DIA 1

MARTES

SANTA CRUZ, CIUDAD

GASTRONOMICA EN MOVIMIENTO.

Del brunch al vermut plant-based.
Diana Navarro y Javier Rodriguez.
Juliana Kind Food.

SANTA CRUZ: UNA ESCENA |
GASTRONOMICA EN EXPANSION.

Una nueva generacion de productos
canarios.
Shanti Barrera. Gofio Azul.

TENERIFE EN LA MESA, SANTA
CRUZ EN EL CENTRO.

Cocina en vivo y valor de su propuesta
gastrondmica.
Pedro Nel. Restaurante Etéreo.

EL VALOR DE LO CERCANO.

Vinos locales, origen, territorio y
degustacion.

Erika Sanz, sumiller.

Lourdes Fernandez. Bodegas Crater.
Loreto Pancorbo. Tierra Fundida.

19/05

LA FORMACION COMO PALANCA
DEL SECTOR.

Presentacion de proyectos “Jovenes ta-
lentos” y “sensibilizacion en centros edu-
cativos”.

Julian Farina. IES La Candelaria.
Miguel. IES Isabel la Catolica.

Carmen Pérez. Sociedad de Desarrollo.

CONTARLO PARA QUE OCURRA.
Como descubrimos hoy la gastronomia.
Cristina Mata y Marcos Ascanio,

Canary Foodies.

Monica Senante. Recomiéndame un sitio.
Isabel Celina. COPE.

GASTROHOTEL WEEKS.
Presentacion del proyecto.

Carmen Pérez - Sociedad de Desarrollo.
Myriam Ortega - Hotel Taburiente.
Alvaro Méndez - Hotel Mencey.
Eduardo Kellner - Barcelé6 Contemporaneo.

EVENTO CULINARIO DE CIERRE.
Maridaje, cocteleria contemporanea
y musica.

Crudo Bar + DJ



DIA 2

MIERCOLES
20/05

TENERIFE EN LA MESA, SANTA
CRUZ EN EL CENTRO.
Demostracion culinaria centrada en
oficio, técnica y creatividad.

Juanjo Martinez. Colmado 1917.

TENERIFE EN LA MESA, SANTA
CRUZ EN EL CENTRO.

Cocina en vivo y valor de la propuesta
gastronomica.

Alberto Garcia Margallo.

San Sebastian 57.

SANTA CRUZ, CIUDAD
GASTRONOMICA EN MOVIMIENTO.
Demostracion culinaria sobre la evolu-
cion de la cultura del desayuno y el
brunch en Santa Cruz.

Carlota del Molino. Poleto.

SANTA CRUZ DE TENERIFE,
CIUDAD CANDIDATA A CAPITAL
ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA
2027.

Intervencion de Carmen Pérez, Consejera
Delegada de la Sociedad de Desarrollo.
Escenario Heineken.

EL VALOR DE LO CERCANO.
Intervencion breve orientada a poner en
valor el producto local, origen y territo-
rio,

combinando relato y degustacion.
Oscar Santos. Vinofilos.

Fernando Mesa. Bodega Hermanos
Mesa.

SANTA CRUZ: UNA ESCENA
GASTRONOMICA EN EXPANSION.

El producto como relato.
Vicente Martin Montanez.
Queso Project.

SANTA CRUZ: UNA ESCENA
GASTRONOMICA EN EXPANSION.

Charla institucional sobre la cadena de
valor del sector primario.

Carmen Pérez. Sociedad de Desarrollo.
Valentin Gonzalez. Cabildo de Tenerife.
Juan Antonio Alonso. GMR Canarias.

LA EXPERIENCIA TAMBIEN SE
DISENA.

Marga Lara. Interiorismo.
Adrian Magdaleno. Mava Estudio.
Maite Duran. Kraak.

EVENTO CULINARIO DE CIERRE.
Maridaje, cocteleria contemporanea
y musica.

Crudo Bar + DJ



DIiA 3

JUEVES

SANTA CRUZ, CIUDAD
GASTRONOMICA EN MOVIMIENTO.
Demostracion culinaria sobre la evolu-
cion de la cultura del desayuno y el
brunch en Santa Cruz.

Luis Leon. La Escala Tenerife.

SANTA CRUZ: UNA ESCENA
GASTRONOMICA EN EXPANSION.
Restaurantes que apuestan por la cali-
dad en la oferta gastrondmica de Santa
Cruz.

Iciar Pérez y Juan Carlos Pérez-Alcal-
de. Restaurante Moral.

Danny Nielsen. Restaurante Nielsen.

SANTA CRUZ: UNA ESCENA
GASTRONOMICA EN EXPANSION.
Grupos gastronodmicos que estan redefi-
niendo Santa Cruz.

Adrian Magdaleno. Grupo Caramba.
Lucas Gamonal y Oliver Reyes.

De Gamonal.

EL VALOR DE LO CERCANO.

Vinos locales, origen, territorio y degustacion.
Barbara Torres + bodeguero Jorge
Méndez (Xercos)

21/05

SANTA CRUZ: UNA ESCENA |
GASTRONOMICA EN EXPANSION.

Gelato contemporaneo: tradicion italiana
en Santa Cruz.
Luigi Lopez. Por Sabor.

TENERIFE EN LA MESA,
SANTA CRUZ EN EL CENTRO.

Especializacion y detalle en la nueva
hosteleria.
Abel Lopez. Barista.

TENERIFE EN LA MESA,
SANTA CRUZ EN EL CENTRO.

Cocina en vivo y valor de su propuesta

gastrondmica.
Pedro Lorenzo. OISHI.

EVENTO CULINARIO DE CIERRE.
Maridaje, cocteleria contemporanea
y musica.

Crudo Bar + DJ



