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Lanzarote ¢s laisla del jable,
la ceniza y la humedad de alisio.

Su gastronomia s hija de un profundo
conocimicnto ecologico y de una
naturalcza extremadamente singular.
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PROGRAMA STAND
29 - 31 de encro de 2024

10:00 - 12:00 h.
Cocina dulce

12:00 - 13:30 h.
Aperitivos y producto

13:30 — 15:30 h.
Cocinay Territorio

15:30 — 16:30 h.
Quecsos artesanos de cabra
Asociacion de Quescrias Artesanales de Lanzarote (AQUAL)

16:30 - 18:00 h.
Tarde dulce

18:00 —19:30 h.
Territorio Liquido
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MENU GASTRONOMICO, LA CONICA DEL INGENIO
Sala Taller: Luncs, 29 de¢ encro de 16:00 a17:30 h

Mcena
Tabla de¢ quesos de Lanzarote y Coctel D Inés, Omar Vinas.
AQUAL, vy David Hidalgo, Asociacion de Barmans de Lanzarote

Caldo de cebolla tostado y tartar citrico de gambas de La Santa.
Jaime Cabral, Salitre

Lentcjas de Lanzarote con morena ahumada y queso de cabra.
Javier Gonzalez, La Honorable
Carabincros de¢ La Santa.
Joao Faraco, Coentro
L.omo de vicja hervida, gofio escaldado, mojo de pimienta picona

y pur¢ rustico de papas y cilantro.

David Brito, Dunas de¢ Famara
Royal de cochino negro con salsa cazadora.
Gonzalo Calzadilla, Isla de Lobos

Postre

Yogurt de leche de cabra, cremoso de batata de jable, higo tuno y sal de Janubio.
Adclia Ramircz Garcia, Adclia Canarias

Maridaje
Vino Malvasia Volcanica El Grifo Lias

Listan Ncgro Luz de Obsidiana Bodcgas
Erupcion a cargo del endlogo Tomas Mesa

Visita
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AULA DEL VINO SABOREA ESPANA
29 - 31 de encro de 2024

Lunes 29, de 11:00 a 11:20 h.

Catas de vinos Malvasia Volcanica de la DO Lanzarote.
Tomas Mesa, enologo.

Martes 30, dc 1S:00 - 19:00 h.

Cata dc vinos de DO Lanzarote maridados con quesos de cabra

dc Asociacion de Quescrias Artesanales de Lanzarote (AQUAL).

Tomas Mcsa, enologo.

Miércoles 31, dc 13:00 2 13:30 h.

Vinos volcanicos de Lanzarote.
Tomas Mesa, enologo.
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AULA GASTRONOMICA SABOREA ESPANA
29 - 31 de encro de 2024

Lunes 29, de 12:00 a 12:30 h.

Bombon de queso azul de Flor de Luz y salmon ahumado de Uga,
maridado con Vulcano Malvasia Dulce.
Enrique Martin, Bomboneria La Corona
y Victor Diaz, Bodcgas Vulcano dc¢ Lanzarote.

Martes 30, de 18:00 - 18:30 h.

Cata de quesos artesanos de Lanzarote
maridados con vinos Malvasia Volcanica de la DO Lanzarote.
Asociacion de Quescrias Artesanales de Lanzarote
v Tomas Mesa, enologo.

Miércoles 31, de 15:00 a 15:30 h.

Brioche de cabra concjera con la espuma de su queso
y maridado con vermut.

Ernesto Palomar, Hotel Paradisus by Mclia Salinas Lanzarote
y Davide Musci, Vermut Primo.

Visita
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ESCENARIO POLIVALENTE SABOREA ESPANA
29 - 31 de encro de 2024

Lunes 29, de 13:00 a 13:35 h.

La gastronomia de Kamezi y su conexion con ¢l paisaje de Lanzarote.
Rub¢n Cuesta, chef ¢jecutivo y Koldo Eguren Jr, propictario
y responsable de gastronomia de Kamezi Deli & Bistro.

Martes 30, de 17:30 - 18:00 h.

Millo en textura maridado con vermut Primo de¢ Lanzarote.
Ariel Azpeitia, Grupo La Cascada y Davide Musci, Vermut Primo.

Miércoles 31, de 13:00 a 13:30 h.

Taller de gastronomia liquida
y presentacion del Campeonato de Espana de Cocteleria.
Cocteleria acrobatica con degustacion
David Hidalgo, Asociacion de Barmans de Lanzarote.
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Lunes 29, de 13:45 a15:15 h.

Menu degustacion Saborea Espana
LLomo de vicja hervida, gofio escaldado, mojo de pimienta picona
y purc rustico de papas vy cilantro.
David Brito, Dunas de Famara

Martes 30,

de 11:10 - 13:00 h.
Opcracion Gamba: conexion Mediterranco - Atlantica.
Joao Faraco, Coentro y Jaime Cabral, Salitre

dc 13:45 a15:15 h.
Ruta dc la tapa
Escaldon de gofio con su cebollita encurtida y chip de morena.
German Blanco, Brisa Marina
Encebollado de tollos con garbanzos de secano.
Pedro Santana, Cocina del Pucrto

Miércoles 31, de 13:45 a 15:15 h.
Brioche de cabra congjera con la espuma de su queso y arroz meloso de tollos

Erncsto Palomar y Carlos Cabrera, Mclia Salinas Lanzarotc
maridados con vino Malvasia Volcdnica de la DO Lanzarote



