


10:00 - 12:00 h.
Cocina dulce

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

13:30 – 15:30 h.
Cocina y Territorio

15:30 – 16:30 h.
Quesos artesanos de cabra

Asociación de Queserías Artesanales de Lanzarote (AQUAL)

16:30 – 18:00 h.
Tarde dulce

18:00 – 19:30 h.
Territorio Líquido 

La Cocina
del Ingenio.

A fuego y agua.

Visita
nuestro 
stand.
Pabellón 14
Stand 1A01

PROGRAMA STAND
29 - 31 de enero de 2024



Menú

Tabla de quesos de Lanzarote y Cóctel Dª Inés, Omar Viñas.
AQUAL, y David Hidalgo, Asociación de Barmans de Lanzarote

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

Lentejas de Lanzarote con morena ahumada y queso de cabra.
Javier González, La Honorable

Carabineros de La Santa.
Joao Faraco, Coentro

Lomo de vieja hervida, gofio escaldado, mojo de pimienta picona
y puré rústico 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.
Adelia Ramírez García,  Adelia Canarias

Maridaje

Vino Malvasía Volcánica El Grifo Lias
Listán Negro Luz de Obsidiana Bodegas

Erupción a cargo del enólogo Tomás Mesa

Visita
nuestro 
stand.
Pabellón 14
Stand 1A01

La Cocina
del Ingenio.

A fuego y agua.

MENÚ GASTRONÓMICO, LA CONICA DEL INGENIO
Sala Taller: Lunes, 29 de enero de 16:00 a 17:30 h



La Cocina
del Ingenio.

A fuego y agua.

AULA DEL VINO SABOREA ESPAÑA
29 - 31 de enero de 2024

Visita
nuestro 
stand.
Pabellón 14
Stand 1A01

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

Catas de vinos Malvasía Volcánica de la DO Lanzarote.
Tomás Mesa, enólogo. 

Martes 30, de 18:00 – 19:00 h.

Cata de vinos de DO Lanzarote maridados con quesos de cabra
de Asociación de Queserías Artesanales de Lanzarote (AQUAL).

Tomás Mesa, enólogo. 

Miércoles 31, de 13:00 a 13:30 h.

Vinos volcánicos de Lanzarote.
Tomás Mesa, enólogo. 



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

Bombón de queso azul de Flor de Luz y salmón ahumado de Uga,
maridado con Vulcano Malvasía Dulce.
Enrique Martín, Bombonería La Corona

y Víctor Díaz, Bodegas Vulcano de Lanzarote.

Martes 30, de 18:00 – 18:30 h.

Cata de quesos artesanos de Lanzarote
maridados con vinos Malvasía Volcánica de la DO Lanzarote.

Asociación de Queserías Artesanales de Lanzarote
y Tomás Mesa, enólogo.

Miércoles 31, de 15:00 a 15:30 h.

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

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

La Cocina
del Ingenio.

A fuego y agua.

AULA GASTRONÓMICA SABOREA ESPAÑA
29 - 31 de enero de 2024

Visita
nuestro 
stand.
Pabellón 14
Stand 1A01



La Cocina
del Ingenio.

A fuego y agua.

ESCENARIO POLIVALENTE SABOREA ESPAÑA
29 - 31 de enero de 2024

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

La gastronomía de Kamezi y su conexión con el paisaje de Lanzarote.
Rubén Cuesta, chef ejecutivo y Koldo Eguren Jr, propietario

y responsable de gastronomía de Kamezí Deli & Bistró.

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 gastronomía líquida
y presentación del Campeonato de España de Coctelería.

Coctelería acrobática con degustación
David Hidalgo, Asociación de Barmans de Lanzarote.

Visita
nuestro 
stand.
Pabellón 14
Stand 1A01



Lunes 29, de 13:45 a 15:15 h.

Menú degustación Saborea España
Lomo de vieja hervida, gofio escaldado, mojo de pimienta picona

y puré rústico de papas y cilantro.
David Brito, Dunas de Famara

Martes 30, 

de 11:10 – 13:00 h.
Operación Gamba: conexión  Mediterráneo - Atlántica.

Joao Faraco, Coentro y Jaime Cabral, Salitre

de 13:45 a 15:15 h.
Ruta de la tapa 

Escaldón de gofio con su cebollita encurtida y chip de morena.
Germán Blanco, Brisa Marina

Encebollado de tollos con garbanzos de secano.
Pedro Santana, Cocina del Puerto

Miércoles 31, de 13:45 a 15:15 h.

Brioche de cabra conejera con la espuma de su queso y arroz meloso de tollos
Ernesto Palomar y Carlos  Cabrera, Meliá Salinas Lanzarote
maridados con vino Malvasía Volcánica de la DO Lanzarote


