| Encyentro del Pan |

£l DESTINO

Ocaia es un municipio de la provincia de To-
ledo en la Comunidad auténoma de Castilla
La Mancha. Histéricamente ha sido una po-
blacion fundamentalmente de tierra de ce-
real, donde también se producian toda clase
de hortalizas, aceite, vino, lino, seda y frutas.
Llegd a tener seis molinos de harina.En la ac-
tualidad se elaboran varietales manchegas de
espelta, centeno, trigo sarraceno, arroz, maiz y
trigo comun.

i ESPACIO

El Convento de Santo Domingo de Guzman es
una construccion renacentista del siglo XVI
que cuenta con los espacios:

Claustro: Zona de exposiciéon de productos y
de descanso para los asistentes, en esta zona
se serviran a lo largo del dia vinos, quesos y
pan artesano.

Comedor: EL antiguo comedor del monasterio
sera al auditorio donde se podran escuchary
ver las mesas redondas y conferencias.

Otras salas: Donde se impartiran Master class,
zona de prensa y plato de TV.

ren la Restayracion

23 de marzo 20i5 - Ocaiia (Toledo)
Conveato de Santo Domingo de Guzman

£l PROGRAMA

EL Encuentro Pan Artesano en la Restauracion tendra tres areas diferenciadas:

1.AUDITORIO
En él tendran lugar mesas redondas y ponencias de expertos en la materia.

2.ZONA EXPOSITIVA

En esta zona, las empresas del sector mostraran su productos y novedades. Aqui también
se concentraran todos los asistentes hasta en cuatro ocasiones a lo largo del dia, en la

recepcion y descansos. Permanecera abierta de 09:00 h.a 20:00 h.

3.ZONA MASTER CLASS

Previa reserva antes de comenzar el evento se podra reservar plaza para asistir a exclusivas

“master Class” impartidas por destacados profesionales.

PROGRAMA DE MRRANA

09:00 h. Apertura de zona expositiva y recepcion de asistentes.

10:00 h. Inauguracion. Alfonso Hevia, Alberto Granados y Esteban
Capdevila.

10:15 h. “E[ pan en el restaurante gastronomico’.

Pepe Rodriguez (Rte. EL Bohio), Marco Stabile (Rte. Ora d"Aria), Oscar
Velasco (Rte. Santceloni), Diego Guerrero (Rte. Dstage) y Juan
Antonio Medina (Rte. Zalacain).

11.00 h.. “Cémo organizar los tiempos en una cocina dénde se cuece pan’.
Xavier Sala (Café 1907), Carlos Gutiérrez (Casa Roque), Marco Stabile
Stabile (Rte. Ora d’Aria),Joan Marc Garcias Amer (Rte.Joan Marc), Iban
Yarza (Te quedas a cenar.com) y Jesus Monedero (Rte. Palio).

11:30 h. Dpescanso y degustacion de productos artesanos en la zona
de exposicion (Claustro).

12:00 h. “Harinas y harinas”
Manuel Flecha (Asempan), Lot Roca (Harinera Roca),Jordi Ylla (Harinera

Ylla), Jesus Esteban (Harinera Emilio Esteban), Pilar Barcelo (Tritordeum).

12:30 h. “L3 seduccion del pan”
Yban Yarza (Te quedas a cenar.com).

13:00 h. “E| progreso esta en el regreso”.

Anna Bellsola (Baluard), Beatriz Echeverria (EL horno de Babette), Lago
Castrillon (Acio),Jesus Machi (Horno de San Bartolomé) y Jordi Morera
(Lespiga D’or).

- MASTER CLASS

10:00 h. “Iniciacién al pan: Amasado-Formas-Horneado”
Beatriz Echeverria (EL horno de Babette) y Jesus Machi (Horno de San
Bartolomé).

11:30 h. “Vjabilidad para hacer el pan en un restaurante”
Jesus Monedero (Palio).

12:15 h. “El pan en la actualidad”
Anna Bellsola (Baluard).

13:00 h. “Vjaje a los panes boreales”
Iban Yarza (Te quedas a cenar.com).

- CONCURSO DE PANADERIA

10:30 h. Recepcion de participantes.

13:00 h. valoracion del jurado compuesto por Marco Stabile, Oscar
Velasco, Manuel Flecha,José Luis Armendariz,Juan Antonio Medina y
Pepe Rodriguez.

PROGRAMA DE Y RRDE

13:30 h. pescanso y degustacién de productos artesanos en la
zona de exposicion (Claustro).

15:30 h.. “Levaduras Fermentos, pre-fermentos y masas madre”
Rafael Cuerda (Bodegas Comenge), Manuel Flecha (Asempan),
Rubén Valbuena (Granja Cantagrullas) y José Alberto Casas
(Gonzalez Byass).

16:00 h. “E| servicio del pan en la sala”
Pedro Monje (Via Veneto).

16:30 h.. “E| secreto del éxito”
Jorge Pérez Pedroche (Madre Hizo Pan), Xevi Ramon (Triticum) y

Javier Marca (Panic).

17:00 h. Entrega de premios del concurso de panaderiay
agradecimientos.

17:15 h. “JRE, una vision de futuro”
Ana Acin (Presidenta de JRE-ESPANA).

17:30 h. Despedida y vino espanol.

- MASTER CLASS

16:00 h. “Masas madres y harinas especiales: De Mesopotamia al
Tritordeum”
Jordi Morera (L'espiga Dor).

17:00 h.. “E| pan en un restaurante gallego”
lago Castrillon (Acio).
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ALFONSO HEVIA

Alfonso Hevia (Madrid el 12 de Mayo de 1969).
Licenciado en Periodismo por la Universidad Antonio de
Nebrija.

Lleva trabajando en los medios de comunicacion desde
1992. Ha presentado todo tipo de espacios en diferentes
televisiones.

ALBERTO GRANADOS

Alberto Granados Martinez (Madrid, 16 de enero de 1965).
Periodista y escritor.

En la actualidad escribe para las editoriales Aguilar y
Espasa y es director de la web de Gastronomia y Viajes
Planeta en Conserva. En 2009 fue galardonado con

el premio Antena de Plata que concede cada afo la
Asociacion de Profesionales de Radio y Television de
Madrid.

ESTEBAN CAPDEVILA

Esteban Fonseca Capdevila (Madrid, 3 de marzo de 1963).
Comunicador, escritor y publicista.

Es el director general de la empresa de comunicacion
Imagen Limite especializada en el sector gastronomia

y enologia.Asesora a numerosas empresa del sector,
restaurantes y bodegas en Espana y Francia.

Organiza eventos y viajes gastrondmicos en todo el mundo
y produce programas de gastronomia, enologia y viajes.
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