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COACH DE LOS FUTUROS PROFESIONALES HOSTELEROS

Adela Balderas

as oportunidades hay que provocarlas, la suerte hay que buscarla, después las

cosas llegan” Este es el mantra que repite desde que tiene uso de razén esta

bilbaina, profesora, coach gastrondmica y consultora. Inquieta y curiosa por
naturaleza, comenz6 su formacion licencidndose en Filologia Inglesa, perodespués
dirigi6 su educacion hacia el mundo empresarial. Ha cursado un master de
Marketing, un MBA en Gestién de Empresas, un master de Coaching personal, eje-
cutivo y empresarial y en la actualidad es Doctora Mencién Internacional en
Administracién y Direccion de Empresas. Un curriculum que cuenta con una tra-
yectoria profesional a la altura moviéndose en los dos sectores que le apasionan: la
hosteleria y la moda, siempre desde el punto de vista de la educacién y la gestion.
En la actualidad, y entre otras muchas cosas, dirige el Master en Innovaciéon y
Gestion de Restaurantes del Basque Culinary Center y es coach en todos los mésters
de la primera Facultad de Ciencias Gastronémicas en Espaiia, una institucién dela
que Adela ha formado parte desde sus inicios. Su pasion es hacer brillar a las perso-
nas. Igual que brillantes son los vinos que nos ha recomendado este mes.

1. Conde de Valdemar Rosé
“iMe encanta que los rosados de calidad vuelvan a estar tan de
moda actualmente! Me entusiasma éste en particular, ideal para
tomarlo en una terracita un dia de esos de calor (y en buena
compafia, claro)”.

3. Roda 2008
“Los tintos son perfectos para cualquier época del afio. También para
el otofio, cuando el calor no nos ha abandonado del todo. Y una anada
fria elaborada por grandes maestros asilo corrobora. Mayoritario de

tempranillo, con larga y delicada crianza, este vino es fresco y sedoso”.

2. Gramona Imperial Brut Gran Reserva
“Me apasiona el cava y éste es uno diferente, perfeccionista y
mimado. Sus uvas, mayoritariamente xarello y macabeu, provienen
de la agricultura ecolégica, tiene una larga crianza que se traduce en
una burbuja pequefia, delicada y muy bien integrada”.

4. Valenciso Blanco 2015
“Blanco de las variedades viuray ganchablanca, estructurado, con
cuerpo y muy gastronomico. Aunque ha fermentado en barrica de
roble, ésta queda en un segundo plano aromatico, permitiendo que
resalten elegantes notas florales, algo citricas”.
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