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El broche del festival fue la fiesta que se celebré en La Terraza de Baluarte, donde disefiadores y amantes de la gastronomia pudieron compartir un rato muy ameno. Fotos: cedidas
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Fxito dela primera edicion de Nort Festival

EVENTO- Cerca de trescientas
personas han participado en
talleres, actividades y ponen-
cias que constituian el progra-
ma del Nort Festival, que
comenzo en Baluarte el vier-
nes 7y se prolongd hasta bien
entrada la noche del sibado 8
de febrero.

Durante la mafiana del vier-
nes se sucedieron diferentes
talleres y masterclass. A prime-
ra hora, los alumnos de La
Escuela de Arte de Pamplona,
del médulo de disefio, partici-
paron activamente en el taller
GastroFont de Reyno Gourmet;
le siguid la masterclass Pacha-
ran Zoco de la mano de Adrifn
Subia; y la mafiana terminé
con una estimulante cata de
vinos rosados de Navarra y
chucherias, impartida por Pilar
Garcia Granero.

Experiencias, casos de éxito,
reflexiones y andlisis en torno
al Food Desing de la mano de
acreditados ponentes se stuce-

dieron... La tarde comenzd con
Luis Pujol de Saborea Espaiia
y el proyecto de LOLA, inteli-
gencia artificial sobre el sabor;
y a continuacién, Ignacio
Muguiro, director creativo de
laagencia madrilefia Morillas,
analizé el reto de cambiar un
icono como es la botella de
Zoco. Le siguié la mesa redon-
da en la que se debati6 hitos
histdricosy situacién actual de
la gastronomia de la mano de
los chefs Pilar Idoate, David
'Yérnoz, Koldo Rodero y Lean-
dro Gil, con Cristina Martinez
de moderadora. Tras un des-
canso, Estudio Montalban, de
Zaragoza, estimuld a la sala
con una dindmica ponencia; le
sucedio Ricardo 1
del grupo de Bodegas Vintae,
que con la cata de diferentes
vinos insuflé de creatividad a
los asistentes; y se clausuré la
jornada con Gem Romero y
Néstor Garcia, de la agencia
madrilefia LOLA MullenLowe.

Elritmo agil continud duran-
telamariana del sabado conel
estudio de disefio logrofiés
Botanico, que se centré en dife-
rentes casos de packaging gas-
tronémico; le sucedio el coci-
nero Enriquito Martfnez con la
actividad Espdrragos al plato,
en la que los asistentes apren-
dieron y concursaron por lle-
varse el mejor emplatado de
esparragos; y posteriormente,
Patxi Larumbe, de Cocuus Sys-
tem, quien explicé diferentes
ideas de su laboratorio gastro-
némico de innovacion culina-
ria. La mafiana finalizé con los
reporteros gastronémicos Pepe
Marin y Leticia Alvarez, con
sus anécdotasy peripecias via-
jeras por los cinco continentes.

La jornada de la tarde del
sabado, llena de creatividad e
intensa de contenidos, comen-
z6 con Eide Estudio, un estu-
dio gréafico de Mutilva, creador
del disefio de la primera edi-
cién del Nort. Siguid el fotogra-
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fo creativo Mikel Muruzébal
con una retrospectiva de foto-
grafias publicitarias en tornoa
los alimentos hasta la actuali-
dad a través de sus imagenes.
ffiigo Ruiz, de Visual Comuni-
cacion, mostré una serie de
videos del cocinero malague-
fio Dani Garcfa centrados en la
decisién de cerrar su restau-
rante una vez conseguida su
tercera Estrella Michelin. Tras
un descanso, la disefiadora
catalana Flsa Yranzo mostrd la
unién entre el mundo del dise-
fioy la comida mediante espa-
cios gastrondmicos; para con-
tinuar con Sergio Puertollano,
director de Villa Mcluhan, que
analizé cdmo el packaging se
ha convertido en la decisién
mas determinante en el proce-
so de comunicacion de las
empresas de alimentacion.

El broche de estos dos dias
maratonianos fue la cata El
sabor del sonido de la vifia de

Navarra con Pedro Bujanda. @

Un balance muy positivo de esta primera edicion hace que la organizacién ya esté trabajando en el Nort 2021. Foto: cedida
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