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Lunes 28 marzo

10:30h Bienvenida

11:00h “El bar de toda la vida” con Dani
Frias, Santa Bar (Alicante)

11:30h “Salazones alicantinos: corte y
aplicaciones” con Moments Bar
(Alicante)

12:00h “Alicante ciudad del Arroz: Arroz
con pulpo y gamba roja” con Oscar
Cerdd, Restaurante Jorge (Alicante)
12:30h “Alcald-Alcossebre una
gastronomia por descubrir” con
Alejandra Herrado, Atalaya
Restaurante, 1 Estrella Michelin
(Alcossebre)

13:00h Showcooking de Manuel Alonso,
Casa Manolo, 2 Soles Repsol (Daimus)
13:30h “Arroces en un degus” con Dani
Frias y Patricia Menargues,
Restaurante La Ereta (Alicante)
14:00h “Arroces valencianos con
casqueria: El caso de la paella de
higado de toro de Meliana” con Paco
Gimeno, El Racd (Meliana)

14:30h “Producto y tradicion con la
técnica de Lienzo” Maria José Martinez
y Juanjo Soria, Restaurante Lienzo, 1
Estrella Michelin, 1 Sol Repsol (Valencia)

Lunes 28 marzo

15:00h: “MenuLugares: Titaina de La
Pobla de Vallbona con alcachofas de la
Vega Baja” con Aurora Torres, Lula, Los
Montesinos (Alicante)

15:30h: Cata “El licor de Dénia” con
Antonio Fornés, Jorge Aguilar (Carnot
Licor, Dénia)

16:00h “Catar un paisaje entre olivos:
Oleoturismo” Cata de AOVE con Hugo
Quintanilla, Sefiorio de Relleu.

16:30h “Arroz trufado de pollo y trufa”
con Aitor Ros, Can Ros (Castellon)
17:00h “La tendencia del maridaje con
cocteles: Bloody Mary + Ostra
valenciana” con Christian Poblete
(chef) y Pedro Carrillo (barman),
Apotheke (Valencia)

18:00h “3 tapas de cercania y 3
maridajes de proximidad” con Two
Many Chefs-Taberna Alenar (Valencia).
18:30h “El tradicional Ximo de Castelldn
y los postres con atun” por Hotel Vifias
Viejas (Fuentes de Ayodar)

Martes 29 marzo

10:00h “Desayuno: Los citricos
valencianos”, con IGP Citricos
Valencianos

10:30h “Ddatiles de Elche, los grandes
desconocidos”. Cata de ddtiles frescos
con Miguel Angel Sanchez (Elche)
11:00h “La granada mollar de Elche
fuera de temporada: en zumo
Granavida”. Cata D.O Granada Mollar
(Elche).

11:30h “Arroz de descarte, cocina
sostenible” David Zorrilla, con Francisco
Rocher y José Palacios (Cullera)
12:00h “Arroz con potenciador de sabor
natural: el garum valenciano” con
Sergio Giraldo, Restaurante Sefivelo
(Valencia) y Rafael Lopez (Anchoas
Lopez)

12:30h “La paella memorable que
protagoniza los sellos de Correos” con
Vicente Rioja, Restaurante Rioja
Benisand (Valencia)

13:00h Showcooking de Alba Esteve,
Restaurante d’Alba (Alicante)

13:30h “La cocina alteana” con El rincdn
de Palasiet (Altea)

14:00h “The perfect place to be” con
Tomds Ledezma, Mauro/Petimere
(Alicante)

14:30h “Templo: Maduraciones
singulares y el humo" con Angel Garcia
Martinez, El Templo (Alicante)



Martes 29 marzo

15:00h “La despensa del Alto Palancia
en el plato” con David Marqués,
Gastroadictos (Segorbe)

15:30h "Beberse Valencia con Mareta y
mixologia gastronédmica” con Gonzalo
Silla Sanchis y Diego Godia Garcia,
Vuelve Carolina, Grupo Quique Dacosta
(Valencia)

16:00h “Los pescados de I'Albufera en
las nuevas tapas de éxito” con Jorge
Pardo, Nou Racd (El Palmar, Valencia)
16:30h “Pieles: cocina con coherencia y
creatividad” con Carito Loureng¢o y
Germdn Carrizo, Fierro 1 Estrella
Michelin (Valencia)

17:00h Cata “Destilerias de cercania”
con La Clandestileria

17:30h “Maestrat dolc, el postre de
cercania” Restaurante La Carrasca de
Culla (Castellon)

18:00h “Quesos y vinos valencianos”
con Pedro Montolio, Hotel Princesa (5%)
18:30h “Catar el paisaje. Oleoturismo”
Oli el Comtat (Cocentainag, Alicante)
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Miércoles 30 de marzo

10:30h “Desayuno: Los citricos
valencianos” con IGP Citricos
Valencianos.

11:00h “La despensa del interior de
Valencia: tradiciéon, merseguera y
algarrobas” con Silvia Meléndez,
Restaurante La Pitanza (Pedralba),
11:30h “La despensa del interior de
Valencia: tradiciéon y aceite de aceituna
serrana” con Restaurante El Cerrao
(Sot de Chera)

12:00h “Tapas mediterrdneas” con
Josetxo Pajares, La Mejillonera
(Benidorm)

12:30h “Expresion del semi salazén” con
Tony Pérez Marcos, Alma Marina
13:00h “Esmorzaret”, teoria y prdctica
del almuerzo valenciano” ccon Pablo
Margds y Joaquin Guerrero, Trinquet
de Pelayo (Valencia)

14:00h “Una gestion de éxito en
restauracion: La sastreria”, con Grupo
Gastroadictos (Valencia)
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