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SHOWCOOKING Lunes 29 enero

10:30h Gandia. “Productos
gastrondmicos Tasta Gandia: la
cigala y la berenjena de Gandia”.
Showcooking-degustacion tapas
del chef Amadeo

11:00h Calpe. Showcooking-
degustacion restaurante
Orobianco. Chef Andrea Drago.
11:30h Alicante. Showcooking-
degustacion Espacio Montoro.
Chef Pablo Montoro.

12:00h Calpe. Showcooking-
degustacion Beat. Chef José
Manuel Miguel

12:30h Calpe. Showcooking-
degustacion Audrey’s. Chef Rafa
Soler

13:00h Alicante Showcooking-
degustacion. Monastrell MariaJosé
San Roman

13:30h Alicante. Showcooking-
degustacion. Casa Riquelme.
Moncho Riguelme

14:00h Altea. Showcooking-
degustacién. Bon Vent

14:30h Castell6 Showcooking-
degustacion. Raul Resino. Chef
Raul Resino

15:00h Esencia de Valencia by
Fran Espi. Restaurante La
Sucursal.

15:30h Benidorm. Showcooking-
degustacion. Malaspina. Chef
Lucho Pérez Sanchez

16:00h Tabarca. Showcooking-
degustacion.La Muralla. Chef
Pedro Juan Santacreu

16:30h Alicante. Showcooking -
degustacion. Plaza Canalla. Chef
David Sanchez

17:00h Elche. Showcooking-
degustacion. Huerto Gourmet
Cawviar citrico y otro tipo de citricos
17:30h Valencia El Paeller-
Showcooking.



MOSTRADORES DE DIVULGACION
GASTRONOMICA

Lunes 29 enero

COSTA BLANCA

11:00h Saffron-Spain
12:00h A Pulpo.
14:00h Senorios de Relleu. AOVEs

ELCHE

11:00 h. Huerto Gourmet. Presentacion de caviar citrico envasado.
12:00 h. Quesos el Canté . Presentacion de quesos frescos.
13:00 h. Almazara el Tendre. Presentacion AOVESs.




MOSTRADORES DE DIVULGACION
GASTRONOMICA

Lunes 29 enero

VALENCIA TURISME

De 10 a 14 h. Cooperativa de Villar: vinos + aceite de oliva virgen
extra. Trufa de Andilla. La Serrania (Valencia).

De 15 a 19 h. Mieles valencianas (Miel El Corta) y Embutidos
artesanos del gremio de carniceros de Valencia .

CASTELLON

10.00 h Fruits de la Terra La Trufa S.L. Presentaciéon de Trufa fresca
para la hosteleria.

12.00 h . Turrones Agut de Benlloch S.L. Demostracion fusion de
guemado de mazapan de yema tostada y presentacion de nuevo turron
con marca “Castell6 Ruta del Sabor”. Turrén de Tiramisu con Mistela.
13.00 h . Licores artesanos de Burriana. Licor de mandarina Nuleta.
14.00 h. Industria carnica la Cabanenca. Coents de Borriana. Marca
de Calidad CV.

16.00 h. Sabores naturales Licora. Degustacion de licores artesanos



SHOWCOOKING Martes 30 enero

10:30h Valencia: “Carlos Julian, chef
Ampar, Hotel Hospes Palau de la
Mar, candidato espafiol al Bocuse
d’'Or 2024

11:00h Pilar de la Horadada.
Bocarriba Cocina. Cocina saludable.
11:30h Alcocebre. Rte. Atalaya.
Showcooking-degustacion. Chef
Alejandra Herrador.

12:00h Valencia. Brasserie Sorolla-
Disfrutando de entorno.

12:30h Villajoyosa. Cocina a dos
manos, Chefs de la Vila
Gastronomica.

13:00h Denia. Dexcaro. Sake
valenciano y tradicion del Japon. Chef
Carlos Miguel Garcia Moreno.
14:00h Meliana: Productos “Meliana
corazon de Huerta: Las alcachofas”
por el Chef Matin Jiménez de
restaurante El Mosaic (Meliana).
ShowcookingDegustacion

14:30 h. Oropesa. Casa Julen.
Showcooking con el chef José Maria
Montero Rivas.

15:00h Vall d”Alba. Cal
Paradis. Showcooking La
Temporalidad en la cocina con
Miguel Barrera.

15:30h Alboraya: Arroz
cremoso de horchata con
blanquet y sepia. Lluis
Penyafort, cocinero divulgador y
Artesanos de la Horchata.
16:00h Cullera “El Arroz de
Trasmayo” por David Zorrilla y
Paco Rocher “Club ade
producto Artesanos del Arroz”.
16:30 h. Alicante. Seforios de
Relleu. La importancia del
AOVE en la cocina.

17:00 h. Vinaroz. Rte. Rubén
Miralles. Mediterraneo en
temporada. Chef Rubén
Miralles.

17:30 h. Elche. Showcooking
degustacion. Datiles de Elche.




MOSTRADORES DE DIVULGACION
GASTRONOMICA

Martes 30 enero

COSTA BLANCA

11:00 h .Saffron-Spain
13:00 h. Senorios de Relleu. AOVEs.

ELCHE

11:00 h. Almazara el Tendre. Presentacion de las visitas de
Oleoturismo en la almazara.

12:00 h. Huerto Gourmet. Presentacion de Datiles de Elche.
13:00 h. Quesos el Canté . Presentacion de quesos curados.
14:00 h. Universidad de Elche. Presentacion de las
propiedades del Datil confitera y de las elaboraciones del
concurso innobiotech de la Universidad Miguel Hernandez de
Elche.

15:00 h. Catedra del Palmeral de la UMHE. Platos
innovadores con datiles de Elche.




MOSTRADORES DE DIVULGACION
GASTRONOMICA

Martes 30 enero

VALENCIA TURISME

De 10 a 14h Meliana corazén de huerta: Verduras Gorrito (Meliana) y
SH Levante +Prop, y Cerveza Artesana Castrum (producida en la

huerta)

De 15 a 19h Club de Producto Artesanos de la Horchata de Alboraya
y fartons Polo. + Vinos Caiias y Barro (Buiiol).

CASTELLON

10.00 h Fruits de la Terra La Trufa S.L. Presentacion de Trufa fresca
para la hosteleria.

11.00 h. Industria Carnica La Cabanenca. Coents de Borriana. Marca
de Calidad CV.

13.00 h . Malaerba. AOVE. Multivarietal Malaerba




SHOWCOOKING Miércoles 31 enero

z

|
11:00h Moscatel, Merseguera, Bobal y Monastrell y la magia del
maridaje perfecto. La importancia de los vinos mediterraneos en la
gastronomia. PROAVA.

11:30h Sueca: La receta del Concurso Internacional de paella valenciana
de Sueca. Sequial 20, Restaurante Ganador del Concurso 2023 y Adolfo

Cuquerella, Director Gastronémico del Concurso.

12:30h Valencia. Arroz “Valencia Capital Verde” by Francisco Ortiz y
Carlos Tubis
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MOSTRADORES DE DIVULGACION
GASTRONOMICA

Miércoles 31 enero

ELCHE

10:30 h .Huerto Gourmet. Presentacion de Melon del Carrizal.

11:00 h .Quesos el Canté . Elaboracion de platos dulces y salados con
Quesos el Canto.

12:00 h. Céatedra del Palmeral de la UHME. Nuevas tecnologias de los
Alimentos.

12:30 h. Universidad de Elche. Presentacion de las variedades de
alimentos adaptados a climas aridos mediterraneos

VALENCIA TURISME
De 10 A 16h. Vinos Cafas y Barro (Bufiol) + Anchoas Lopez (Valencia)

CASTELLON

11.00 h. Industria Carnica la Cabanenca. Coents de Borriana. Marca
de Calidad CV.

13.00h Ceerveceria L'audac. Elaboracion de cerveza artesanal y
ecologica con sabores del Mediterraneo.



