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Sabado 21 de septiembre
Maiiana

10:00 - 11:00 h.

APERTURA INSTITUCIONAL
11:00 - 11:45 h.

CULTIVO DE HONGOS

Impartido por Fungi natur
Taller familiar | 15€ / persona

CAFES FERMENTADOS
Impartido por Kira Coffee
Cata gastronémica | 15€ / persona

12:00 - 13:45 h.
QUESOS VEGANOS

Impartido por Nerea Zorokiain
Taller especializado | 35€ / persona

12:00 -12:45 h.

KOMBUCHAS Y VEGETALES
LACTOFERMENTADOS
Impartido por Enso ferments
Cata gastronémica | 15€ / persona

CERVEZAS DE FERMENTACION
ESPONTANEA

Impartido por Ummagumma beer
Ponencia gratuita

13:00 - 13:45 h.
BEBIDAS NOLO Y VINOS NATURALES

Impartido por Bodegas Cueva
Cata gastronomica | 15€ / persona

DESARROLLO DE NUEVOS QUESOS
Y DERIVADOS LACTEOS

Impartido por Esneki Zentroa

Ponencia gratuita

Tarde
16:30 - 17:15 h.

SALSAS PICANTES Y CONDIMENTOS
Impartido por Back To The Roots
Taller especializado | 15€ / persona

MISO ARTESANAL
Impartido por Yagi Miso
Cata gastronémica | 15€ / persona

17:30 - 18:15 h.
ELABORACION DE VINAGRE

Impartido por ComoUnaManzana
Taller familiar [ 15€ / persona

QUESO Y VINO DE PICOS DE EUROPA
Impartido por Orulisa, Javier Campo, Pago de Tolina
Cata gastronomica | 15€ / persona

FERMENTADOS, MICROBIOTA Y SALUD
Impartido por Back To The Roots
Ponencia gratuita

18:30 - 19:15 h.
FERMENTOS LACTICOS PROPIOS

Impartido por Queseria Tasugueras
Taller especializado | 15€ / persona

GARUM. UMAMI EN LA PENINSULA
Impartido por Fermented Freelance
Cata gastronomica | 15€ / persona

COCTELERIA SILVESTRE Y FERMENTADOS
Impartido por El patio de butacas
Ponencia gratuita

19:30 - 20:30 h.

QUESO Y VINO DE VALLES PASIEGOS
Impartido por Sel D,Aiz, Tasugueras, Granja
La Sierra, La Lleldiria y Riscos Pasiegos

Cata gastronémica | 15€ / persona

DE TECNICAS ANCESTRALES

A INNOVACION

Impartido por Eneko Izkue BCC

(Basque Culinary Center) Ponencia gratuita

Domingo

22 de septiembre

10:00 -10:45 h.

ELABORACION DE MANTEQUILLA Y YOGUR

Impartido por Granja La Sierra
Taller familiar | 15€ / persona

11:00 - 13:00 h.

KOMBUCHAS Y GASEOSAS CON FLORES
SILVESTRES

Impartido por Back To The Roots

Taller familiar | 30€ / persona

11:00 - 11:45 h.
QUESOS DE COAGULACION LACTICA

Impartido por Elkano Gaztegune
Cata gastrondmica y taller especializado 15€ /
persona

BEBIDAS FERMENTADAS DE BAJA
GRADUACION

Impartido por Leartiker
Ponencia gratuita

12:00 - 12:45 h.
FABRICACION DE BIOCUEROS

Impartido por Now Estudio
Taller familiar | 20€ / persona

CERVEZAS ARTESANALES INNOVADORAS
Impartido por Pedales Beer Company
Cata gastronémica |15€ / persona

13:00 - 13:45 h.

CATA SAMPLEADA DE VINOS NATURALES
Impartido por Alain & Yoel
Cata gastrondmica | 20€ / persona



