






En 2018 empecé a trabajar con el grupo crea�vo de los hermanos Ferrán y Albert Adrià y junto a la compañía ar�s�ca 

'Cirque du Soleil'.

En 2019, me traslado a vivir a Barcelona para incorporarme al equipo docente de la escuela de pastelería Hofmann (única 

escuela del mundo con una estrella Michelin). Ese mismo año fui nombrada 1 de las 10 postreras que marcan tendencia en 
el mundo (por la revista Pastry Revolu�on).

A finales de 2019 decidí emprender mi camino en solitario y combinar las dos disciplinas de las que tanto he aprendido 

(cocina y pastelería) para dedicarme y centrarme por completo en mi gran pasión: el I+D de la cocina dulce. Es así cómo 
también me convierto en una profesional autodidacta, desarrollando junto con otros emprendedores y profesionales de la 

inves�gación, nuevas vías de desarrollo-productos para la pastelería.

Este año creo mi propia empresa 'JoannAr�eda', impar�endo clases magistrales internacionales con mi método personal y 
crea�vo. También auto-publico mi primer libro: Sweet 12 (el primer libro digital del mundo dedicado a los productos de 

temporada en el mundo dulce, con prólogo del chef Jordi Roca).

Poco a poco decido seguir desarrollando mi empresa con un área de consultoría y formación totalmente exclusiva y 
personalizada para empresas de gastronomía, asesorando a grandes empresas en Dubai, Arabia Saudí, Abu Dhabi, 
México, Turquía, España, Marruecos, Rumanía, Italia…

En 2020, desarrolló una nueva línea de ‘repostería de autor’ crea�va en la que no se había trabajado. Pequeños dulces, 

inspirados en los industriales, pero conceptualizándolos con nuevas texturas, sabores, técnicas, presentaciones y más 
nutri�vos.

En 2022 recibí mis dos dos úl�mos galardones, el Premio Navarra SER de Gastronomía 2022 y el Premio al Mejor Talento 
Pastelero 2022.

Colaboro de forma con�nuada con grandes plataformas de formación gastronómica como Scoolinay y Gronda; Además de 

cooperar con grandes compañías como Air Europa, ofreciendo vídeos 'a bordo', firmando mis postres en 18 vuelos 'Business' 
junto al chef Mar�n Berasategui.

En 2023 (19 de junio) sacó a la luz mi segundo libro (con la editorial Montagud editores) : 'Las Cuatro Estaciones', un libro de 

40 creaciones de postres inspirados en los productos de temporada y la cultura gastronómica de Navarra, haciendo honor 
a la cultura, las tradiciones, cocineras del pasado, productos, la historia de nuestra comunidad...

En el es�lo y mi repostería se puede apreciar claramente mi carácter y formación interdisciplinar.

Se podría decir que soy una cocinera de postres con alma de ar�sta que busca lograr la singularidad y la calidad de mis 
creaciones a través del producto, la armonía, la belleza y el sabor.





CANDIDATURA JOANA ARTIEDA 

 

Yo, Adriana Eransus y gerente de AJE Navarra y de su proyecto LaBajera, apoyo 

firmemente la candidatura de Joana Artieda para los Premios de Reconocimiento al 

Trabajo Autónomo de Navarra 2023 por su talento, constancia y por ser un ejemplo de 

cómo en un mundo tan tradicional como puede ser el de la repostería, Joana consigue 

innovar y llevar la marca Navarra al mundo entero. 

Por ello, a pesar de su juventud ha conseguido ser un referente a nivel internacional y 

abrirse un hueco en un entorno, el de la alta cocina, que es principalmente masculino. 

El valor del trabajo en equipo, de los orígenes, de los productos de nuestra tierra y de 

nuestras tradiciones y cultura son valores que Joana lleva por bandera, y por eso mismo 

desde LaBajera impulsamos su nominación, porque hemos de dar voz a estos perfiles y 

a estas mujeres que tanto están haciendo por nuestra Comunidad y por nuestro futuro. 

 

 

Pamplona, 29 de mayo de 2023 

 

Adriana Eransus Azpilicueta 

Gerente AJE Navarra / Gerente LaBajera 

 




