TENERIFE 2018

Il CONGRESO DE GASTRONOMIA
TURISTICA DE CANARIAS

N“l’ i cuLinaria

martes 25 de septiembre

AUDITORIO

4

AULA GASTRONOMICA

13.00 - 14.00
16.00 - 17.00
19.00 - 20.00
10.00 - 11.00
11.00 - 12.00
12.00 - 12.30
12.30 - 13.00
16.00 - 16.30
16.30 - 17.00
17.00 - 18.00

Fermentados en Nub

Andrea Bernardi y Fernanda Fuentes
Restaurante Nub (Tenerife) 1* Michelin

Cocina entre Islas

Miguel Navarro
Restaurante Es Fum (Mallorca) 1* Michelin

Experiencia en la barra de Enigma

Oliver Pefia
Restaurante Enigma (Barcelona) 1* Michelin

El Café en la cocina de Aborigen

Marcos Tavio
Restaurante Aborigen (Tenerife)

AOVE, técnicas aplicadas al producto
Firo Vazquez, Manuel Tenllado y M@ Guacimara Medina
Restaurante El Olivar (Murcia) 2 soles Repsol, Asociacién Mojo

Picén. Gran Canaria y Cabildo de Tenerife

Gestionando la experiencia del cliente.
Mayordomos del s. XXI

Juan de Dios Orozco
Universidad Europea Miguel de Cervantes

Host, nuevos tiempos para la Sala

Ahinoa Ormazabal
Basque Culinary Center

Gestion econémica en la Sala

Manuel Bovia
Profesor y Empresario de Hosteleria

La Sala de Mugaritz

Guillermo Cruz
Restaurante Mugaritz (Guipuzcoa)

Platos a la vista del cliente. |+D+l

Gonzalo Parra
Basque Culinary Center



AULA

TALLER

18.00 - 19.00
10.00 - 12.00
12.00 - 14.00

16.00 - 18..00

18.00 - 20.00

TENERIFE 2018
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TURISTICA DE CANARIAS

N“l’ i cuLinaria

Mesa Redonda. La importancia de la Sala en la
Restauracién

Julidn Quintero, Lucas Leandro, Oscar Ledesma y Roberto
Castro

Aguacate, aplicaciones culinarias

Josué Mendoza y Joao Henrique Faraco
Restaurante La Cordera de Josué (Tenerife) y Takeachef
(Lanzarote)

El cochino negro y sus elaboraciones

Alberto Glez. Margallo y Jorge Bosch
Restaurante San Sebastidan 57. 1 sol Repsol y Restaurante La
Bola (Tenerife)

Las papas de color 2.0
Jesus Gonzadlez y Victor Suarez
Restaurante Bogey 2 soles Repsol y Restaurante Haydée

(Tenerife)

Foodpairing: ciencia y método de la combinacién
de sabores

Pablo Jiménez Cabrera
EAT creative food studio



CULInaRrIa
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URIS

miércoles 26 de septiembre

AUDITORIO

4

AULA GASTRONOMICA

13.00 - 14.00
16.00 - 17.00
19.00 - 20.00
10.00 - 11.00

11.00 - 14.00

16.00 - 17.00
17.00 - 18.00
18.00 - 19.00

MB 2018

Erlantz Gorostiza
Restaurante MB Abama (Tenerife) 2* Michelin, 2 soles Repsol

7 Islas, 7 Quesos y 7 Cocineros

Braulio Simancas, Javier Gutiérrez, Juan Carlos Rguez. Curpa,
Ancor Sanchez, Arabisen Quintero, Carmelo Florido, Francisco
Vilela y Victor Bossecker.

Restaurante Las Aguas H. Bahia del Duque. 2 soles Repsol y
Restaurante Aborigen (Tenerife); Restaurante Jardin de la Sal
(La Palma); Restaurante La Salamandra (La Gomera);
Restaurante Casa Juan (El Hierro); Restaurante El Equilibrista
(Gran Canaria); Restaurante Volcano (Fuerteventura); Hotel
Princesa Yaiza (Lanzarote)

Elementos

Susi Diaz
Restaurante La Finca (Elche) 1* Michelin, 2 soles Repsol

Desayunos saludables con gofio y miel

Pedro Rguez Dios, Laura Sudrez y Zoa M. Hernandez
PR Postres, Restaurante Haydée (Tenerife) y Cabildo de
Tenerife

Gastronomia liquida maridada

Adal Marquez, Angel David Asensio, Yeray Monforte, Oscar
Lafuente y Patxi Troitifio

Boadas Cocktails (Barcelona), Dux Cocktails (Barcelona), Dr.
Stravinsky  (Barcelona), Hecansa (Tenerife), Pub Stick
(Renteria).

Los postres de Tickets a escena

Javier Aguiar

Restaurante Tickets (Barcelona) 1* Michelin.

Proyectos Km.0: Finca Uga y Finca Los Berrazales
Victor Bossecker y Arminda Garcia; Juan Santiago y Victor Lugo
Hotel Princesa Yaiza y Finca Uga (Lanzarote); Asesor

Gastrondémico y Finca Los Berrazales (Gran Canaria)

Las algas, verduras marinas

Carlos Villar, Tadashi Tagami, Arabisen Quintero y Juan Luis
Gdémez Pinchetti



TALLER

10.00 - 12.00

12.00 - 14.00

16.00 - 18..00

18.00 - 20.00
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Restaurante La Posada del Pez 1 sol Repsol y Restaurante
Abikore (Tenerife), Restaurante Casa Juan (El Hierro) y Banco
Espafiol de Algas (Gran Canaria)

El despiece y la maduracién del Buey

Héctor Lépez y Ricardo Paz
Restaurante Espafia (Lugo) 1 sol Repsol y Egatesa (Tenerife)

Burguer Experience

Alberto Farifia
Europastry

Cocina vegana

Jordi Moré
Soc Chef

Pasta y Arroces, cara a cara

Simone Millico y Pau Bermejo
Restaurante La Trattoria Hotel Bahia del Duque y Restaurante
La Séptima (Tenerife)
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jueves 27 de septiembre

AUDITORIO

4

AULA GASTRONOMICA

13.00 - 14.00
16.00 - 17.00
19.00 - 20.00
10.00 - 11.00
11.00 - 12.00
12.00 - 13.00
16.00 - 17.00
17.00 - 18.00
18.00 - 19.00

De la tradicion a la innovacion. Raices al futuro
Juan Carlos y Jonathan Padrén

Restaurante El Rincon de Juan Carlos. (Tenerife) 1* Michelin, 2
soles Repsol

La Choco pasion

Alexis Garcia
100% Pan y Pasteleria (Tenerife)

La Magia en la Sala

Agustin Leal
Docente IE, IESE. Asesor Restaurante Mugaritz

Aromaticas, especias y flores en la cocina

Ayoze Quintero y Laura Lopez
Hotel Las Aguilas y Finca de Gracia (Tenerife)

Uvas con historia

Agustin Farrais y Carlos Cologan
Bodega Tajinaste y Tenerife Wine (Tenerife)

El arte de la decoracion floral

Miguel Angel Delgado

Buffet: flujos & estaciones

Pedro Contreras
Hotel Abama (Tenerife)

La Papaya y sus aplicaciones gastronémicas

Esteban Gomez y Nacho Solana
Hotel Gran Tinerfe y Restaurante Solana (Tenerife)

Vaca veteada canaria

Fito Sacramento

Restaurante Casa Fito (Tenerife)



TALLER

10.00 - 12.00

12.00 - 14.00

16.00 - 18..00

18.00 - 20.00
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El Pollo: tipos y versatilidad culinaria

Alejandro Bello, Samuel Herndndez y Angel Yagiie
Restaurante El Lajar de Bello y Restaurante Char (Tenerife)
Valls Companys

Ronqueo, cortes y recetas de nuestros tunidos

Jaime Palmar y Joaquin Felipe
Restaurante San Ho6 (Tenerife) y El Pradal (Madrid)

Cocina Atlantica
Jorge Pefiate, Marcos Tavio, Abraham Ortega y David Brandao
Restaurante Las Rocas y Restaurante Aborigen (Tenerife);

Restaurante El Santo (Gran Canaria) y Restaurante Isla de Mar
(Lanzarote)

Harinas, masas madre y panes artesanos

Javier Tallo y Alexis Garcia
Harinalia y 100% Pan y Pasteleria (Tenerife)



