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Horarios
STAND VISITELCHE
PABELLÓN 2 
Viernes, Sábado y Domingo de 10h a 21h 
Lunes de 10h a 19h



Viernes 
27 de septiembre

13h Degustación Arroz con Costra a la
leña.
Noelia Pascual. Restaurante Cachito. 

14h Showcooking. Arroz Meloso con
Alcachofas, Lagarto Ibérico y Foie.
Noelia Pascual. Restaurante Cachito.

16h Taller ”Corte de Granada Mollar”.
Degustación zumo de Granada DOP

17h Showcooking y degustación de
Panettone. Raúl Asencio

18h Presentación: El dátil de Elche.
Degustación de producto. Todo Palmera
Miguel Ángel Sánchez.

Sábado
28 de septiembre

11h Presentación y cata de vermut
Cantueso Oro. Noara Company.

12h Presentación y degustación de
Quesos Cantó.

14h Showcooking
Restaurante Noa de Miguel Rivas

15h Degustación Pitayas. Cultivos
Ecológicos. Palpita la Fruta.

16h Taller sobre la elaboración de café.
Botánica Coffee Experience.

17h Taller y degustación Tarta de Elche
con Granada Mollar DOP. ADR
Camp d'Elx.

18h Showcooking. Fogasetas elaboradas
con Miel del Camp d’Elx. Melífera.

  

12h Presentación y cata de vermut
Cantueso Oro. 
Noara Company.

13h Showcooking Dinámica de
Alimentación Consciente.
 Coquere Food Studio.

14h Degustación de Arroces del Camp
d'Elx.
Restaurantes ARCE ( Asociación
Restaurantes del Camp d’Elx).

16.30h Taller y degustación de
repostería “Pastel templado de Granada 
Mollar de Elche". Cookies para todos.
Gemma Rodríguez 

18h Degustación de panettone artesanal
con cremoso de tiramisú al estilo de
Giulia y degustación de mousse variados.
Pedro Cascales. Confitería el Altet. 

  

Domingo
29 de septiembre

Lunes
30 de septiembre
11.30h Showcooking y degustación de
aceites. Almazara el Tendre. 

12.30h Showcooking Tardeo y cócteles
de sobremesa con licores de proximidad. 
Pepe Orts.

13.30h Showcooking. Restaurante Xixili.
Conchi García

  

Corner de degustación de Zumo de
Granada Mollar de 12:00 a 17:00 horas

Corner degustación de productos
Embutidos El Callosino

Corner degustación de productos
Embutidos El Callosino

Corner degustación de productos
Embutidos El Callosino

Corner degustación de productos
Embutidos El Callosino

Corner degustación de café de  16:00 a
19:00 horas.





Viernes 27, sábado 28, domingo 29 y
lunes 30

CORNER DEGUSTACIÓN

Embutidos El Callosino



CORNER DEGUSTACIÓN

Viernes 27 de 12:00 a 17:00 horas
Zumo de Granada Mollar 



Sábado 28

CORNER DEGUSTACIÓN

Botánica Coffee Experience
de 16:00 a 19:00 horas.



SABOREA EL OASIS
Además de su gran riqueza cultural, Elche
ofrece una excelente gastronomía, en la
que se emplea la gran variedad de
productos que ofrece la zona. Una rica
huerta y la proximidad de la costa marcan
la historia culinaria de la población. El plato
más conocido de la cocina ilicitana es el
Arroz con Costra, aunque también hay que
destacar el Arroz con Conejo y Caracoles y
sin olvidar el tradicional Puchero con
Pelotas. También es muy apreciado el
Mujol del Hondo con all i oli y el marisco
del litoral.

https://www.youtube.com/watch?v=68qI7CHFg6o&t=326s




SABOREA EL OASIS
De los postres hay que destacar los frutos de la tierra
(dátiles, higos, granadas …) como también la Tortada de
Elche o el Pan de higo. Entre las bebidas tradicionales
encontramos el destilado de la flor de cantueso, el anís
de paloma (el popular “Nugolet”) y el Licor de Dátil.
A la hora de buscar un lugar donde saborear las
maravillas gastronómicas de la cocina ilicitana, la ciudad
ofrece muchas oportunidades, tanto en el casco urbano
como en las inmediaciones, en el campo de Elche. El
visitante dispone de una amplia oferta de restaurantes
que abarcan la cocina mediterránea tradicional de la
zona, la cocina internacional y la más moderna cocina
de autor. Y si lo que desea es ir de tapas, hay
interesantes lugares donde saborear los productos más
exquisitos.













EXPOSICIÓN DE PRODUCTOS


