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II CONGRESO GASTROTURÍSTICO
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PROGRAMA

11.00h.  Presentación/ Inauguración.

 Dolores Cañavate - Alcaldesa de Armilla y Presidenta de Fermasa.
 Iván Llanza - Presidente AAGT
 Fernando Egea Fernández Montesinos - Delegado Territorial de esta 
 Consejería en Granada. 
 Marta Nievas Ballesteros - Vicepresidenta Segunda Diputación de 
 Granada - Área de Turismo
  
11.30h Incorporación Alumnos de las escuelas de Hosteleria 
 en el mundo laboral 

 Iñaki Echeveste - Dtor. Escuela Superior de Hostelería de Sevilla.
 José Amos Fraile - Vicedirector CPI FP Hurtado de Mendoza
 Francisco Tamarit Duarte - Director Académico Centro FP 
 La Inmaculada.
 Marian Montero - Dtra. Parador Nacional San Francisco de Granada.
 Gregorio García - Presidente Federación Hostelería Granada.

12.30h La Cocina, sin discurso 

 Benito Gómez y Equipo - Restaurante Bardal (Ronda)

13.30h Guia Michelín

 Miguel Pereda Rivera - Sales & Marketing Dtor. Michelín Experiences 
 (Michelín España - Portugal, s.a.)

14.30h.  Catas de Cerveza con Maridaje de Platos elaborados en directo.

 Antonio J. Luis Navarro - Técnico Cultura de Cerveza de Estrella Galicia
 Miguel Molina - Chef Restaurante Molino del Puente (Durcal)

17.00h.  Turismo Gastronómico: El viajero busca la autenticidad 
 y la buena cocina.

 Blanca Espigares - Masquetours
 Manuel Muñoz - Geógrafo, académico y experto en turismo

18.00h.  Cata de Vinos Burgaleses "Vinos y Vinilos" 
 a cargo de Pilar Cruces

19.00h.  Vajilla Artesana para Gastronomía Taller de Ceramica

 Mercedes Lirola - Artesana Ceramista
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16.00h.  Maridaje de morcilla de Burgos y vino de Granada

 Mª Isabel Martín - Presidenta IGP Morcilla de Burgos
 Bodega de Vino DOP Granada
 Bodega Calvente - vino DOP Granada

17.00h El Papel del Sumiller en la Hostelería

 Rodrigo Gonzalez -  Executive Manager Ventura Group Tenerife 
 y Ex Head Somelier del Grupo Dani Garcia.
 Lucía Fuentes - Jefa Sumilleres Restaurante Aponiente 
 (3 estrellas Michelín) - Cofundadora Bodega 4 Ojos Wine
 Daniel Castro Sumiller - Rest. La Finca (Estrella Michelín)

18.00h.  El Servicio Perfecto de Estrella Galicia.

 Antonio J. Luis Navarro - Técnico Cultura de Cerveza de Estrella Galicia

19.00h.  Speak Corner: Los Oros Gastronómicos de la Provincia de Teruel.
 Degustación de Jamón, Aceite y Azafrán.
 Chara sobre la Trufa Negral

PROGRAMA

11.00h Reserva Marina como Objetivo Turistico/MeDartSal (centro de 
 Cooperación para el Mediterraneo)

 Andres Alcántara - Coordinador del Proyecto Medartsal - Centro  de 
 Cooperación del Mediterráneo de UICN desde su creación en el año 2.000.
 Macarena Molina - Biologa  Marina Ecoalmería

12.00h Alta cocina tradicional

 Juanjo Lopez Bedmar - Propietario Rest. Tasquita de Enfrente (Madrid)
 Juanjo Mesa León - Chef Restaurante Radis (Jaén)

13.00h La importancia del Periodismo Gastronómico

 Julia Perez Lozano - Periodista Gastronómica.
 Esperanza Peláez - Diario Sur. Fundadora del Club Gastronómico Km0 
 Laura Escobar - Sopa de Letras Comunicación.
 Igor Cubillo - Periodista Gastrósofo
  
13.45h Panadería y Gastronomía

 Daniel Ramos - Obrador La Cremita de Dani y Angeles (Chiclana)
  
14.15h Masterclass: Domadores de Brasas

 Sergio Lara "Cangrejo"  - Maestro Asador de La Reina

SÁBADO 23 SEPTIEMBRE 
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11.00h Super Food es igual a Super Tú: La Granada 

 Begoña y Cuchita Lluch - Begoistas Nutrición de Vanguardia
  
11.45h El arte de la cuchilleria, afilado y mantenimiento de cuchillos 

 Andres Maldonado - Maldonado knife

12.45h Cultivos Bajo Plastico Sostenibles

 Lola Gomez Ferrón - Crisol Gastroturismo

13.00h Cocina basada en la Huerta Agroecológica

 Pedro Aguilera - Chef  Mesón Andaluz ( Cocinero Revelación Madrid 
 Fusión 2022) y Gerente de la Asoc. Agroecológica Extiercol

14.00h Buscando la Fritura más saludable

 Rafael Moreno Rojas - Catedrático Universidad de Córdoba. 
 Dtor. de la Cátedra de Gastronomía de Andalucía. 
 Dtor. Bromatología y Tecnología de los Alimentos.
 José López Alba - Biologo desarrollador de productos.
 Rosa Macías - Chef Restaurante Bar FM - Fritura de Pescado con AOVE 

PROGRAMA
DOMINGO 24 SEPTIEMBRE

ESTE PROGRAMA PUEDE SUFRIR MODIFICACIONES, LA ORGANIZACIÓN SE RESERVA ESTE DERECHO POR EL BUEN FUNCIONAMIENTO DE LA ACTIVIDAD

II CONGRESO GASTROTURÍSTICO
SABORES DE NUESTRA TIERRA 22, 23 Y 24 DE SEPTIEMBRE DE 2023 



11.00h Super Food es igual a Super Tú: La Granada 

 Begoña y Cuchita Lluch - Begoistas Nutrición de Vanguardia
  
11.45h El arte de la cuchilleria, afilado y mantenimiento de cuchillos 

 Andres Maldonado - Maldonado knife

12.45h Cultivos Bajo Plastico Sostenibles

 Lola Gomez Ferrón - Crisol Gastroturismo

13.00h Cocina basada en la Huerta Agroecológica

 Pedro Aguilera - Chef  Mesón Andaluz ( Cocinero Revelación Madrid 
 Fusión 2022) y Gerente de la Asoc. Agroecológica Extiercol

14.00h Buscando la Fritura más saludable

 Rafael Moreno Rojas - Catedrático Universidad de Córdoba. 
 Dtor. de la Cátedra de Gastronomía de Andalucía. 
 Dtor. Bromatología y Tecnología de los Alimentos.
 José López Alba - Biologo desarrollador de productos.
 Rosa Macías - Chef Restaurante Bar FM - Fritura de Pescado con AOVE 

16.00h El Potencial de la Pastelería Granadina: 
 Historia, Presente y Futuro. Asociación Granada Origen.
   
17.00h Raices y Tallos de la Gastronomía Granadina y sus Pueblos
 Charla - Coloquio de Cocineros Granadinos

 Participan: 
 Claudio González - Profesor Escuela Hostelería Hurtado de Mendoza
 Samuel Sánchez Hernández - Chef Restaurante Cala
 Javier Feixas - Chef Granadino
 José M. Magín - Chef Hotel Saray.
 David Reyes - Chef Formador Granada Cooking
 Rubén Sánchez - Profesor de cocina y pastelería de la Escuela Hurtado 
 de Mendoza.

 Moderador: Jesús Lens - Periodista de Ideal  

18.00h Exhibición Corte y Degustación IGP Jamón de Trevelez 

 Maestro Cortador José Ángel Muñoz Ruiz

19.00h Cierre
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