ANTEQUERA QUE BIEN ME SABE
2% Edicion. Evento gourmet en Agrogant

Del viernes 30 de mayo al domingo 1 de junio de 2025 — 12 a 20 horas

VIERNES 30 DE MAYO

De 12:00 — 20:00 horas.

12:00 horas.
INAUGURACION INSTITUCIONAL.

Con el Alcalde de Antequera, Manolo Bardn, corporacion municipal,
expositores, chefs y resto de participantes.

Foto de familia en escenario central.

LA COCINA CON LA DESPENSA DE ANTEQUERA. Las mejores
propuestas gourmet con los grandes productos de la tierra. La Torcaleia.
Presentacion.

Tartar de salchichon de chivo, con Manuel Pérez y el chef Esteban Sedefio.
Presentacion de las creaciones de La Torcalena para Antequera Que Bien
Me Sabe: molletitos serranitos de lomo al horno con jamon ibérico y
mahonesa de pimientos, molletes de lomo en manteca, molletitos rellenos
de rabo de toro, chicharrones en cartuchitos...

13:00 horas. ANTEQUERA FUSION. Antequera y las cocinas del
mundo. Showcooking.

Con la Escuela de Cocina de La Fabrica de Antequera y Rubén Anton.
Las recetas de moda de la cocina internacional con el sello de Antequera.

Master class de elaboracion de las recetas de moda: como tartar, sushi,
ceviches, pan bao, tacos... con la personalidad gourmet de Antequera.
Recetas fusion con propuestas tradicionales de Antequera.

16:00 horas.

BIENMESABE, INSPIRACION GOURMET PARA UNA COCINA
DE VANGUARDIA.

Taller de cocina con Piobiem y Dominik Hernando Frenkler, docente en
Formacion Profesional de Cocina en CESUR.



17:00 horas

CHOCOLATE Y ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE
ANTEQUERA. Premio Infantil Antequera Que Bien me Sabe al
Maestro Chocolatero.

Dinamica infantil con Dani Garcia Peinado.

Aprendemos a elaborar un brownie de chocolate negro con AOVE
hojiblanca de Antequera y cacahuetes caramelizados con Dani Garcia
Peinado, el Chef del AOVE. Tarta sorpresa para el ganador.

Entrega del reconocimiento a Dani Garcia Peinado como Embajador de
Antequera Que Bien Me Sabe.

18:00 horas.

QUESOS DE ANTEQUERA, LOS PREFERIDOS DE LOS
NINOS. Premio Infantil Antequera Que Bien me Sabe al mejor
paladar en quesos artesanos.

Taller infantil con José Luis Martin.

Taller de quesos de Antequera para nifios con José€ Luis Martin, el mayor
experto espafiol de quesos artesanos, director del area de quesos del Salon
Gourmet. Aprender a disfrutarlos y diferenciarlos. Cata sensorial a ciegas.

Premio de cata a la diferenciacion de sabores entre leche de cabra, oveja 'y
vaca.

Fin de fiesta.

LOS MANTECADOS DE ANTEQUERA SON PARA EL VERANO.
Razones para consumir mantecados de Antequera todo el afo.

Cata libre de helados de mantecado de Antequera.

SABADO 31 DE MAYO
12:00 — 20:00 horas.

12:00 horas.
ANTEQUERA, CAPITAL DE INNOVACION GOURMET.
Showcooking exhibicion de nuevas tendencias.



El restaurante Baraka de Antequera con el equipo liderado por la chef
Patryzia Claros abandera a la nueva generacion de creadores del corazon de
Andalucia.

12:30 horas.
ANTEQUERA, CAPITAL DE TAPAS SINGULARES
Showcooking.

Pepa Conde y Javier Pérez Conde de Saborio de Hacebuche presentan La
Primavera de Vivaldi, tapa ganadora de la XII Ruta Gastroturistica,
Sinfonia de Sabores.

13:00 horas.

EMPODERAMOS LOS QUESOS DE ANTEQUERA CON JOSE
LUIS MARTIN, EL GURU DE LOS QUESOS ARTESANOS. Entrega
del reconocimiento Embajador de Antequera Que Bien Me Sabe.

Cualidades. Degustacion. Maridaje. Presentacion. Elaboracion de la tabla
de quesos de Antequera optima. Conservacion. Promocion internacional.

Cata interactiva.

15:00 horas.
LA COCINA DE PRIMAVERA DE LA VEGA DE ANTEQUERA.
Taller.

Con Juan Mufioz, chef antequerano universal. Cocinero Ejecutivo del
prestigioso Club de Negocios Uppery Club.

Trucos para sacar el maximo partido a los productos de la huerta de
Antequera. Es el turno de los calabacines de Antequera, las berenjenas,
judias, habas, pimientos...

17:00 horas.

ELABORACION DE LA PENA DE LOS ENAMORADOS DE
CHOCOLATE.

Taller infantil de cierre.

Dirige Las Delicias de mi Noe, los mejores caprichos de chocolate de
Malaga.

18:30 horas.

MOLLETE DE ANTEQUERA 24/7 CON ENRIQUE SANCHEZ, EL
CHEF DE CANAL SUR. Monografico gourmet del Mollete de Antequera.
Clase Magistral, Showcooking y I Campeonato Mundial del Mollete de
Antequera.



Los inmensos valores de uno de los productos gourmet mas versatil del
mundo. Molletes de Antequera en el Desayuno, el Almuerzo, la Merienda y
la Cena.

Siempre hay un mollete para los distintos momentos del dia. Diferentes
tipos de molletes en funcion de la harina empleada.

Presentacion de 10 propuestas y eleccion del campeon.

Entrega del reconocimiento a Enrique Sdnchez como Embajador de
Antequera Que Bien Me Sabe.

DOMINGO 1 DE JUNIO
12:00 — 19:00 horas.

SUSHI FUSION EXHIBICION.

Con Richard Garcia de Nela Sushi Antequera, restaurante revelacion de
Malaga.

A partir de las 12:30 horas
DOMINGO DE ARROCES CAMPEROS DE ANTEQUERA.

Con Daciel Guerrero, el chef de los arroces del mundo, propietario del
restaurante Turiguand.

A partir de las 13:00 horas. Taller.

Los secretos de elaboracion de los arroces de estilo mediterraneo. La clave
del tipo de condimento. La importancia de los pimientos tipo fiora.

14:30 horas. Showcooking.

Elaboracion y degustacion para todos del Arroz tipo El Torcal, con base en
verduras de temporada de la Vega de Antequera.

15:00 horas. Showcooking.

Elaboracion y degustacion para todos del Arroz tipo Dolmenes, con el
toque los mejores productos ibéricos.

Tarde para finalizar las compras en los stand de productos artesanos.



Productores artesanos a la venta:

ANTEQUERA

La Torcaleina. Embutidos, carnicos.

Hermanos Paradas Pedraza. Molletes, obrador.
Panaderia artesana Aldamira. Molletes, obrador.
Sta M*® del Cerro. Quesos.

El Corraleiio. Embutidos, carnicos

Productos La Joya de Antequera. Dulces.
Piobiem. Piononos, bienmesabe.

Horno San Roque. Molletes, panaderia.
Aceitunas Chicon. Aceituna, encurtidos.
Quesos El Arquillo, Campillos. Quesos.
Bodegas Cortijo La Fuente, Mollina. Vinos.

Resto de MALAGA

Melgar - La Arriateiia, Arriate. Embutidos, carnicos, Quesos, Aceitunas
ICarben Industrias Carnicas, Benaojan. Embutidos, carnicos.

El Porticatero, Yunquera. Quesos

Embutidos y Jamones Langenal, Farajan. Embutidos, jamones
Cerveza La Rondefa, Ronda. Cervezas artesanales

La Laja, Ronda. Quesos.

Bizcocheria Laura, Malaga. Dulces.

Delicias de Noé, Malaga. Cookies, dulces.

Embutidos Hnos Lopez, Colmenar. Embutidos, carnicos.

Miel Los Jarales, Puerto de la Torre. Mieles y derivados.

Quesos Agammasur, Colmenar. Quesos.

“MieldeCaia”, Frigiliana. Jugo concentrado de Cana de Azucar.
Rey Cabra, Cuevas del Becerro. Quesos.

Dulces arabe Amina, Catama. Variedad de dulces arabes artesanales.
Denominacion de Origen Protegida (DOP) Miel de Malaga.

CORDOBA

Bodegas Delgado, Puente Genil. Vinos, Vermu, Espumosos.

SEVILLA

Dulceria Abuela Asuncion. Aguadulce. Canutillos.

JAEN

Quesos y Besos, Guarroman. Quesos.

HUELVA




Jamones Montesierra, Jabugo. Jamones, cortador de jamon.

ALMERIA

Embutidos Alpujarrefios, Laujar de Andarax. Embutidos, carnicos,
quesos.

GRANADA

Tarta de la Madre de Cris, Granada.Tarta de queso y otras variedades

ZAMORA

Los Vivales, Zamora, Quesos.



