PRODUCTU LOCAL.

Defender I'empléu de productu de cercania, kildémetru cero y con
certificaciones locales d'orixe y calida como fundamentales na
nueva gastronomia del mediu rural.

RETU DEMOGRAFICU.

Plantegar la gastronomia local amestada a la pequefa produc-
cién agroalimentaria como importante ferramienta para'l retu
demogréficu de I'Asturies rural del s.XXI.

NUEVOS ENCLINOS.

Encetar I'aplicacion de nuevos enclinos de consumu gastronémi-
cu na restauracion rural local, teniendo en cuenta'l contestu
xenerau tres la pandemia de la covid-19.

DE RAIGANU Y SOSTENIBLE.

Apostar por un mediu rural sostenible y modernu, averandonos a
conceutos como'l de la gastronomia circular; ensin arrenunciar al
nuesu pasau, nin a les nueses raices.

PRODUCTO LOCAL.

Defender el empleo de producto de cercania, kildmetro cero y
con certificaciones locales de origen y calidad como fundamenta-
les en la nueva gastronomia del medio rural.

RETO DEMOGRAFICO.

Plantear la gastronomia local anexada a la pequena produccién
agroalimentaria como importante herramienta para el reto
demogréfico de la Asturias rural del s.XXI.

NUEVAS TENDENCIAS.

Abordar la aplicacion de nuevas tendencias de consumo
gastronomico en la restauracion rural local, teniendo en cuenta el
contexto generado tras la pandemia de la Covid-19.

DE RAIZ Y SOSTENIBLE.

Apostar por un medio rural sostenible y moderno, acercandonos
a conceptos como el de la gastronomia circular; sin renunciar a
nuestro pasado, ni a nuestras raices.

ORGANIZA
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LA COCINA RURAL DESDE
LA MONTANA CENTRAL ASTURIANA

CONGRESO GASTRONOMICO
7-8 PAYARES / NOVIEMBRE

- ALTA GASTRONOMIA - COCINA RURAL -
- PRODUCTO KM.O -
- PERIODISTAS GASTRONOMIC@S - PONENCIAS -
- MESAS REDONDAS - DEBATES -
- VISITAS A PRODUCTORES -
- PREMIOS MARIA LUISA -
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Llunes 7 de Payares / Lunes 7 de Noviembre.

Sesion manana: *

Teatro Vital-Aza. Pola de Lena /La Pola (L.lena)

9:00h. Recepcion de congresistas y ponentes.

9:30h.  Inauguracion oficial. Intervencion de autoridades
y saluda de patrocinadores.

ENFOQUES Y PERSPECTIVAS PARA LA ALTA
GASTRONOMIA DESDE EL MEDIO RURAL.

10:30h.  “La Vida Furtiva”. EDORTA LAMO. Arrea!
Kanpezu (Araba/Alava).

11:00h. “Vanguardia Primaria”. LUCIA FREITAS.
A Tafona 1% Santiago de Compostela.

11:30h.  “La Sidra Asturiana sin Complejos en el Mundo”.
JUAN LUIS GARCIA RUIZ. Sumiller de Casa Marcial
2% Parres (Asturies).

12:.00h. “Nuestro Futuro Sera Volver al Pasado”.
MIGUEL GONZALEZ. Restaurante Miguel Gonzalez
1% A Morteira (Ourense).

12.30h. "Coémo la Gastronomia de un Territorio Traspasa
Fronteras con su Enfoque Natural".

PACO MORALES Y PAOLA GUALANDI.
Restaurante Noor 2* Cérdoba.

13:00h. "El Origen del Agua Mas Pura de la Montana
Asturiana". Presentacion de AGUA DE CUEVAS.
EMILIANO BARELLIY MARIA SUAREZ

13:30h. Mesa Redonda:
“Pulpo Sostenible MSC”. Un caso de éxito en
Asturias. GERMAN CAMPAL. Gerente del Centro de
Desarrollo Navia Porcia. CARLOS DIAZ RIESGO.
Gerente de El Viejo Pescador. Premio al mejor
pulpo del mundo Great Taste Awards 2022.
ALBERTO CARAZO FABREGAT. Responsable
de empresas MSC para Espana y Portugal.
JOSE MANUEL GARCIA. Patrén Mayor de
Cofradia de Viavelez (El Franco).

Sesién tarde:
Teatro Cine Carmen y Casa de Cultura de Moréa / Moreda.

LA REVOLUCION DE LO BUENO, LA REVOLUCION DE LO
PROPIO.

17:00h. “La Sostenibilidad como Forma de Vida”.
XOSE SANTISO. Fogar de Santiso, Grupo
Fogar 360, Fogar Consultores (Galicia).

17:30h.  “Proyecto Materia”. JOAO RODRIGUES. Lisboa.

18:00h. “Euskal Txerri - Pio Negro, La Raza de Cerdo
Salvada de la Extincién que se Abre Paso en la Alta
Cocina”. JOXI JAUREGUI. “Maskarada”.
Cria, transformacion y comercializacion gourmet del
Euskal Txerri. Lekumberri (Nafarroa).

18:30h. “Salud, Familia y Sostenibilidad”.
MARIA BUSTA. “Casa Eutimio” Conservas de
calidad y guisos marineros. Llastres (Asturies).

19:00h. "Redescubriendo las Cervezas 1906. Cata a Ciegas”.
JUAN A. VITON, técnico de Cultura de Cerveza.
(Aforo reducido)

19:15h.  Mesa Redonda:
“Chefs y guisanderas asturianas en el medio rural”.
VICTOR PEREZ CASTANO.
Profesor de cocina en el IES Valle de Aller.
M2 ANTONIA FERNANDEZ.
Meson Centro en Puerto de Vega.
JAIRO RODRIGUEZ.
Restaurante Roble en Pola de Lena/ La Pola (L.lena).
PALOMA MEDINA CHOZAS.
Restaurante Parador del Rey en Vega de Rey (L.lena).

Martes 8 de Payares / Martes 8 de Noviembre.

Sesion mafiana:
Visitas a productores y sesiones de debate.

10:00h. CASA MILIA. (Ayer)
Especialistas en la transformacion y
comercializacion de productos de la caza,
embutidos de vacuno mayor y comercializacion
de razas autoctonas como el corderu xaldu.
Desayuno de debate: La cesta de la
compra de lo bueno.
MANUEL ALONSO MEGIDO. Casa Milia (Ayer).
GUILLERMO MOSCOSO MOURE. Pan de
Moa (Santiago de Compostela).
MIRIAM GUTIERREZ. El sentir de Brafia. (Ayer).
JOSE IGNACIO JAUREGUI. Maskarada
(Lekumberri).

12:30h. ECOPITAS. (Morcin)
Produccion y comercializacion huevo ecolégico.
Almuerzo de debate: Producto local como
herramienta para superar el reto
demografico.
ENMA ALVAREZ. Ecopitas (Morcin).
ANTONIO MUINOS. Portomuifios (Galicia).
ROCIO BUENO. Queseria Asiegu (Cabrales).
MARIA MONGE. Shiit-Astur (Salas).

Sesion tarde y clausura:
Pozu Espinos (Mieres)
GALA PREMIOS GASTRONOMICOS MARIA LUISA GARCIA.

19:00h. Arranque de la gala.
Presentador: MAXI RODRIGUEZ.

1910h.  Presentacion del proyecto BOCAMINA,
a cargo de Marcos Cienfuegos.

19:30h. Mesa Redonda

COCINA DE PAISAJE /
ASTURIAS PARAISO NATURAL:

“La Mina Gastrondmica Asturiana
a Ojos del Periodismo Gastronémico”.

20:15h.  Entrega de los premios M? Luisa Garcia.
20:30h. Clausura oficial de Gastrollar22.

20:45h. Céoctel clausura ** y actuacion musical.

*SHOWROOM ALIMENTOS DEL PARAISO NATURAL.
A lo largo de la sesion de la mariana del lunes, en el hall
del Teatro Vital Aza podremos descubrir y degustar
algunos de los Alimentos del Paraiso Natural.

** SHOWCOOKING TRADICION + INNOVACION.

A lo largo de la gala se realizara un muy particular
showcooking que culminard en un exclusivo coctel de
clausura para l@s asistentes al congreso.



