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Dias 6, 13y 20 de marzo dentro del programa “Guayente al dia” menus
especiales "Hecho en los Pirineos”. En la Escuela de Hosteleria de Gua-
yente.

10:00 Inauguracion.

Intervendran los representantes institucionales del proyecto POC-
TEFA Hecho en los Pirineos. Ayuntamiento de Huesca, Département
des Hautes-Pyrénées, Chambre d’Agriculture des Hautes-Pyrénées
y Diputacién Provincial de Huesca.

Entrega del Premio cocina de los Pirineos “Teodoro Bardaji”, con la
presencia de representantes de las escuelas de hosteleria de Gua-
yente, San Lorenzo de Huesca y Lycée Lautréamont de Tarbes, de las
asociaciones de hosteleria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

Entrega el premio la familia de Teodoro Bardaji.

10:00 Inicio del Gateau a la broche.
La Confrérie d'Arreau preparara en directo de este apreciado
y tradicional dulce de Hautes-Pyrénées a lo largo de toda la
jornada.

11:30 Apertura de la Feria de productos agroalimentarios
Recorrido inaugural a cargo de las autoridades.

11:30 Inicio de las actividades y demostraciones.

11:30-12:45 Demostracion master class vy taller a cargo de Pablo
Villacampa y José Miguel Garcia-Escudero profesor de la Escuela
de Hosteleria de Guayente. Elaboraran:

ePaté de liton con salsa de chordons.
*Mandunguillas de caza con ajaceite de patata de Chia.
*Queso de Saravillo con frutos rojos.

13:00-16:00 Degustacion de platos creados por las tres escue-
las de hosteleria y realizados por catering en el espacio de de-
gustacion.

13:00-14:00 Demostracion cocina del proyecto Huesca mas inclu-
siva. Proyecto del Ayuntamiento de Huesca, Fundacién “La Caixa”
y Cadis. Demostracion de la técnica del texturizado de alimentos.
Proyecto iniciado por los profesores de la Escuela de Hosteleria
San Lorenzo de Huesca, Javier Castillén, Lucia Bellosta, José Ma-
ria Lemos, y Diego Ayuso.

12:50 Visita guiada a la Exposicion de productos.
Se presentard una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

16:00-18:00 Talleres de cocina

Talleres de cocina realizados por el Lycée Lautréamont de Tarbes.
eCrémeux de haricots tarbais ceuf parfait poitrine de porc séchée
eMagret de canard sauté sauce madiran - pommes paillassons

Aux cepes
eMerveilles du Pic du Vignemale

Taller demostracidn:
eElaboracion tradicional de pan.
e a cocina de la Poule noire d'Astarac-Bigorre.
eCocteles cony sin alcohol para hacer en casa.

18:30-19:30 Demostracion de cocina
Proyecto territorio azafran con el cocinero Daniel Gonzéalez de Ta-
berna la piedra de Zaragoza.

18:30-20:00 Degustaciones
Platos creados por las tres escuelas de hosteleria y realizados por
catering del congreso.

18:45 Visita guiada a la Exposicidn de productos.
Se presentard una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

20:00 Cierre de la Feria de productos agroalimentarios.

21:15-23:00 Cena networking

Encuentro entre empresas de distribucién y productores agroali-
mentarios.
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10:00 Apertura de la Feria de productos agroalimentarios

10:00 Inicio del Gateau a la broche.
La Confrérie d'Arreau preparara en directo de este apreciado
y tradicional dulce de Hautes-Pyrénées a lo largo de toda la
jornada.

11:00-12:00 Demostracion clase magistral de cocina.
A cargo de los alumnos y la profesora Esther Zaldivar, de la Es-
cuela de hosteleria y turismo San Lorenzo de Huesca.
*Risotto de cebada perlada con longaniza de Graus
ePapillotte de trucha imperial del grado con verduras de la hoya
y espuma de jamén
eCaneldn de latdn de la fuera con soubise y queso de radiquero
eBizcocho jaqués reversionado

12:00-13:00 Cocina tradicional
Demostracion de la elaboracién de una receta de la cocina tra-
dicional: el recao, por Antonio Arazo y la Asociacién Slow Food
Chapu Osca.

13:00-16:00 Degustacion
Platos creados por las tres escuelas de hosteleria y realizados por
catering en el espacio de degustacidn.

13:10 Visita guiada a la Exposicién de productos.
Se presentard una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

11:30-15:30 Encuentro de escuelas de hosteleria
Encuentro de las escuelas de hosteleria de la provincia de Huesca
y Hautes-Pyrénées, que nos dardn su amplia e interesante vision
de la formacidn de los futuros trabajadores y mantenedores de la
gastronomia de nuestra tierra.

16:030-17:45 Demostracion a cargo de los profesores y alumnos de la
Escuela de Hosteleria y Turismo San Lorenzo de Huesca:
eNueva cocteleria con vermouth “Morro caliente”. Profesores de
la EH San Lorenzo Javier Castillén, Fran Martinez y 5 alumnos
e “Elaboraciones a la vista del cliente de ceviches y tartares con
productos km 0 (trucha y esturién del grado, lomo de ternasco
de Aragdn y calabaza roja de la Hoya de Huesca”. Profesores
de la EH San Lorenzo Juan Carlos Jiménez, Agustin Resmella,
y Jorge Rodriguez.
e “Taller sobre elaboraciones clasicas de pan y reposteria en
Aragoén” (pan cinta, colineta y empanadico de calabaza). Pro-
fesores de la EH San Lorenzo Eloy Nasarre, Inés Sempere y
Lucia Bellosta con 2 alumnos.

18:30-20:00 Degustacion
Platos creados por las tres escuelas de hosteleria y realizados por
catering en el espacio de degustacion.

18:00 Visita guiada a la Exposicion de productos.
Se presentard una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

20:00 Cierre de la Feria de productos agroalimentarios.
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10:00 Apertura de la Exposicidon de productos.
Se presentara una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

10:00 Inauguracidn sesiones profesionales.
Con la ponencia de los cocineros Hermanos Torres del restaurante
Cocina Hermanos Torresy el programa de TVE1 Torres en la Cocina.

11:15-12:30 La cocina de montana.
Una muestra de restaurantes ubicados en poblaciones cercanas a esta-
ciones de esqui con mucho flujo de personas y de restaurantes que es-
tan lejos del movimiento de visitantes debatirdn sus modelos de negocio
y realizardn algunos de ellos demostraciones de algunos de los platos.
*Diego Herrero, restaurante Vidocq de Formigal.
*Marcos Llanas, restaurante Sommos-Hotel Benasque Spa de
Benasque.
*Rubén Cierco, restaurante Ca de Graus de Castanesa.
*Pepe Pérez, restaurante La Cocina Casa de Comidas, Jaca.
eDioni Ciria, restaurante Fogaril-Hotel Ciria de Benasque.
* Alexis Saint Martin, restaurant Hotel-Le Viscos de Saint-Savin.
*Nacho Molina, restaurante La Borda del Mastin de Cerler.
*Fran Ponce, restaurante La Cadiera de Jaca.
e Carlos Santaliestra, restaurante Borda Chiquin de Ansé
e Luis Arroyo, restaurante Borda Arracona de Anso.
«Luis Gutiérrez, restaurante Selva de 0za, Hecho.
 Josan Piedrafita, restaurante Lilium de Jaca.

12:45-13:30 De los Pirineos al Mundial de cocina con la Seleccion Es-
panola.
Con Tono Rodriguez, restaurante Quema de Zaragoza y de Catering
y Eventos del Pirineo de Sardas.

13:45-14:15 La fruticultura de montana, alternativa singular y diferen-
cial.
Con la Dra. Pilar Errea Abad investigadora agraria en Hortofruti-
culturay Horticulture del CITA, ha coordinado diversos proyectos de
recuperacion de frutales en peligro de extincion.

14:20 Visita guiada a la Exposicién de productos.
Se presentard una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

16:30-17:30 La cocina con productos de cercania y elaboracion propia.
Participan restaurantes con un modelo de negocio donde cuidan el
origen y elaboracidn de los productos de su cocina. Alguno de ellos
elaborara sus platos que los identifica.
*Begona, Juanjo y Judith Martin, restaurante Chongastan de Chia.
eLourdes y Elena Sesé, hotel-restaurante Lamiana de Lamiana.
e Javier Turmo, restaurante £{ Pesebre de Graus.
eFes Lascorz, restaurante Casa Fes de Ainsa.
* Josetxo Souto y Ramon Aso, restaurante £( Callizo de Ainsa.
*Damien Cazaux, restaurante LAragon de Tarbes
e Alberto Abadia, Casa rural Leyendas del Pirineo, Fiscal

17:45-18:30 El dulce de montana.
La innovacion en la pasteleria actual a través de la introduccion de
nuevos productos. Mesa redonda.
*Mariano Lacasta, pasteleria La Suiza, Jaca
eMarivi Martinez, pasteleria Biarritz, Barbastro
e Luis Raya, pasteleria Iris, Barbastro
eInma Bresco, chocolates Bresco, Benabarre

18:45-20:00 La cocina tradicional.
Demostracion, charla, homenaje y reconocimiento a cocineras y
cocineros que fueron el origen de la gastronomia tradicional de los
pirineos centrales.
e Pilar, restaurante Casa Mariana de Tramacastilla de Tena.
eMilagros, restaurante Casa Lavedan de Tramacastilla de Tena.
e Josefina, restaurante Casa Patro de Tramacastilla de Tena.
e Charo, restaurante Casa Blasco de Tramacastilla de Tena.
e Marta Alcacera, hotel restaurante Reino de los Mallos de
Murillo de Gallego.
ePilar Lacasa, hotel restaurante Mesdn de Castiello de Castiello
de Jaca.
eMari Carmen Casbas, restaurante Casbas de Senegié.
*Mariy Ana Blasco, restaurante Casa Pardina de Alquézar
eMaribel, restaurante Casa Gervasio de Alquézar

20:10 Visita guiada a la Exposicion de productos.
Se presentara una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.
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12:00-12:45 Generando sinergias.

10:00 Apertura de la Exposicidon de productos.
Se presentara una gran variedad de productos de artesania alimen-
taria de Huesca y Hautes-Pyrénées.

10:00-10:45 Vinos DO Somontano con alma de mujer.
e Amparo Cuellar, Marketing Manager en Gonzalez Byass
eAna Gallego, Directora de Marketing, comunicacién y enoturismo
en Bodega Enate.
*Ana Meler, Bodegas Meler
eLeonor Lalanne, Bodegas Lalanne
*Raquel Latre, presidenta del Consejo regulador D.0. Somontano

11:00-11:45 Vignerons independientes de Huesca.
Muestra de este innovador proyecto que contribuye a vertebrar la
provincia de Norte a Sur.

Muestra de Proyectos POCTEFA con tematicas agroalimentarias y
turistico-gastronémicas.

*PYRENE FP: informacidn, orientacion profesional, formacién
conjunta y de movilidad de alumnos, profesores y orientadores.
Presenta Maria Teresa Castano directora de la EH San Lorenzo
de Huesca.

*DIETAPYR2: innovaciones aplicadas a la cadena productiva
pirenaica de vacuno para valorizar una carne identificable por
el consumidor. Presenta Catedratica produccion animal de la
Universidad de Zaragoza D? Pilar Santolaria Blasco.

*PYRHEQUAL.: entidades que trabajan con personas con
discapacidad y/o dependencia con el objetivo de crear una red
transfronteriza de innovacion, destinada a mejorar su calidad
de vida y la de sus cuidadores. Presenta representante de CADIS
uno de los socios del proyecto.

*PIRINEOS ROAD TRIP: se trata de la creacién de un destino
turistico transfronterizo en los pirineos centrales. Presenta
representante de los socios del proyecto Hautes pyrénées
tourisme environnement y TuHuesca

*HECHO EN LOS PIRINEOS: es un proyecto dirigido a impulsar
la comercializacién de los productos agroalimentarios tanto en
mercados fisicos como on-line, y del turismo gastronémico.
Presenta Pedro Salas director del proyecto.

13:00-13:45 Restaurantes con reconociminto.

Evaluar los restaurantes es una tendencia actual. Se generan
clasificaciones, se distinguen, tanto en guias en papel como en
Internet y las redes sociales. Hautes-Pyrénées y la provincia de
Huesca cuentan con muchos restaurantes reconocidos en los
paneles mas prestigiosos: 11 Bib Gourmand y otras guias.

e/ a Capilleta, José Andrés Ballarin de Plan.

e £l Trasiego, Javier Matinero de Barbastro.

e Canteré, Alfredo Garcia de Hecho.

*Vidocg, Diego Herrero de Formigal.

e El Montanés, |1zarbe Ramiro de Biescas.

eCasa Frauca, Mari Carmen Villacampa de Sarvisé.

eChongastan, Judith Martin de Chia.

e[ ‘Usuella, Jorge Zanui de Salas Bajas.

eEl Carmen, Ivan Villanova de Binéfar.

eLe Jardin des Brouches, Benoit Croizard Bagnéres-de-Bigorre.

eLe Viscos, Alexis Saint Martin de Saint-Savin.

14:00-14:30 Demostracion de cocina a cargo de Carmelo Bosque
restaurante Lillas Pastia.

14:30-15:00 Restaurantes cuna de la gastronomia actual.
Creaciones que han trascendido, e innovacién en la cocina,
haciendo historia en la gastronomia de los Pirineos centrales.
eRestaurante La Taberna de Lillas Pastia de Huesca
eRestaurante Tatau Bistro de Huesca.
eRestaurante E[ Sotdén de Esquedas.
eRestaurante Las Torres de Huesca.

CLAUSURA DEL CONGRESO
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