Alcachofas
y Sepia.

. Salmén a la Parrilla con Espinacas a
la Crema

° Flan de Huevo.

Miércoles

. Sopa de Cocido con Pelota
. Cocido completo
. Espuma de Limén

Jueves

. Marmitako de Bonito.

° Guiso de Conejo con Ciruelas y
Estragon.

. Hojaldre de Brevas.

Viernes.
° Arroz de Bacalao y Coliflor

. Blanqueta de Cordero.
. Pifia Braseada al Kirsch

€ Pintor Velizquez n° 1 Teléfono: 963144352

RECUERDA: Hacemos tu Arroz
(Por encargo)

<D

—

SECOS

. De Rape y Ajos Tiernos.
De Pata y Garbanzos.
De Magro y Verduras.
De Atin y Marisco.
De Pulpo “a la Marinera”

De Boquerones y Espinacas

MELOSOS.
. De Secreto Ibérico y Setas.
. De Carabineros y Alcachofas.

Olleta Alicantina

Ya sabes, si tienes algo que celebrar...

"rypyyet

iliHABLA CON NOSOTROS!!
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BRASERIA MEDITERRANIA

PASEO DE RECOLETOS
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PLATOS RECOMENDADOS
Ensalada de Jamon Tomate y Salmorep.......

Orema de Calabaza Con Virtas de I6érico.

Lomito de Merfuza la Purrilla Con Verduritas....
Prcanton a s Pamills Con Setas y Patata Punaders..

PasTRE
Bizcochito de Café Con Espuma de Cerveza Negr....

BODEGA RECOMENDADA
Tinto Petit Cavs...
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Como aperitivo le ofrecemos una tapa de virutas de Parmesano con una racion de pan de
‘coca con tomate de rama, cuyo precio es 1,50 €. i no lo desea l retiraremos de la mesa.
Si desea repetir el pan de coca tostado con tomate de rama, solo e costara 1,25 €.

IDEALES PARA COMPARTIR

Anchoas de Ondarroa acompafiadas de su Pan con Tomate
Jamon Ibérico de Bellota

Surtido de Embutidos

Ensaladilla Rusa con Piguillos y Bonito del Norte
Pimientos de Padron ala Sal Gorda

Croquetas de Jamon Ibeérico (4 unidades)

Huevos Estrellados con Patatas

Calamares a la Andaluza

Buiiuelos de Bacalao

Gambas al Ajillo

Variado de Verduras “Trobador “ a la Brasa con Romesco
Calamarcitos de Costa a la Plancha

ENSALADAS

“La Alegria de la Huerta

Gésar con Pechuga de Pollo y Crujiente de Beicon

Tibia de Queso de Cabra con Frutos Secos y Vinagreta de Miel
Escalibada de Verduras Asadas a la Brasa con Anchoas
Ventresca de Atin y Tomate de Huerta con Cebolleta Tierna

TAMBIEN HACEMOS

Sopa Castellana con Virutas de Ibérico y Huevo Escalfado
Macarrones al Estilo Trobador

Spaghetti Quattro Formaggi

Carpaccio de Buey con Champifiones, Ricula y Parmigiano
Paella de Pescado y Marisco (precio por persona, minimo 2)

PESCADOS

Lomo de Salmon a la Brasa con Verduras y Patatas Vapor
Emperador a la Brasa con Escabeche de Frutos Secos
Supremas de Merluza en Salsa Verde con Almejas

Cogote de Merluza a la Bilbaina con Verduras y Patatas Vapor
Lomo de Bacalao con Escalibada y Tomate Asado

CARNES A LA BRASA

Pollito de Grano Macerado con Hierbas Aromaticas
Asado de Tira

Hamburguesa de Solomillo

Entrecdte de Ternera a la Piedra

Hamburguesa de Solomillo y Foie con Manzana Asada
Chuletillas de Cordero Lechal

Solomillo de Buey Fileteado

Chuleton de Buey a la Piedra (precio por persona)

POSTRES

Crema Catalana Quemada

Crépe Rellena de Dulce de Leche al Ron Quemado

Zumo de Naranja Natural

Helados (Chocolate, Vainilla, Turrdn o Café)

Fondue de Chocolate con Fruta de Temporada (precio por persona)
Sorbete de Limén al Cava

Tarta Tatin Templada con Crema de Leche

Tiramisi de la Casa

Bizcocho Fluido de Chocolate con Helado de Platano

Todos nuestros precios incluyen 7% VA
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Bombén

Exprese

Con Leche Americano

[ [ = =

Azteca

English Breakfast;

Una mezcla picante de tés Assam y Ceilan

Te N egro que ayuda a digerir fodo un desayuno ingiés y comezar el dia
con energio. Su fuerza es su capacidad para despertor
y estimular e metaboismo.

Suave, aroméico, evocador... el 16 blanco, pracficamente desconocido
hasta ahora. es lo Glfimo y mds novedoso en e mundo del f6.

Produce una infusién de color claro, brilante y flene un sabor duice,
foral,igero y delicado.

BN [eTaTole) o conviere meiciar conleche,imén o ardcar:

E116 bianco ha sido descubierto recientemente como el anfioxidante
més potente de la naturcleza.
Por i solo es bastante més eficaz que a vitamina C y la vitamina E junfas.
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O mézclalos condu
licor preferido
Destornillador.

Zumo de naragja y vodka.

Bloody Mary

Zumo de tomate y vodka
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Tostadas eneipanave proferas:

Y prepdratelas como mdas te guste

Aceite y Sal, Miel, Mantequila, Mermeladas, Tomaca...

MENU

deSOyuno . elige un café
. elige un zumo
. elige tostadas

BRUNCH

BUFETTE DE ENSAL;

AL e s

ome Todc: la ensclodc que quieras|

9€

OSTQS

. de solomillo, puerro y mascarpone

. gratinada de Ibérico y Brie

. de rulo de cabra y dulce de cebolla
. de lomo, manzana y avellanas

. de pavo, apio, queso blanco y nuez

-

<
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J e [a ServifogeapensaladaLcolesaw) Y Patatas

9€

. Daiquiri
. Dry Martini

. Agua de Valencia
. Tequila Sunrise

. Pina colada
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Tostas

——

e Puléta de Bellota de Helia con
Tomaca s0€
e Anchoas de Santoria, Quesa fiesco
'y Tomate 390€
7 Queso de Cabra con Cebolla
Caramelizada s90€
e Pimiento de Piguillo Verde.y
Paleta de Bellota de Huelva 390¢€
de Pimiento de Piguillo Rojo y
| Atiin con Salsa Tartara 390 €
B Mousse d Foie templado con
reduccibn de Pedio Ximénes s90€
de Puerro Gratinado
(Puerro, cet caramelizada, Paleta de

ellora y Haionesa, gratinado) 39€
Conservas de Pescado
Anchoas de Santoiia 11,00€
Mejillones en escabeche 600€
Berberecios al natural’ 1925€
Navgjas al natural 1625¢
Raciones de [béricos

racién 1 racién
Paleta de Bellota Huelva. _9,00¢ 17,50 €
Cliorizo de Bellota Guijuelo 5,00 € 10,00 ¢
| Lomo de Bellota Guijuelo  9,00€ 16,00 €

(Cectna de Leon S00€  900€
?uz:a curado de Oveja S00€ 1000 €

urtido de 16éricos 1800€
Postres

“arfait " fielado de Café con Avellanas
caramelizadas. J9
Mousse di Coco y Mango s0€

panyeudiro 120 Cpfp
vino de nes g
oA o
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FENIRADAS

Ensaladas

NUESTROS PLATOS

Carnes

Ensalada Travesia

(Surtido de lechugas, tomate, picatostes, queso e cabra. _y

vinagreta de mostaza al tomillo y micl)......... . IO
Ensalada de Ventresca de Atin

y Pimientos de Piguillo. 7,50 €

Ensalada de Crujiente de Pollo al .fe:amo 950€

Crogquetas

De Boletus

5 unidades. (Ud.extra 1,50 €). 7,00 €
De “LaAbuela”

5 unidades. (Udextra 1,50€).............. . 7,00€
Mds sugerencias

Salmorejo Cordobes............... . 750€
Tacos de Salméon ‘nature” ahiumado

(con sus salsas de soja y de mostaza al eneldo) 13.50 €
Surtido de Setas gratinado al aroma de

ANT Ol y Ml 9,00 €
Bloc de Foie micuit con salsa dé

Frambuesas templada al Brandy................ 11,85 €

Rollito de berenjena relleno de Ibéricos..... 2,90 €

Peperoncino relleno de Atin y Anchoa
con Queso fresco y Cebollita a la brasa
en Vinagre de Modena......................... 980 €

Habitas baby con Jamon y Huevo. 13,00 €
Habitas baby con Jamon, Huevo y Fote... 16,00 €

pany cubterto 1,20 €

Entrecite de la Sterra de Guadarrama
troceado con tridngulos de Pimientos

Y Patatas. 18,00 €
Escalopes de Foie fresco a la plancha

sobre compota de Manzana

y reduccion de Pedro Ximénes...................... 17,00 €
Solomillo Argentino con salsa de Boletus.... 19,00 €
Confit de Pato a la Nararna........................ 15,00 €
Brocheta de Solomillo Ibérico con

Queso fresco y compota de Tomate. 850 €
Huevos

Huevos rotos con Paleta de Bellota,
Pimientos y Patatas fritas. 12,50 €

Pasta Fresca

(también la vendemos en la tienda con su salsa. Para
llevar a casa, sdlo hay que cocerla)

Girasoles rellenos de Queso y Nueces con su
salsa de calabaza y Queso Scamorza fundido. 9,85 €

Panzerotti de “Funghi ” Porcini con

su salsa de Hongos. 985€
Ravioli rellenos de Gambas
con su salsa Mediterrinea 985€

quier vino de nuestra bodega a precio de
tienda + 300 € de descorche
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MENU febrero

nueve delicias

F de Salmén con Manzanas y Tomates verdes
Nuestra Sopa de ajo
Berberechos con jamén
Ravioli de maiz al jengibre, Atin y
Sopa de turrén de Xixona
Codorniz a la Manzanilla con crema de queso
y mantequilla de hierbas
Calamares a la parrilla en "arroz Socarrat-" y coliflor
Medallones de tipo ibérico con compota de naranja ¥
Turrén de Alcachofas
Gazpachos de Calamares, Melon y Cuajada de limon
Crema de Coco con Romero y Nueces de Macadamia
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