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DANIEL BAUSÁ
Nace en Barcelona el 18 de diciembre de 1972 y estudia cocina en la “Escola de Restauració i Hostelatge de Barcelona”. Ya durante sus inicios se nutre de la sabiduría de grandes chefs en restaurantes como Reno y Hostal de La Gavina en Catalunya o Casa Nicolasa en el País Vasco.

Pasados unos años, inaugura como cocinero el fine dining del Ritz-Carlton en Barcelona. Al cabo de un año y con la ilusión de aprender otros tipos de cocina, decide moverse por Europa lo que le lleva a Bélgica para trabajar como chef en un restaurante de cocina española “l’Auberge Espagnol” y posteriormente Italia en el restaurante “La Magnolia”.

Regresa a Barcelona para hacerse cargo de la cocina de banquetes del Ritz-Carlton de Barcelona. Pasados 3 años, la compañía lo transfiere a New Orleans, USA donde permanece como chef de banquetes durante 1 año y medio. En su aventura americana contribuye con jornadas culinarias y festivales de cocina Mediterránea de autor en Palm Beach, Marina del Rey y Montreal.

A finales del 2001, regresa a Barcelona como Chef Ejecutivo del Hotel Gran Marina en el WTC y después de su inauguración y pasado una año y medio es contratado por la compañía Stein Hotels como Chef Ejecutivo para la inauguración del Gran Hotel La Florida donde a su vez dirigió el prestigioso restaurante L´Orangerie en Barcelona. Al mismo tiempo protagonizó un programa culinario de televisión en Catalunya con un share diario de 200.000 espectadores.

En la actualidad, Daniel Bausa, es desde el  pre-opening, Chef Ejecutivo del Rosewood Mayakobá en la Riviera Maya, perteneciente a la prestigiosa Compañía Rosewood Hotels & Resorts en donde después de dos años de operación ha conseguido los 5 diamantes y ha sido considerado el Resort #1 en México 2009 por la prestigiosa publicación Travel & Leisure.

