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RESTAURANTES VALEHEA
PARTICIPANTES 2 . MEDTERRANEA

VIERNES 17 DE OCTUBRE

TORREVIEUJA

SABADO 18 DE OCTUBRE

Finca Victori_a_
Garden Torrevieja TORRE V E J A ENTRADA GRATUITA

C/ Gerona 1
ASISTENCIA A DEGUSTACIONES,

Mas inf ién:
dosaitorrevieim.com W %W CATAS Y TALLERES INFANTILES
desaltorrevieja@gmail.com

DEGUSTACION DE NUESTROS MANJARES
747 469 634
"| @ CON LOS MEJORES CHEFS INSCRIPCIONES:
A través de la web
DOMINGO 19 DE OCTUBRE desaltorrevieja.com
Catas y talleres
(capacidad maxima de 30 personas).

17,18 y 19

DE OCTUBRE Ponencias DESALUD

(hasta completar aforo).

AYUNTAMIENTO DE L’EXQUISIT Costa
n TREVIERR isl mediterrani 60‘, a ; O ; \[ -)

ﬁ Para mas informacion:
]l G (O 747 469 634




PROGRAMACION

11.00 h. APERTURA
11.30 h INAUGURACION

12.00 h. CARLOS GARCIA
Rte.Dexcaro

@ Repsol

“Nuestro arroz de aqui y de allad”

13.00 h. RAFA SOLER
Rte. Audrey’s.
ol Michelin ®Repsol
{;,,) “a huerta de Rafa Soler”

14.00 h. CATA ACEITE
Ponente: Luis Miguel Martinez
ACEITE OCTOBRIS- FAMILIA MUNTANYA

17.00 h. MESA REDONDA DESALUD
“Cocinar sin gluten... y sin estrés”: mesa redonda de
ACECOVA sobre el proyecto de restauracion
Moments sense gluten, con la participacion de
establecimientos de Torrevieja y alrededores, mode-
rada por su presidente, Jesus Salinas Buendia.
P ™,
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4 @ 17.45 h. QUICO CORROCHANO
.Ip,? Pasteleria Cover Lab. Mejor Artesano

del Panettone Ibérica 2023. “Panettone
con sal de Torrevieja y uvas de La Mata”

18.30 h. TALLER INFANTIL "Decoracién de galletas”.
i

18.45 h. ADRIAN STOJEWSKI
« Experto culinario apasionado por la
+ ¥/ cocina espafiola.
"~ Entre dos tierras:
"Fusion de cocina hispano-polaca”

19.30 h. TALLER INFANTIL "Canapés divertidos".

19.45 h. PONENCIA DESALUD

"Adios a la inflamacion”

Ponente: Sandra Moiiino, nutricionista y divulgadora,
referente en Espafa por su enfoque practico y cercano
en la educacién alimentaria y la promocién de habitos
saludables.

20.30 h. CATA VINOS

“Alicante DOP. El renacimiento de una zona histdrica”
Ponente: Omar Amords Amords, Consejo Regulador
Denominacién de Origen Alicante (CRDOP)

23.00 h. CIERRE

11.00 h. APERTURA

12.00 h. KIKO MOYA
Rte. L’Escaleta
Michelin @ @ @ Repsol
“La sal como elemento transformador de
los productos”

12.30 h. TALLER INFANTIL "Ensaladas creativas".

13.00 h. ALBERTO FERRUZ
Rte. BonAmb
Michelin @ @ @ Repsol

EMMANUELLE BARON
Rte. Casa Pepa.
Michelin
“La memoria como punto de partida”

14.00 h. CATA VINOS
Ponente: Santiago Mora
GRUPO COVINAS

17.00 h. PONENCIA DESALUD

“Sal de Torrevieja, la esencia de nuestra tierra y
nuestra mesa”

Ponente: David Gabalddn. Responsable de calidad
Las Salinas de Torrevieja

18.00 h. JOSE MANUEL MARCOS CANDELA
Crujiente Petits Plaisirs. Candela Gelateria
“El Panettone de Chocolate Premio
Innovacion Madrid Fusiéon”

18.30 h. TALLER INFANTIL "Animales con frutas”.

19.00 h. ASOCIACION DE LA ALCACHOFA
Croqgueta de alcachofa

Chef: José Francisco Gémez Macia

Rte. Los Infantes. Almoradi

19.30 h. TALLER INFANTIL "Cake Pops".

20.00 h. PONENCIA DESALUD

“Nutricion inteligente: vuelta a lo natural”

Ponente: Nitida Pastor

Farmacéutica y doctora en medicina. Experta mundial en
Nutricion y autora de 4 libros sobre nutrientes, plantas
medicinales e impacto en la salud y longevidad.

23.00 h. CIERRE

11.00 h. APERTURA

12.00 h. JOAQUIN BAEZA

Rte.Baeza & Rufete
Michelin @ Repsol

“Esencias del Mediterraneo”

12.30 h. TALLER INFANTIL "Decoracion de cupcakes"”.

Y 13.00 h. VICKY SEVILLA
Rte. Arrels
Y Michelin @ Repsol
- “La cocina mediterranea desde nuestra
i | mirada”

16.00 h. CATA VINOS Y VINEDOS DE TORREVIEJA
Y LA MATA

Ponente: Hilarién Pedauyé Armengol, Master en
Viticultura y Enologia, sumiller y formador
homologado de la D.O. Alicante.

18.00 h. TORE JOHNNY DALE

Rte. Henrik Ibsen

“Cocina tradicional de Noruega con
esencia salinera”

18.45 h. Reconocimiento a la trayectoria
profesional de Tore Johnny Dale.

19.00 h. CLAUSURA

Viernes y sdbado entre las 19 a 22 horas.
Domingo de 16 a 19 horas.




