Viernes 11 de Noviembre de 2016

16:00 h. Apertura de puertas Forum ChocoArte.
16:30 h. Inauguracién oficial del Forum ChocoArte.
17:30 h. 1 Concurso de Tartas “Féorum ChocoArte 2016”.

Sabado 12 de Noviembre de 2016

11:30 h. Apertura de puertas Forum ChocoArte.

12:00 h. Show Cooking: “Fresa fermentada y rosas”. Por Rubén Menéndez, Jefe de partida de postres del
Restaurante ““Casa Marcial”.

13:00 h. Ponencia: “Hacia una reposteria mas saludable” y Show Cooking con degustacion de postres.

Por Yolanda Alvarez, Profesora del “CIFP de Hosteleria y Turismo de Gijon”.

17:00 h. Ponencia: “Nuestro Pan de cada dia, el de aqui” y Taller: “Haz tu propio pan” (Imprescindible inscrip-
cion previa para participar en el Taller). Por Pilar Alonso, Directora-Secretaria de la Asociacion y Escuela de
Panaderias de Bizkaia y Francisco Urigoitia, Maestro Panaderos de La Escuela de Panaderias de Bizkaia.

18:00 h. Show Cooking: “Sabayon de maracuya, PX, frambuesa y lima” y “Panacota de maiz, sopa dcida de
maiz, jengibre y aji ”. Por Diego Fernandéz, Chef'y Propietario del “Restaurante Regueiro”.

19:00 h. Ponencia: “Café y Chocolate. Ciertos Paralelismos”. Degustacion de Café. Por José Manuel Montis,
Director “Escuela de Café Toscaf™.

Domingo 13 de Noviembre de 2016

11:30 h. Apertura de puertas Forum ChocoArte.

12:00 h. Show Cooking con degustacién por “El Club de Guisanderas de Asturias”:
Dulces de Guisandera: “Mousse de chocolate rellena de frambuesa”.

Por Ana Fé Ferndndez, del Restaurante “El Cenador del Azul”.
13:00 h. Dulces de Guisanderas:“Bombones de Castanas”.
Por Mayte Fernandez, del Restaurante “La Costana”.

14:00 h. Presentacion de Emilio Martinez Brut Nature de DOP. Mejor Sidra Espumosa 2015. Descripcion de
elaboracion de 2“ fermentacion en botella. Degiielle y posterior degustacion de Emilio Martinez Brut Na-
ture Magnum Cosecha de 2013 con 18 meses de crianza en rima.

17:00 h. Show Cooking con degustacién: “Tartaleta kko namelaka de pliatano”.

Por Santiago Garcia, Pastelero y Propietario de Confiteria Las Fuentes.

18:00 h. Show Cooking: “Helado de calabaza asada con veteado de castaiias al whisky y tejas de calabaza ca-
ramelizada”. Por Daniel Pérez, Maestro Heladero. Propietario de La Heladeria Artesanal “El Asturiano”.

19:00 h. Ponencia: “Chocolate: Del fruto al bombén”. Show Cooking con degustacion de bombones.

Por José Llera, Asesor Técnico y Maestro Pastelero. Con maridaje de cerveza artesanal Alkimia.

ChocoAula

Talleres de Chocolate para nifios « Por Myrian Diaz
12:00h. y 13:15 h. « 12:00h. y 13:15h. /17:00 h. y 18:15 h.
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