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DIA 1° - 16 DE OCTUBRE DE 2017 - LUNES

09.30 | Apertura de puertas y entrada del publico a la Sala de Camara del Auditorio

10.00 | “APERTURA DEL FORO GASTRONOMICO INTERNACIONAL DE LA PAPA"
Acto protocolario de inauguracion

10.15 | “TENERIFE, PUERTA DE ENTRADA DE LA PAPA EN EUROPA”
Conferencia de apertura.

Domingo Rios Mesa. Doctor ingeniero Agronomo. Técnico experto en Papas
Antiguas de Canarias. Vicepresidente de la Sociedad Espafiola de Ciencias
Horticolas (SECH). Colaborador Centro Internacional de la Papa (Lima-Peru).
Jefe del Servicio de Agricultura del Cabildo Insular de Tenerife.

José Carlos Capel. Periodista y escritor. Critico gastronomico de EL PAIS.
Presidente de la Cumbre Internacional de Gastronomia Madridfusion.

11.00 | “TAPAS CON PAPAS”
Demostracion

Jesus Sanchez. Restaurante Cenador de Amos (Villaverde de
Pontones — Cantabria) - 2* Michelin.

11.45 | PAUSA para café (Coffe-Break)

12.00 | “COCINANDO HOY CON PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS”
Demostracion

Erlantz Gorostiza. Restaurante MB Abama (Hotel Ritz Carlton Abama - Guia
de Isora — Tenerife) - 2* Michelin

Juan Carlos Padrén. Restaurante El Rincon de Juan Carlos (Los Gigantes —
Santiago del Teide — Tenerife) - 1* Michelin

Braulio Simancas. Restaurante Las Aguas (Gran Hotel Bahia del Duque —
Adeje — Tenerife)

12.45 | “DULCES Y PANES CON PAPAS DE CANARIAS”
Demostracion

Alexis Garcia. Pastelero “100x100 Pan y Pasteleria” (Guia de Isora — Tenerife)

13.15 | “LAS PAPAS EN LA COCINA TRADICIONAL DE CANARIAS”
Demostracion

Nelson Pérez. Restaurante Nelson (Arinaga — Gran Canaria)

Jesus Gonzéalez. Restaurante Bogey del hotel Las Madrigueras (Los Cristianos
— Arona — Tenerife)

German Blanco Carro. Restaurante La Tegala (Yaiza- Lanzarote)
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14.00 | PAUSA PARA EL ALMUERZO

Comida especial* para los ponentes del Foro y la Prensa invitada. Homenaje a
las “Papas Guisadas con Costillas y Pifias de Millo” elaborados por
Verisima Garcia y Tomas Galvan , bodegon Casa Tomas (El Portezuelo —
Tegueste —Tenerife) (*Acceso restringido. Se exige acreditacion)

16.00 | ‘LA PAPA CANARIA COMO IMAGEN DE MARCA”
Mesa redonda

Angela Delgado. Presidenta de la Asociacion de Agricultores y Ganaderos de
Santa Cruz de Tenerife (ASAGA Canarias ASAJA)

Maria del Rosario Fresno Baquero. Doctora en Veterinaria. Directora cientifica
del Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA)

Cristina Gonzalez Garcia. Responsable del Departamento de Productos
Elaborados de la empresa publica Gestion del Medio Rural de Canarias (GMR
Canarias) dependiente del Gobierno de Canarias.

Vicente Anatolio Luis Dominguez (“Tolio”). Presidente de la Asociacion

de Cosecheros de Papas Bonitas de Tenerife.

Domingo Rios Mesa. Doctor ingeniero Agronomo. Técnico experto en Papas
Antiguas de Canarias.

José Carlos Marrero. Moderador. Periodista. Director de la plataforma
GastroCanarias. Co-fundador del Plan de Gastronomia de Tenerife. Co-
director del Sal6n Gastrondmico de Canarias y Co-director del Foro.

17.00 | “PAPAS Y OTROS TUBERCULOS DE LA COCINA PERUANA”
Demostracion

Mitsuharu Tsumura (Micha). Restaurante Maido (Lima — Pert) N°8 del mundo
en la lista The World’s 50 Best Restaurants.

Gaston Acurio*. Restaurante Astrid & Gaston (Lima — Pert) N° 33 del mundo
en la lista The World's 50 Best Restaurants. Embajador de la cocina peruana en
el mundo.

Virgilio Martinez *. Restaurante Central (Lima Pert) — N° 5 del mundo en
lalista The World’'s 50 Best Restaurants.

Edilberto Soto. Productor y experto en papas (Peru — Lima)
* Por motivos de viajes y agenda, Gastdén y Virgilio intervendran en directo via skype

18.00 | “CREATIVIDAD CON PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS”
Demostracion

Albert Adria. Restaurante Tickets- EIBarri (Barcelona). 1* Michelin y N° 25 del
mundo en la lista The Wolrd’'s 50 Best Restaurants.

18:45 | FOTO DE FAMILIA de los ponentes de la primera jornada del Foro

19:00 | FIN de la 12 Jornada del | Foro Gastronémico Internacional de la Papa.
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DIA 2° - 17 DE OCTUBRE DE 2017 - MARTES

09.30

10:00

10.45

11.15

11.45

12.00

12.45

13.15

13.45

Apertura de puertas y entrada del publico a la Sala de Camara del Auditorio

“UNA TECNICA PARA CADA PAPA: FRITURA, COCCION,ASAD O
Demostracion

Juan Antonio Medina. Restaurante A'Barra (Madrid) — 1* Michelin.

Nacho Manzano. Restaurante Casa Marcial. (Arriondas — Asturias) - 2* Michelin
Kiko Moya. Restaurante L’Escaleta. (Cocentaina — Alicante) - 2* Michelin
Domingo Rios Mesa. Doctor ingeniero Agronomo. Técnico experto en Papas.

“LA PAPA EN LA HISTORIAY LALITERATURA"
Conferencia

Maria de los Angeles Pérez Samper . Doctora en Filosofia y Letras (Area de
Historia Moderna) por la Universidad de Barcelona. Escritora. Autora, entre otros,
del libro “La alimentacion en la Espafa del Siglo de Oro” y Mesas y cocinas en la
Espafia del siglo XVIII"y “Libro del Arte de Cocina”

“LA VUELTA AL MUNDO DE UNA PAPA”
Demostracion.

Javier y Sergio Torres. Restaurante Dos Cielos. Hotel Me Meli4 (Barcelona) - 1*
Michelin.

PAUSA para café (Coffe-Break)

“ICONOS DE LA COCINA DE LA PAPA”
Demostracion

Juan Antonio Medina. Restaurante A'Barra (Madrid) 1* Michelin.
Erlantz Gorostiza. Chef del restaurante MB Abama. (Hotel Ritz Carlton Abama -
Guia de Isora — Tenerife) 2* Michelin.

“CACHELOS, LA OTRA PATATA ATLANTICA”
Demostracion

Pepe Solla. Chefy propietario del restaurante Casa Solla (San Salvador de Poio
— Pontevedra) 1* Michelin.

“LA PAPA EN LA COCINA DE CENTROEUROPA”
Demostracion.

Sebastian Frank. Restaurante Horvéath (Berlin — Alemania) — 2* Michelin.

“TECNICAS DE VANGUARDIA APLICADAS A LAPAPA”
Demostracion

Oriol Castro. Restaurante Disfrutar (Barcelona) 1* Michelin. N°55 del mundo en
el ranking de la lista The World’'s 50 Best Restaurants.
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14.30 | PAUSA para el almuerzo.

Comida especial* para los ponentes del Foro y la Prensa invitada. Homenaje al
“Condumio Canario de Papas y Conejo”  elaborado por Juan Carlos Dorta ,
Restaurante “Picatostes” (Santa Cruz de Tenerife) (* Acceso restringido)

16.30 | “COMO HACER LA MEJOR TORTILLA DE PAPAS/PATATAS”
Demostracion

Senén Gonzéalez. Cocinero ganador del Concurso Nacional de Tortilla de Patatas
el afio 2010. Creador de la marca “Las Cocina de Senén”

Carmen Carro y Santiago Pedraza. Restaurante Taberna Pedraza (Madrid)
Especializada en la elaboracién de tortillas con productos especialmente
seleccionados.

17.00 | “CONCURSO NACIONAL DE TORTILLAS DE PAPAS/PATATAS”
Competicion.

Presidente del Jurado: Quique Dacosta. Restaurante Quique Dacosta (Denia —
Alicante) 3* Michelin. Miembros Del Jurado: Albert Adria, Senen Gonzalez,
Jesus Sanchez y José Carlos Capel.

18.15 | FOTO DE FAMILIA de los ponentes de la segunda y ultima jornada del Foro

18.30 | “CIERRE DEL | FORO GASTRONOMICO INTERNACIONAL DE LA PAPA”
Acto protocolario de clausura.

19:00 | FIN de la 22y dltima Jornada del | Foro Gastrondmico Internacional de laPapa.

* Por limitacidn de cocinas y espacio, los almuerzos oficiales del Foro tienen acceso restringido,
pudiendo acceder a ellos exclusivamente los ponentes y la Prensa debidamente acreditada.

ATENCION

Este programa puede estar sujeto a cambios de Ultima hora, por motivos ajenos a la organizacion. En
ese caso, rogamos disculpen las molestias que esos posibles cambios puedan ocasionar.

ATTENTION
This program may be subject to last minute changes, for reasons beyond the control of the
organization. In that case, we apologize for the inconvenience that these possible changes can cause.
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