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e« . HorariodelaJomada:
Nﬁ*'{ 14:00h.; Apertura 2 Zona de Degustacidn,
15:00h.: Inicio del Mend Degustacidn.

Zona degustacidn de Lujo:

Bocchoris Cava, Brut Nature y Rosé.

Cortador de Jamdn 100%Bellota. Agroibérica de Pozoblanco.

Seleccion de quesos del mundo. Doctor Queso.
Kremas y kzallas. Kstfia,

La Fava.

Degustacidn de Ostras por Luga Sahores.
Vermut Artesano. Puig Campana.

Cdcteles con Pipa’s Gin. Schweppes.
Pachangas de escalivada y sardina ahumada,

ensaladilla de mejillones en escabeche, Vinomio On Events.

Ensaladilla de sepia y salazones caseros. El Barba,
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7 Chefs con Estrella Michelin

; Dia de las Estrellas Michelin. 130€
Contaremos con 7 Chefs con Estrella Michelin.

LA NUCIR
GASTRO WEEKEND

~ UN FIN DE SEMANA LLENO DE EMOCIONES
o CEM EL CAPTIVADOR

EL XATO. Chefs Cristina Figueira & Esperanga Cana
Bocaditos de un dia de San Vicent Ferrer.
Maridacdo con Cava La Pasidn del Xato. Bodega Sierra Norte,

MAGOGA. Chef Maria Gémez

Ventresca de atdn rojo con escabeche de tomates y fresas.
Maridado con Penya ef Castellet Rosado. Bodega Mas de Masos.

LIENZ0. Chef Maria José Martinez
Calamar dashi, encurtidos y crujiente de su tinta.
Maridado con Blanco Casa Juliz,

AUDREY'S. Chef Rafa Saler

Aguacate de Rafol D"Almunia, su escabeche y hierhas frescas.
Maridado con Sol i Serena. Badega Vicent Flors,

EL XATO. Chefs Cristina Figueira& Esperanga Cano

Negra a la llama, espumoso de quisquilla y boniato citrico,
Maridado con Blanc del Xato,

CASA BERNARDI. Chef Ferdinando Bernardi

Tortello de pato, escabeche de zanahoria y ajo negro.
Maridado con Pepe Mendoza, Bodega Casa Agricola,

CAL PARADIS. Chef Miguel Barrera

Corderito lechal con su casqueria.
Maridado con Hispanicos, Bodega Bocapa,

BAEZAY RUFETE. Chef Joaquin Baeza

Chocolate con citricos, Fcomummr - s g I s
{ LEXQUISIT Costa 1~ : g %
Maridado con Viia de Mateo Dulce, VALENCIANA & mcdierran; . Blafca N’ LANUCIA 3 LA NUGIA AP

ELICRNTE -SPEIN



Domingo 6:

La Nucia Gastro Market. 25€
Un espacio donde podrds degustar una seleccion

Sabado 5:

La Nucia Gastro Day. 75€
Un encuentro con algunos de los mejores Chefs de la comarca

\.

de [a Marina Baixa de la mano de Pablo Montoro.

Horario dela jornada:

12:00h. Inauguracion La Nucia Gastro weekend.
12:15-13:00h. Cata y degustacicn hodega Vida Salvaje. Alba Ortufio.
1315 - 13:45h. Cata de Sefiorios de Relleu. Hugo Quintanilla.
14:00h, Apertura Zona Degustacidn.
15:00h. Inicio mend maridaje.
Después del menti contaremos con las actuaciones
dela Dl Inma Beaty DI Gus.

Zona Degustacion

COMIDA
Cortador jamdn. Agricola de Pozoblanco.
Doctor Queso. Degustacion de Quesos del mundo.
Variedad de embutidos de la Provincia de Alicante.
Kzalla. Seleccidn de Licores
Schweppes. Cdcteles con Pipo
Sefiorios de Relleu, Seleccidn del mejor AOVE,
Es Cuina. Seleccidn de arroces.
Pastelerfa Valderrama, Cocas tipicas de Ia terrreta.

BEBIDA:
Puig Campana. Seleccin de Vermuts,

Bodega Vida Salvaje.
LaZafra Vinos,
Bodegas Enguera,
Mahou. Cerveza,

Mend Maridaje:

CA VINS AMB BRASSES. Roman Ternavsky.
Ceviche de Corvina ahumada al sarmiento con leche
de tigre de nisperos, aguacate a la brasa, aceite de flor
eléctricay microbrotes de cilantro,

Maridado con Castillo de Mirafiores,

VINOMIO WINE & CHEESE.

Miguel Fernandez Barahana,
Rosquilleta de burrata ahumada con pericana
y lascas de hacalao confitado.

Maridado con Bodegas Enguera Aliats blanco,

CALAVIA & RIBES. Carlos Ribes.

Ensalada marina de atin rojo de temporada
semicurado con tomate y naranjas de nuestra tierra,
salicornia y pesto de mar.

Maridado con Rocchoris Brut Nature,

MASOS DE GUADALEST. Enrique Martinez.
Lubina ahumada al sarmiento, aceite de Masos con
hierhas de Sierra Aitana, cenizas de su piel, sémola de
coliflor, salsa de remolacha y fresas.

Maridado con Albor de Masos,

ESPACIO MONTORO. Pablo Montoro.

Cabrito de a Vega Baja, trufa de verano, parmentier
ibérica y salsa de ardndanos fermentados.
Maridado con Giro o' Abargues

PASTELERIA VALDERRAMA

Almendra, Queso y Nispero
Maridado con Kstana Kzalla,

de los productos de mds de 20 marcas. s

*Venta fisica de entradas a través dels Majorals 2025 s

Horario dela jornada:

12:15-13:00h, Masterclass y degustacion de
«Arros cuinat en pilotes bordes». Paquita Cano.

13:15 - 13:45h. Cata a cuatro manos «Los dos pilares de la viticultura

de Alicante, Moscatel y Monastrell»

por Marichel Lopez de Wine And Twits y Pedro Juan Sanjuan de Bodegas Fincal.

14:00h. Apertura Zonas Degustacion.
16:00h, Cierre Zonas Degustacidn,
17:00h. Actuacidn del grupo The Boliquets

Contaremos con 2 zonas de degustacidn:
Zona degustacidn 1;

COMIDA
Es Cuina. Seleccidn de arroces.

Majorals 2025, Olleta de Blat,

Cortador jamdn. Agricola de Pozoblanco.
Doctor Queso. Quesos del Mundo.

Seleccidn de Embutidos.

Vinomio On Events. Seleccidn de platos Gourmet
Tot Bo La Nucia, mini hurgers.

BEBIDA:
Cerveza,
Kzalla. Seleccidn de licores.
Puig Campana. Seleccidn de vermuts.
Schweppes. Cdcteles con Pipo
Vino, Seleccidn de varias hodegas.

Zona degustacion 2; -

COMIDA
Es Cuina. Seleccion arroces.
Royal BBQ. Seleccidn de Productos BBQ.
Paquita Cano. Arrds Cuinat,
Takiero,
Cortador jamdn, Agricola de Pozoblanco,
Doctor Queso. Quesos del Mundo.
Seleccion de Embutidos.
Pa i Més. Panaderia Tradicional

BEBIDA:
Cerveza,
Kzalla. Seleccidn de licores.
Puig Campana. Seleccidn de vermuts.
Schweppes. Cdcteles con Pipo
Vino, Seleccidn de varias hodegas.



