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TASTING LANZAROTE FOOD&WINE FESTIVAL

TALLER DE DEGUSTACION DEL PRODUCTO CANARIO

SABADO 25 / SATURDAY 25TH

m MANOS A LA PELLA: EL GOFIO Y SUS POSIBILIDADES GASTRONOMICAS. Marcial Arrdez [Asoc. Culiural
y Costumbrista Los del Gofio Arrdez). Taller interactivo donde realizards y probaras tu propia pella.

HANDS ON THE PELLA: THE GOFIO AND ITS GASTRONOMIC POSSIBILITIES. Marcial Arrdez (Cultural and Costumbrista Association of the Gofio Améez).
Interactive workshop where you will perform and test your own pella.

(AN PAPAS ANTIGUAS DE TENERIFE: Asociacidn de Cosecheros de Papas Bonitas de Tenerife. Presentacion
y degustacion de una de las joyas gastrondmicas de Canaris.

OLD POTATOES OF TENERIFE: Association of Cosecheros de Papas Bonitas de Tenerife. Presentation and tasting of one of the gastronomic gems
of the Canary Islands.

CREACIONES GASTRONOMICAS CON LANGOSTINO REAL DE CANARIAS, SOSTENIBLE, CERCANO
Y FRESCO: van Vidal (bidlogo marin) con el chef Orlando Ortega (restaurante Lilium). Presentacidn
y degustacion de un marisco de acuicultura criado con 2limento ecoldgico en condiciones de calidad
(nicas en Europa.

GASTRONOMIC CREATIONS WITH ROYAL CANARIAN SHRIMP, SUSTAINABLE, CLOSE AND FRESH: fvén Vidal (marine biologist] with chef Orlando Ortega
(Litium restaurant]. Presentation and tasting of an aquaculture shellfish raised with organic food under quality conditions unique in Evrope.

AWAI[IN SALUDABLES ALGAS CANARIAS, CULTIVANDO EL MAR: Juan Luis Gimez Pinchett, director cientifico
del Banco Espaiiol de Algas. Degustacion en crudo de algas frescas de Canarias. L2 explotacidn sostenible

de este recurso no es posible, pero se pueden cultivar y somos capaces de hacerlo.
HEALTHY CANARIAN SEAWEED, CULTIVATING THE SEA: Juan Luis Gdmez Pinchetti scientific director of the Spanish Algae Bank. Raw tasting of fresh
seaweed from the Canary Islands. The susteinable exploitation of this resource is not possible, but it can be cultivated and we 2re capable of doing it

[ CATA Y DEGUSTACIGN DE CERVEZAS ARTESANAS LANZAROTENAS: Por sus maestros cerveceros.
TASTING AND TASTING OF LANZAROTE CRAFT BEERS: For their brewers.

DOMINGO 26 / SUNDAY 26TH

[ERET CREACIONES GASTRONGMICAS CON LANGOSTINO REAL DE CANARIAS, SOSTENIBLE, CERCANO
Y FRESCO: van Vidal (bidlogo marino) con el chef Orlando Ortega (restaurante Lilium). Presentacidn
y degustacion de un marisco de acuiculture criado con 2limento ecoldgico en condiciones de calidad

(nicas en Europa.
GASTRONOMIC CREATIONS WITH ROYAL CANARIAN SHRIMP, SUSTAINABLE, CLOSE AND FRESH: /vin Vidal (marine biologist] with chef Oriando Grtega
(Lilium restaurant]. Presentation and tasting of an aquaculture shellfish raised with organic food under quality conditions unique in Europe.

(A1} PAPAS ANTIGUAS DE TENERIFE: Asociacidn de Cosecheros de Papas Bonitas de Tenerife. Presentacion
y degustacion de una de las joyas gastrondmicas de Canaris.

OLD POTATOES OF TENERIFE: Association of Cosecheros de Papas Bonitas de Tenerife. Presentation and tasting of one of the gastronomic gems
of the Canary Islands.

FRNI LAS TRES NUEVAS CERVEZAS TROPICAL “CARAPERRO": Flix Guio [maestro cervecero). Cata las tres
variedades de la nueva “Caraperro”, una apuesta con l2 que CCC se suma 2 la tendencia creciente de las

THE THREE NEW TROPICAL BEERS “CARAPERRO": TROPICAL CARAPERRO. Félix Guib (brewer master). Taste the thiee veristies of the new “Caraper”,
a bet with which CCC adds to the growing trend of microbreweries.

VATl MANOS A LA PELLA: EL GOFIO Y SUS POSIBILIDADES GASTRONOMICAS. Marcial Arrdez [Asoc. Cultural
y Costumbrista Los del Gofio Arrdez). Taller interactivo donde realizards y probarés tu propia pella.

HANDS ON THE PELLA: THE GOFIO AND ITS GASTRONOMIC POSSIBILITIES. Marcial Arrdez (Cultural and Costumbrista Association of the Gofio Améez).
Interactive workshop where you will perform and test your own pella.

TALLER DE CATA “AULA DEL VINO”

SABADO 25 / SATURDAY 25TH

[P VINOS DE ALTURA EN GRAN CANARIA: Sandra Armas (Bodeguera). Agala, los vinos de la cumbre que se
identifican en la etiqueta segun 2 altura a l2 que se cultivan y vendimian sus uvas: 1.175, 1.290, 1.318...

HIGH ALTITUDE WINES IN GRAN CANARIA: Sandra Amas, (Wine Cellar). Agala, the wines of the summit thet are identified on the label according to the
heightat which they are grown and harvest their grapes: 1,175,1,290,1,318...

{RET] VITICULTURA HEROICA Y VINOS ESPECIALES DE LA MANO DE ENVINATE: Roberto Santana (Fnilogo).
Viiies antiguas y vinos honestos y atlénticos en la pata canaria del proyecto “Envinate”, recuperando
vinedos tradicionales no sélo en Anaga, con los vinos Téganan, sino también en L2 Orotava
y Santiago del Teide.

HEROIC VITICULTURE AND SPECIAL WINES BY ENVINATE: Roberto Santana (Enologist). Ancient vineyards and honest and Atiantic wines in the Canarian
paw of the “Envinate™ project, recovering traditional vineyards not only in Anage, with the Téganan wines, but also in L2 Orotava and Santiago del Teide.

[PET) LOS VINOS QUE EXPORTA CANARIAS: Feljpe Monje y Aqustin Garcia Farrais (Bodegueros de Avibo).
Vinos de Lanzarote, Gran Canaria y Tenerife que beben los amantes de vino en Estados Unidos, Canadd,
Alemania o China.

THEWINES EXPORTED BY THE CANARY ISLANDS: Felipe Monje and Agustin Garcia Famais (Avibo Wineries). Wines from L2nzarote, Gran Canaria and Tenerife
that wine lovers drink in the United States, Canada, Germany or Chine

PAISAJES DE LAS ISLAS QUE SABEN AVINO: Agustin Garcia Farrais (Bodeguero e impulsor
del proyecto). Cinco vinos, uno de ellos en primicia, del proyecto de coleboracidn de bodegueros y endlogos
de Canarias 2mparados en una misma marca, para poner en valor las uvas mds significativas del
archipiélago y el paisaje del que forman parte.
LANDSCAPES OF THE ISLANDS THAT TASTE LIKE WINE: Agustin Garcia Famais (Bodeguero and promoter of the project). Five wines, one of them in the first

place, of the collaboration project of k d winemakers of the Canary Istands, protected by the same brand, to highlight the most significant grapes
of thearchipelago and the landscape of which they form part.

(EHUIN LAS NUEVAS JOYAS ENOLOGICAS DE CANARIAS: Alberto Gonzilez (Fnilogo). Una cate singular para
probar rarezes de pequedas bodegas de varias Islas, incluyendo el de Fuerteventura, Conatvs, con el que la

isle majorera se incorpora 2 (a viticultura con DO del archipiélago.
THE NEW OENOLOGICAL JEWELS OF THE CANARY ISLANDS: Alberto Gonzélez (Fnologist). A unique tasting to prove the rarities of small wineries of several
Islands, including the one of Fuerteventura, Conatvs, with which the island of Majorera is incorporated to the DO viticulture of the archipelago.

DOMINGO 26 / SUNDAY 26TH

(I[N LAS NUEVAS JOYAS ENOLOGICAS DE CANARIAS: Alberto Gonzalez [Fnilogo). Una cata singular pera
g g
probar rarezas de pequefias bodegas de varias Islas, incluyendo el de Fuerteventura, Conatvs, con el que (2

isla majorera se incorpora a (2 viticultura con DO del archipiélago.
THE NEW OENOLOGICAL JEWELS OF THE CANARY ISLANDS: Alberto Gonzalez (Enolagist). A unique tasting to prove the rarities of small wineries of several
Islands, including the one of Fuerteventure, Conetvs, with which the island of Majorera is incorporated to the DO viticulture of the archipelago.

FEETM VINOS DE ALTURA EN GRAN CANARIA: Sandra Armas (Bodeguera). Agala, los vinos de la cumbre que se

identifican en la etiqueta seqin le altura a la que se cultivan y vendimian sus uvas: 1.175, 1.290, 1.318...
HIGH ALTITUDE WINES IN GRAN CANARIA: Sandra Amas, (Wine Cellar). Agala, the wines of the summit thet are identified on the label according to the
heightat which they are grown and harvest their grapes: 1,175,1,290,1,318...

[T LA NUEVA ANADA DE LOS VINOS DE LANZAROTE: Consejo Regulador D0 Lanzarote. Recorrido sensorial
por algunos de los dltimos vinos elaborados en la isle.
THE NEW VINTAGE OF LANZAROTE WINES: Regulatory Council D0 Lanzarote. Sensory tour through some of the latest wines made on the island.

SABADO 25 / SATURDAY 25TH

FEET) QUESOS PARA NINOS: /sidoro Jiménez, maestro quesero. |dentificacion e iniciacién en el consumo

de quesos Canarias pare los més pequefios de la case (de 7 2 12 afios).
CHEESE FOR CHILDREN: /sidoro Jiménez, master cheesemaker. Identification and initiation in consumption of Canarian cheeses for the smallest of the house
(from 7 to 12 years old).

(PRl LA OVEJA, LA CABRA Y LA VACA EN LOS QUESOS CANARIOS: /sidoro Jiménez, maestro quesero.
Las razas genaderas canarias que aportan su leche y les caracteristicas de los quesos que @ partir de ellas
se elaboran en Canaries.

THE SHEEP, THE GOAT AND THE COW IN THE CANARIAN CHEESES: kidoro iménez, master cheesemaker. The Canarian livestock breeds that provide their
milk and the characteristics of the cheeses that are made from them in the Canary Islands.

(X[} QUESO DE FLOR Y TRASHUMANCIA: /sidoro Jiménez, maestro quesero. Importancia de a tradicion pastoril

de mover los ganados en busca de buen pastoy el queso que se obtiene de ellos.
FLOWER CHEESE AND TRANSHUMANCE: /sidoro Jiménez, master cheesemaker. Importance of the pastoral tredition of moving the cattle in search of good
grss and the cheese that is obtained from them.

(VAN QUESOS AHUMADOS EN CANARIAS: /sidoro Jiménez, maestro quesero. Dénde, cdmo, por qué
y con qué se 2human algunos quesos canarios, especialmente en las islas mds orientales
del archipiélago (La Gomera, La Palmay EL Hierro).

SMOKED CHEESES IN THE CANARY ISLANDS: /sidaro Jiménez master cheesemaker Where, how, why and with what some Canarian cheeses are smoked,
especially in the easternmost istands of the archipelago (L2 Gomera, La Palma and EL Hierro.

(LA} QUESOS CURADOS EN CANARIAS: /sidoro Jiménez, maestro queser. Los quesos més sabrosos
requieren un esmerado proceso de maduracidn y unos cuidados en condiciones de humedad y temperatura
muy especiales.

CURED CHEESES IN THE CANARY ISLANDS: : /sidaro Jiménez master cheesemaker The tastiest cheeses require a careful maturation process
and care in very special humidity and temperature conditions.

DOMINGO 26 / SUNDAY 26TH

FEET) QUESOS PARA NINOS: /sidoro Jiménez, maestro quesero. |dentificacion e iniciacion en el consumo

de quesos Canarias para los més pequeiios de la casa (de 7 2 12 afios).
CHEESE FOR CHILDREN: /sidoro Jiménez, master cheesemaker. Identification and initiation in consumption of Canarian cheeses for the smallest of the house
(from 7 to 12 years old).

(AN LA OVEJA, LA CABRA Y LA VACA EN LOS QUESOS CANARIOS: /sidoro Jiménez, maestro quesero.
Las razas genaderas canarias que aportan su leche y les caracteristicas e los quesos que 2 partir de elles

se elaboran en Canarias.
THE SHEEP, THE GOAT AND THE COW IN THE CANARIAN CHEESES: kidoro Jiménez, master cheesemaker. The Canarian livestock breeds that provide their

milk and the characteristics of the cheeses that are made from them in the Canary Islands.

(KR[N QUESOS CURADOS EN CANARIAS: /sidoro Jiménez, maestro queser. Los quesos més sabrosos
requieren un esmerado proceso de maduracion y unos cuidados en condiciones de humedad y temperatura
muy especiales.

CURED CHEESES IN THE CANARY ISLANDS: : /sidaro Jiménez master cheesemaker The tastiest cheeses require a careful maturation process
and care in very special humidity and temperature conditions.

Reservas: +34 928 072 106
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SABADO 25/ SATURDAY 25th

11:00 EL PRODUCTO DE LANZAROTE EN LA COCINA VEGANA. Y SHOWCDOKING DE "BOCADO DE FAKE-FISH CON M0JO
VERDE Y AGUACATE POR BEATRIZ PERDOMO (THEY RACTOR) Ponercia-taller en & que = nes hablard de b cocira vegena
comoz lgs mds qee era terdercia. Una filosol2 devide a b qee el prodects L2 ra2 rote no es2jera The ¥ Facter fue el primer

resturarte vegano de Lanzarcbe. e prodbe? of Lanands & the Fagan kohen And showmobing of 'Fale-Fiah Soack with gveen oo and aocad’

By Beat i Favcovwo (e ¥ Factov]. dactove- wovkalop b wivah we il dalk alood vegan coviahe 22 somedting move dhan 2 rend A pvbeoply of i o
wich the lawande vodb o 200 Strangec e ¥ Factor was e fivatvapan restao ran o Lawrande,

12:15 TARTAR DEATON CON DADOS DE AGUACATE Y MANGA,, LLUVIA DE PLACTON MARINO Y CRUJIENTE DE BATATA
POR ERNESTO PALOMAR, LA REBOTICA |PLAW HONCAL Ura de los jveresva koree de la cocina lara2 iotefa. Desde 2agesto
pasad odirige su progio local en el que mima el prodecto kocal, de tempords, con & que jeege con b cocie e, la
mediterrdree, la cocine fesidn y opeiones vegetarianas, veganas y celiacos Tone tartarwith ancad and menge die, o o mane
Nkt o and crisgy sweat podado By Ervesto Palooy, L2 Rl (Fiae Mooda). Gheof theyoony vabes of awrandt e covaine. Sive @t Aogost deons
heownplre wheve fe pampers the ol vodbe?, saasmal walh mived de ae wath Canann codine, Madvavanean miba o codvine and

vepetai, sepan and cabar opons.

1%:15 L0S QUESOS DE LANZAROTE Y LAS SALSAS QUE LESACOMPARAN COMAQUAL Y AVA-AFRICAMAR. Bller en el
gee se mosterdn ks @ ecterisfices de distirtos cuesos de L2 ra rofe pertereciertes a queser@s artesanas integradas en la
Asociacidn de Useser@2s Artesarales de Larzarote JWOUALL con ines = |3 dissfiodas para serdegestedas con queso presents-
¢as por AWR-Africamar. Decheeses of Lanzane a0 e saoces that acovmpany ¢ have M) Agoal and ABY- Afvcamar. Movksiyp b wivch the
clhavactevtdes of difevent cee®s oflawant e Mooy & antsan clees factvis iagvatad b dle Associdion of Ao d Gheese (hesades of
Larante (AN wif be shown, with saoces despoad 0 de tasted wath cheese resantad by AR Afcavar.

14:15 CARRE DE COCHINO NEGRO RELLENO DE GAMBAS DE LA SANTA CON REDUCCION DE CERVEZA ESENCIA NEGRA,
CON LUIS LEON [EL TORD, ARENA Y CALA) Y CERVEZA DORADA. Taller con unode los mejores y mds respetados cheféde b islay
Cervera Dorda, de b qee es embajpdor. El presidente del colectivo Larzarate Cocing ebbor & un "mary moatafia' 2 partir de dos
referercias del prodecto Lanzarote: el cochina regroy ks gambes de L2 Santa. Rack of Nack pp Mladwith rawns fow L2 Savawidh
Nack essoce dearradoedion, with do & ade [ Tovo, Avena y Cla) and Ganera Bovada. Movksiop wath ove ot e dest and ot respeciad oo the
feladand Canem Bovada, ofwd bh e /s ambassadoe e vesiien fof the lavrande Cootng afactve wilf alalovale 2 haa and moondan ' frow deo
refevences of dhe Lanzanode p oot - e Nk Vp an e pvawes ofla Sanda,

16:30 EL ENCAJE DEL CHOCOLATE EN LA COCINA DE LANZAROTE. Taller en el que A/A-Africa mar nos presentedd ks
novatades del siempre apetecible chacokte.Yeremos el ancaje que s2 le pradedar a wra cocine ¢ onde comitine, erdekeo
sakda, con el pradects L2 ra2 rote. Belaceof chocobee b the hivhen of Lanzande. Movksiy b wivol d BAT Camarwill jvesanto s the aoaltes
of the alvae ety chocdate. Wewl see the far that cande given t2 oh o wd are it covmivnes, sweat ov sty et de pvodbe? Larane.

17:30 & PRODUCTO LANZAROTE ENLAS COCINAS DEL MUNDO. "SEAFOOD CHOWDER' POR CHRISTOPHER KING,

CE KRETIANS. Lanzarcte ofrece cociras de distintos parses el merdo. En este taller mostraremee la cocine iandes que
respet2 [ tradicidn deaquel pais pero tiene como B2se el prodecto Larzarte. e lavants podoct b dhe hivhens ofthe wonld “Seafood
chowder' Ovistopdar N, Netstva's. Lanzavode offers coviaes frove dbfevent coontnies ofthe wovid Ao 8 wovkaliop we ! siow the ivsh covse
that respects the vradiin ofth 2 coondry fod & hed oo the lawande vodoct

|
|
|

SABOREA LAN:

DOMINGO 2& / SUNDAY 26TH

11:30 NERMELADAS BERNARDO'S & COQUE DE MARIO SANDOVAL + DAILOS PERDOMO. El prestigiosa restas rie Cogee,
¢e Mario Sandova | [2* Michekn| of rece an 23ste cordeccionado a parfir ée mermekede ebbord: en L2 rarote. U meestra mds
¢e ks enoimes positiliéades que afrecen ks prodectns de calidad. En este ller participa Dailos Perdoma, mejor cocirero jwven
¢e (aaris en 216, stager con Marin Sandowaly era de los chef kocales de mayor proyeccida. Eliborard encs Pok je de chichercs
con ma ritas y morena. Svnandos & G e manmalde dy Mand Sand o, Poo & Mavth + Bados Pard oo, 1 e prestiyoos Cogoe restavan, By Mand
Saodoal 7* Mihadin) offers 2 welcone taste by mavinadivy P2 Co e walh Mop Acde™ andt e cocktal 12 Tone”. Lato e, prapavad wid cadtos fam
vk pear frovt made b dhe Canavy fafands. Ander aame of dhe fope possivites dhat offer the g calty ifands podbets. o dh & wovksiy, Baios
Fardovmo pavtinipades Ak & de dest yoony dhafiodhe Cao ary idands 2076 contest and e of te ol a¢ Sandowal. Me il cook peas stew wi pp's
frodtevs and movay

12:30 L0S SECRETOS DE COCINAR CON PESCADO SECO. CON ABEL DEL ROSARIO0, CHEF DEL HOTEL PUERTO DE LA CRUZ
~ PY HOTELES (TENERIFE) Un joven cocirero & ra2 roteflo que combing a b perfeccifn la maderra cocira cararia pera con
proferdas rices en bo tedicioral Del Roearia reinberpreta coma pacos los plios de bs abseks s y en esk ccasidn nos
biird2 & une elkborcidn 2 pertir de pescada seco, o @re2s, an tradicion2 | métoda de corssrvacidn de este pradectn. 4 jooogcook
frow Lawrannds, wio comivines parfacaly de modan Canay covaine with dhe dradonal deap roods. B Aeanio raindavpvads pafacdly de dsdes dhe Coay
randivodievs. o s ooaion, de wif alalovae 2 s owvig drid A, aka Jared’ b the dlands, wivioh /s 2 et fo pvesanie as prodbet

13:00 TAQUERSA. JOAD FARACD [HARBOUR VIEW). Ura ée los cocirerce mds imaginefivcs de ks fogones de b isk Acaba de
abrir se peopio loc2l en el meelle deparivo Marina Rebiodr donde disfrete de a cocine creatva parfiendo del producto Larzarate
coma premis2 nnegociable. e ofthe most mpnanie chas b the cotvine of the land. Mo bz ot openad A ow restao ran i Mae Rodvado,
wdeve e an fys creatie covabe desed oo dhe {anzavode p rafodt 23 2 0w negodiale van'se.

13:30 DELICIA DE CHERNE CONATADO EN ACEITE DE MANZANILLA SOBRE CREMA LIGERA DE BATATA Y JENGIBRE CON
CAVIAR DE MARACUYA. POR MANU LIRIA. (CHIC! MACHER) EL Aula corcleid con era espectacular propuesta de este joven
cocirero ¢ee ha abiertn, hace ceatro messs, s prapio restas@nte en Larzarate: Chic!, en Michec A partir del prodects L2 ra rote,
irnagoci2ble en se cocirg, Lir ofrece cocine caneria con nconfurdibles togqess de b cocing ariertal Cheme dalplt b candd
clamomd o over (il awee podado and piper creav with pamion vt caney. By Mano i (O !, Mécher]. The Jasaroom wif conclode walh 2
spectacola proposal frove Ak joo g o’ who opened i & own restavant b Lawrande foor mod e apo: GV o Mécher. dhing pvodocts frow awande /s

essanty b s cokvne. Meofers Cauz dishes with oovnstakalNe favrs fomw Ale Asdo covane,

Reservas: +34 928 072 106
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. SABADO

2 DOMINGO
N Pere Golle Chefs:

JOSEP MARIA RIBE

HECTOR HENCHE (BARTENDER)
FABIAN MARTIN SANCHEZ
VICTOR BOSSECKER
JUAN CARLOS CLEMENTE
PABLO PIZARRO

MONCHO BARGO

11:30h-12:30h Fabian Martin (Rte. Fabidn Martin Pizzeria)

NI AN E /N AR LD Como elaborar una pizza auténticamente italiana y dejar hueco para el postre.
THE BEST PIZZA OF THE WORLD: How to make an authentically Italian pizza and leave space for dessert.

13:00h-14:00h Saborea Coruiia, Pablo Pizarro (Bocanegra) y Moncho Bargo (Pracer)
TN SRRV T3V TYRITS Coruiia, con el puerto pesquero mas importante de

Espaiia, sabe a marisco y pescado. SEAFOOD AND FISH IN THE NEW CORUNA CUISINE: Coruiia, with the most
important fishing port of Spain, tastes like seafood and fish.

14:30n-15:30h Josep Maria Ribé (Chocolate Academy)

IS OELOREITTEONTER Un viaje de refinamiento chocolatero a través del apasionante mundo de los
bombones. PASSION FOR CHOCOLATES: A jourey of chocolate refinement through the exciting world of bonbons

17:00h-18:00h Victor Bossecker (Isla de Lobos, Princesa Yaiza)

LS AT R WAL 3 (DLW ER IR Y Como elaborar platos de km0'y convertir la
comida en una experiencia tnica. LANZAROTE'S YOUNG CUISINE WITH SEAFOOD: How to make dishes from Km0
and turn the food into a unique experience.

18:30n-19:30h Angel Ledn (Aponiente)

ARTCN ROV T Una aproximacion rigurosay espectacular del mejor
cocinero del mar. THE SEA OF GENIUS, CREATIVITY WITHOUT LIMITS: A rigorous and spectacular approach
of the best cook of the sea.

11-19.30h - 11-15h

DOMINGO 26 / SUNDAY 26TH

11:15h-12:15h Héctor Henche (Fizz Bartenders - Easy Mixers)

(Wi 3032/ WA Cocteleria de ensamblaje, un concepto revolucionario en el mundo de la cocteleria. COCKTAILS 4.5:
Assembly Cocktail, a revolutionary concept in the world of cocktails.

12:45h-14:00h CANARIAS MIRANDO AL MAR Davidoff Lugo (Gran Canaria), LAS ALGAS EN NUESTRA COCINA
Josué Mendoza (Tenerife], ACTUALIZANDO EL RECETARIO CANARIO. NUESTRA VERSION DE UNAS POTAS EN SALSA
Juan Carlos Clemente (L2 Gomera), BONITO LISTADO, DEL MAR A LA MESA Orlando Ortega (Lenzarote), PESCADO NEGRO
EN LA COCINA DE LANZAROTE. CANARY ISLANDS LOOKING AT THE SEA Davidoff Lugo (6ran Canaria) SEAWEED IN OUR
KITCHEN Josué Mendoza (Tenerife], UPDATING THE CANARY RECIPEBOOK, OUR VERSION OF SQUIDS IN SAUCE Juan
Carlos Clemente sauce (La Gomera) STRIPE-BELLIED BONITO, FROM THE SEA T0 THE TABLE 0rlando Ortega (Lanzarote),
BLACK FISH IN LANZAROTE'S CUISINE.

14:30n-15:30h Pepe Solla (Casa Solla, Pontevedra)

LWARPR LT RRL N3N Pepe Solla ofrece una cocina en la que conviven las raices de la tradicion con

amplios horizontes de viaje y libertad. GALICIAN HAUTE CUISINE: Pepe Solla offers a cuisine in which the roots of tradition
coexist with wide horizons of travel and freedom.

Reservas: +34 928 072 106
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5h - Merluzas Enrrolladas/ /

Recetas crujientes

Merluzas Enrrolladas

oh - Recetas crujientes /[

Merluzas Enrrolladas//

15h - Recetas crujientes /[

h - Aprende a crear un milhojas diferente / /¢3

n - Aprende a crear un milhojas diferente / /¢

- Aprende a crear un milhojas diferente / /¢

AULA
Chinijo Chef

25-26Nov

Merluzas enrolladas /#

En este taller trabajaremos con las manos! Trataremos de ensuciarnos Lo minimo mientras damos forma a unos fantésticos
rollitos de Merluza pasandolos por harina y huevo para que finalmente los Chinijos puedan degustarlos.

Aprende a crear un milhojas diferente /¢

En esta sequnda actividad los Chinijos mostraran sus dotes mas artisticos e imaginativos para crear estas brochetas.
Tomates, papas y cherne serdn los actores principales de esta divertida receta que hemos seleccionado y que seguro
sorprenderad a los pequenos gourmets.

Recetas crullentes

En esta Gltima actividad aprenderemos a transformar, sentir y diferenciar las diferentes texturas que tienen los ingredientes
de este milhojas que se conforma con productos tan polivalentes como manzanas, cebollas, almendras, huevos o uvas.

Reservas: +34 928 072 106
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muchas gracias
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