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PROGRAMA S O TE
AULA SABOREA LANZAROTE

Martes 19

1:00 all:45h
Taller de quesos de cabra y cervezas artesanas de Lanzarote,
de lamano de AQUAL y ACLAN.

12:00212:30 h
Taller de gofio amasado tradicional de Lanzarote, realizado por "Los del Gofio".

13:00 a13:45 h
La cabra de Lanzarote. Dailos Perdomo, restaurante Liken.
Yogurt de cabra citrico, cabrilla frescal, guacamole de mojo verde y millo asado.
Caldero tradicional de cabra, origenes ¢ identidad.
Cocina dulce: Adelia Ramirez, Adelia Canarias.
Tarta de queso de cabra de queseria Rubicon y batata de jable.
Alfajor de leche de cabra.
Bodega Erupcion.

14:15215:00 h
Los granos dc¢ Lanzarote. German Blanco, restaurante Brisa Marina.
Terrina melosa de garbanzos en su jugo, pulpo 'y pil pil de carabincros de La Santa.
Cuatro clementos: lentgjas, sardina de la Tifosa, manzana y queso de cabra.
Cocina dulce: Jessica Moralces, pastcleria artesanal Arjery.
Homenaje al 50 aniversario del Castillo de San Jos¢: Gastronomia & Artc.
Bodcga Olivina.

15:30 al16:15 h
La cabra d¢ Lanzarote. Dailos Perdomo, restaurante Liken.
Yogurt de cabra citrico, cabrilla frescal, guacamole de mojo verde y millo asado.
Caldero tradicional de cabra, origenes ¢ identidad.
Cocina dulce: Adclia Ramirez, Adclia Canarias.
Tarta de queso de cabra de queseria Rubicon y batata de jable.
Alfajor de leche de cabra.
Bodega Vulcano de Lanzarote.

16:45217:30 h
Los granos d¢ Lanzarotc. German Blanco, restaurante Brisa Marina.
Terrina melosa de garbanzos en su jugo, pulpo 'y pil pil de carabincros de La Santa.
Cuatro clementos: lentcjas, sardina de la Tinosa, manzana y queso de cabra.
Cocina dulce: Jessica Morales, pasteleria artesanal Arjery.
Homenaje al 50 aniversario del Castillo de San José: Gastronomia & Arte.
Bodega El Grifo

1S:00218:45h

Varictales de Lanzarote en 4 Vinos:
Bodega ¢l Grifo Listan blanco crianza en Fudre.
Bodega Erupcion, Blanco Scleccion, Malvasia scco.
Bodega La Geria Manto, Vijaricgo seco.
Vulcano Dolce, Moscatel.
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PROGRAMA
AULA SABOREA LANZAROTE

Micércoles 20

10:30 a 115 h
Taller de quesos de cabra y cervezas artesanas de Lanzarote,
de lamano de AQUAL y ACLAN.

1:45212:30 h
Taller de vinos Malvasia Volcdnica de Lanzarote, diferentes expresiones
de una misma variedad.

Bodega Vulcano, Malvasia Seco.

Bodega El Grifo, Malvasia Seco 250 aniversario.

Bodcga Bermcejo, Espumoso Malvasia.

13:00 a13:45 h

Tomate de costay Jurel. David Brito, restaurante Dunas de Famara.
Gazpacho de tomante verde de Tinajo y jurel curado en sal de Janubio.
Jurel en escabeche templado sobre tartar de tomate y manzana.

Cocina dulce: Begona Frahija, Fifi by Neni Frahija Pasteleria Artesanal.
Secreto dulce de Tinajo: Tomate de Tinajo, mermeladas de volcan

y limon de laisla.

Bodega La Geria.

14:15215:00 h

Gambas y Carabincros d¢ la Santa. Susanna Crepaldi, restaurante La Forgia.
Gamba dc La Santa y sal marina de Janubio.
Carabincros de La Santa, lentcjas, tomates y gofio.

Cocina dulce: Ayosc Luis, pastclero.
Moscatel y millo, esencia "congjera'.

Bodcga Althay.

15:30 a16:15 h

Tomate de costa y jurcl. David Brito, restaurante Dunas de Famara.
Gazpacho de tomante verde de Tinajo y jurel curado en sal de Janubio.
Jurcl en escabeche templado sobre tartar de tomate y manzana.

Cocina dulce: Begona Frahija, Fifi by Neni Frahija Pasteleria Artesanal.
Secreto dulce de Tinajo: tomate de la costa, mermeladas de volcan

y limon de laisla.

Bodecga Martinon.

16:45a17:30 h

Gambas y Carabincros de¢ la Santa. Susanna Crepaldi, restaurante La Forgia.
Gamba de La Santa y sal marina de Janubio.
Carabincros de La Santa, lentgjas, tomates y gofio.

Cocina dulce: Ayose Luis, pastelero.
Moscatel y millo, esencia "congjera”.

Bodega Erupcion.

1S:00a18:45h

Varictales de Lanzarote en 4 Vinos:
Bodega ¢l Grifo Listan blanco crianza en Fudre.
Bodcga Erupcion, Blanco Scleccion, Malvasia scco.
Bodega La Geria Manto, Vijaricgo scco.
Vulcano Dolce, Moscatel.
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PROGRAMA
AULA SABORFA LANZAROTE
Jucves 21

10:30 a 115 h
Taller de quesos de cabra y cervezas artesanas de Lanzarote,
de lamano de AQUAL y ACLAN.

1:45212:30 h
Ccbolla de Lanzarote y Patudo Canario. Orlando Ortega,
Restaurante Lilium.
Ccebollas de Lanzarote y mojo marino.
Bocadillo de "Pescado™ Patudo canario.
Cocina Dulce: Enrique Martin, Bomboneria La Corona.
Bombon de batata de jable.
Bombon de queso de cabra ahumado de El Faro.
Bodega Guiguan.

13:00 213:45 h
Batata dc Jable: Jon Pérez, restaurante Nakai.
Textura de batatas de Jable.
Batata de jable crujiente, chorizo Chacon y encurtidos.
Cocina Dulce: Julicta Bicker, restaurante Zen Marinero.
Batata asada al jable.
Bodecga Vulcano.

14:15215:00 h
Ccbolla de Lanzarote y Patudo Canario. Orlando Ortega,
Restaurvante Lilium.
Ccebollas de Lanzarotc y mojo marino.
Bocadillo de "Pescado’™: Patudo canario.
Cocina Dulce: Enrique Martin, Bomboneria La Corona.
Bombon de batata de jable.
Bombon de queso de cabra ahumado de El Faro.
Bodcga Rocancgra.

15:30 al16:15 h
Batata dc Jablc: Jon Pérez, restaurante Nakai.
Textura de batatas de Jable.
Batata de jable crujiente, chorizo Chacon y encurtidos.
Cocina Dulce: Julicta Bicker, restaurante Zen Marinero.
Batata asada al jable
Bodecga Jable de Tao.

16:45a17:30 h

Vinos dulces y pasteleria artesana con identidad:
Bodegas ¢l Grifo, Malvasia semidulce Coleccion.
Bodcga los Bermgjos, Malvasia Dulce.
Bodegas Vulcano de Lanzarote, Vulcano Dolce Moscatel.

Cocina dulce: bombones, mantecados, mermeladas y snacks de batata.

1S:00218:45h
Vinos y Productos de Lanzarote:
Bodega La Geria, Manto blanco seco, Malvasia Volcanica.

Bodega Los Bermcjo, Tinto maceracion carbonica, Listan negro.

Bodega Olivina, Rosado, Listan negro.

saborea
LANZAROTE
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PROGRAMA
STAND SABOREA LANZAROTE

Todoslos dias

10:00a11:30 h
Cocina dulce: bombones, mermeladas, mantecados La Molina
de¢ Lanzarote y licores.

11:30 2a12:30 h
Snacks de¢ Lanzarote: chips de batata, chorizo Chacon,
tomatc y accites de Lanzarote, vermut y quesos.

12:30a13:00 h
Los dcl Gofio Arracz.

13:00 215:00 h
Productos de Lanzarote: papa de Los Valles, batata de jable,
tomates de Lanzarote y mojos.

15:00 2a15:30 h
Los del Gofio Arracz.

15:30a17:30 h
Productos de¢ Lanzarote: papa de Los Valles, batata de jable,
tomates d¢ Lanzarote y mojos.

17:30 219:30 h
Cocina dulce: bombones, mermeladas, mantecados La Molina
d¢ Lanzarote y licores.

f\
saborealanzarot‘;‘

850



