Zaragoza, 23 de octubre de 2019

s oN Sesion 2: TALLERES ORGANOLEPTICOS Chefs participantes:
Sesion 1: PROGRAMA DE PRESENTACIOMES 11.30h-11.45h «  Juan Ramén Sau Ceitegui: jefe de
10.00h-10.15h Denominacion de Origen Aceite Sierra del cocina del restaurante River Hall,
Bienvenida e intervenciones iniciales. Maoncayo. +  Hugo Lopez: profesor de cocind,
10.15h-10.30h 11.45h-12.00h ;
Denominacion de Origen Aceite Sierra del Indicacidn Geografica Protegida Esparrago de *  Radl Pobo Rabadan: profesor de
Moncayo. Navarra, cocina.
10.30h-10.45h 12.00h-12.15h ’ . .
Indicacién Geogrifica Protegida Esparrago de Denominacion de Origen Campo de Borja. Lagcocinemé NETHCIpantes son MR i
i _ de la Asociacion de Cocineros de Aragon y
10.45h-11.00h Sesion 3: DEMOSTRACION CULINARIA Eurotogues,
Denominacion de Origen Campo de Borja. 12.30h-13.320h: inicio del show cooking con los Lugar de celebracidn: Aura Restaurante
11.00h-11.15h productos certificados participantes en la Avenida de Jose Atarés, 7.
Cornité Aragonés de Agricultura Ecoldgica. jornada. 50.018-Zaragoza
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