Enrique Sadnchez
Gutiérrez

Hombre polifacético, coci-
nero, escritor, presentador
pero fundamentalmente un
gran amante de la cocina
andaluza. Con una puesta
en escena moderna y colo-
rista, el joven chef, propone
cada dia una receta original
y de facil elaboracion. Esta
receta tiene siempre como
protagonista alguno de los
™ " tesoros gastronomicos que
hay en Andalucia, que por
su autenticidad y personalidad, hacen que
cada vez sean mas reconocidos y apreciados en los
mercados nacionales e internacionales.

Rafael Zayas Muhoz-
Cobo

Restaurantes “La Tape”
y “Aquarela”. Madrid

Su espiritu joven e
innovador y la busqueda
de nuevos conceptos en
la cultura gastronémica,
le llevan a experimentar
nuevas experiencias,
como el nuevo concepto
de restaurante en el que
la comida va maridada con
cerveza artesanal y AOVE.

Fernando del Cerro
Garcia-Esteban

Restaurante Casa José.
Aranjuez (Madrid)

Desde hace varios afos el
restaurante Casa José es
el maximo exponente de
la alta cocina en Aranjuez.
Distinguido con una Estrella
Michelin y con dos Soles en
la Guia Repsol, la cocina de
este establecimiento riberefio
basa su sofisticacion en la
excelencia de las materias
primas, procedentes casi
exclusivamente de los excelentes productos
que ofrecen las histéricas huertas de Aranjuez. Finalista

del X Premio Internacional de cocina del aceite de oliva
“Jaén, paraiso interior”.

Jose Antonio Sanchez
Restaurante Els Vents. Alicante

Su cocina se caracteriza por
el clasicismo con aires de
renovacién y vanguardia. En
sus experiencias profesionales
se aprecian los distintos estilos
culinarios, tanto en la tradicion
gastronémica de su provincia
como en las de las mejores
cunas de la restauracion
nacional y mundial, pero
sin dejar de lado el caracter
innovador. Finalista del X

Premio Internacional de cocina del aceite
de oliva “Jaén, paraiso interior”.

Angel Vellén Camarasa
Restaurante Il Bambino. Madrid

Premio Nacional “Copa de
Jerez 2012” y representante
espafiol en el certamen
internacional de este evento
en 2013, su cocina con
gran influencia italiana tiene
ese toque casero que tanto
gusta. Ademas de ofrecer
una variedad de platos que
va mas alla de la tradicional
cocina italiana...donde los
carpaccios y los arroces

adquieren su maximo esplendor tanto en
presentaciones como sabores.

David Yarnoz Martin

Restaurante EI Molino de
Urdaniz. Navarra

El Molino de Urdaniz cuenta
con una cocina moderna,
reveladora y muy personal,
en la que cuida la calidad de
la materia prima, la creatividad
y el disefio. Ofrecen al cliente
una forma Unica de entender
y disfrutar de la cocina. Entre
los dones de David Yarnoz
cabe destacar el sentido
innato del buen gusto, y la

permanente capacidad para contrastar
los elementos en escena. Finalista del X Premio Internacional
de cocina del aceite de oliva “Jaén, paraiso interior”.

Maria de los Reyes Pérez

Pasteleria La Carmita. Castilleja
de la Cuesta. (Sevilla)

Formada en la Escuela de
Hosteleria y Turismo La Laguna.
Fruto de su iniciativa empresarial
cred la Pasteleria La Carmita,
donde su ingenio y su espiritu
emprendedor, asi como la
experiencia adquirida de sus
abuelas, le ha llevado a conseguir
productos realizados con mezcla
de modernidad y tradicién, con gran respeto por

sus sabores y su historia, los productos naturales y el saber
hacer artesanal, son elementos fundamentales en sus elaboraciones.

Pedro Sanchez Jaén

Restaurante Casa Antonio.
Jaén

Su dilatada experiencia
profesional le llevé a trabajar
en restaurantes tan prestigiosos
como: Chateau de Bagnols de
Francia, Berasategui de San
Sebastian, o Tragabuches en
Ronda.

™ Desde 2002 trabaja en el

| restaurante Casa Antonio de

Jaén, donde ofrece una cocina caseray tradicional,

muy apegada a su tierra andaluza de la que no olvida sus

raices pero al mismo tiempo creativa, innovadora y donde el aceite
de oliva de su tierra es la identidad en todas sus elaboraciones.

José Carlos Molina Garcia

Instituto de Enseranza
Secundaria “El Valle”. Jaén

En la docencia ha desarrollado
su trabajo durante seis afios
como profesor y Jefe de Cocina
en la Escuela de Hosteleria y
Turismo La Laguna de Baeza, en
los ultimos nueve afios ejerce su
trabajo como profesor de Cocina
ms—de on diferentes Centros, como el
IES “Castillo de la Yedra de Cazorla

y actualmente en el IES “El Valle” de Jaén. Mas de
500 alumnos de cocina han pasado por sus clases en estos
quince afios de formacion.
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Juan Carlos Trujillo
Teruel

Restaurante Canela en Rama.
Linares (Jaén)

Canela en Rama es un concepto

de restaurante muy personal

; del joven chef linarense, un

’ lugar donde se respira un
aire andaluz renovado. La

cocina que elabora se orienta

3 - a la reinvencion gastronémica
F— andaluza, mediante la recuperacion del
recetario andaluz con las nuevas técnicas de cocina, aportando

asi un caracter mas vanguardista y moderno, ademas de la
utilizacion de Aceite de Oliva Virgen Extra tan caracteristico de Jaén.
Nominado a | Premio Restaurante Revelacion 2013 en Madrid Fusion.
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Castillo de Canena Royal Temprano
www.castillodecanena.com

Cortijo la Torre Premium

9.00 Recepcion, acreditacion y presentacion de 9.00 Cultivo del olivar en la provincia de Jaén. W AcEtessanANtonoIcom
los participantes Unién de Pequenios Agricultores y Ganaderos COCINA INTERNACIONAL CON : :
9.20 Presentacion del programa de Jaen ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 9.30 Demostracion gastronémica “Endulzando Dominus Cosecha Temprana
_ 10.00 Pausay café » . . con AOVE: los ingredientes neutros” Www.monva.es
9.30 Desayuno molinero 9.30 Demostracion gastronomica “Elaboraciones ) L o .
y 10.30 Demostracion gastronémica “Fusiéon del tradicionales de la cocina de la Republica WAL G LN LD LT (R0 Gl Melgarejo Picual Premium
10.00 Inaugur'amon' a cargo de repre§gntantes de aceite de oliva virgen extra con verduras Checa con aceite de oliva virgen extra” de la pasteleria “La Carmita” de Castilleja de www.aceites-melgarejo.com
las distintas instituciones participantes y hortalizas” la Cuesta (Sevilla)
. . . Profesores y alumnos de la Escuela de Hosteleria , A
10.30 C,onferenc'a e d,e EEEIES “Los ez Fernando del Cerro Garcia-Esteban. Jefe de y Turismo Stredni skola hotelnictvi a turismu o ey e wwevrgrg(?ega%g\?a‘llgom
virgenes, cara.cte,l"lstlcas sensoriales y Cocing del restaurante “Casa José” de Aranjuez SCMSD de Praga (Republica Checa) 11.00 Demostracion gastrondémica “Jaén, una ’ )
usos en la cocina (Madrid) 10.30 Pausay café cocina con futuro” Oro Bailén Reserva Familiar
Brigida Jiménez Herrera. Directora del Instituto 11.30 Demostracion gastrondémica “Sentimientos . . . q 2 - www.orobailen.com
de Investigacién y Formacién Agraria, Pesquera, y tradiciones alicantinas con aceite virgen 11.00 Demostracién gastronémica “La cocina ':e ‘;”; Srai?:fg::afrigh i gffdee C"J‘Zégoc'“a del - _
Alimentaria y de la Produccién Ecolégica (IFAPA) extra” tradicional de Alemania con aceite de Picualia AOVE 1
de Cabra (Cérdoba) José A Sinches T Lefe de oliva virgen extra” 12.00 Demostracion gastrondmica “Tradicién e www.picualia.com
osé Antonio Sanchez Torres. Jefe de Cocina A i : :
12.00 Demostracion gastronémica “Historia del restaurante “Els Vents” de Alicante Profesores y alumnos de la Escuela de Hosteleria |n!10\’l,aCIon Gl ) Eelne CEll EEEE o
e influencia del aceite de oliva en la y Turismo Gewerbeschule fiir Gastronomie und oliva
(e 2 R 11 R " q
gastronomia andaluza” 12.30 dDGImOSt':?C'Zn Q?StronoT'Cg If‘ﬂuﬁnf'a Ernahrung de Hamburgo (Alemania) José Carlos Molina Garcia. Cocinero y Profesor de
el aceite de oliva en la Cocina Italo- L . . i i A
Enrique Sanchez Gutiérrez. Cocinero, escritor s 12.00 Demostracién gastronémica “El aceite de Cocina del Instituto de Ensefianza
' od ’ Mediterranea ) . - .y Secundaria “El Valle” de Jaén
gastronomico y presentador del programa de i oliva en la cocina tradicional de ltalia
“Cé 22 Angel Vellon Camarasa. Jefe de Cocina del i6 Smi
(G ST 1Y, HeemisiElo Regtaurante «|| Bambino” de Madrid Profesores y alumnos del Istituto Profesionale di 13.00 !‘Dem_ostrac[qn gaStronqml_Ca
13.15 Descanso Stato per | Servizi Alberghieri e della Ristorazione Re"“"eng'on Gastronémica
950 D racid ronémica “Mediterrs 13.30 Demostracién gastronémica “La cocina y de San Benedetto del Tronto (Italia) Andaluza
. emostracién gastronomica “Mediterraneo iz ; i -
cerveza y AOVE” ’ - et CE L e O Tl TF: 13.00 Demostracion gastronémica “La cocina Juan Carlos Trujillo Teruel.
B ‘ David Yarnoz Martin. Jefe de Cocina del tradicional de Portugal con aceite de :‘Jefe de Cocina de!’restagrante
Rafael Zayas Munoz-Cobo. Jefe.de Cocina Restaurante “El Molino de Urdaniz” de Navarra oliva virgen extra” Ca’nela en Rama” de Linares
del restaurante “La Tape” de Madrid y asesor (Jaén)
gastronémico del restaurante “Aquarela” de 14.30 Almuerzo Profesores y alumnos de la Escola Profissional 1400 CI t d
Madrid de Tomar (Portugal) . lausuray entrega de
Tarde diplomas
14.30 Almuerzo 14.00 Almuerzo
14.30 Almuerzo
16. - ! .
Tarde 6.00 Visita guiada al Museo de la Cultura del Olivo Tarde
17.00 Visita a la Fabrica de Aceites “Oleicola San
17.30 Visita guiada a la ciudad de Ubeda Francisco” de Begijar (Jaén) 17.30 Visita guiada a la ciudad de Baeza




