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16 nov. 2015 - Hoy la región es conocida como un destino culinario de clase mundial y ...... un énfasis sobre productos 
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BIENVENIDOS WELCOME Estimados invitados, ¡vamos a celebrar los veintiun años del Festival Gourmet International! ¡Del 16 al 22 de noviembre del 2015 transformaremos una vez más a Puerto Vallarta, Riviera Nayarit y Tepic en una Meca para todos los entusiastas gourmet! ¡Definitivamente debería apuntar esas fechas! Después de todo, no es por cualquier razón que nuestro festival ha ganado un estatus de culto a través del mundo. ¡Causaremos un delicioso revuelo con los excepcionales master chefs invitados y una multitud de eventos sin igual! La glamurosa Gran Inauguración “Gourmet Village AMERICAN EXPRESS”, la Cena Progresiva de Vanguardia, el legendario “Queso-Tequila Patrón y Calypso celebración”, “Olé Paella, Jamón Jabugo Cinco Jotas y Vino” además de diversos eventos especiales. Las preparaciones de la festividad están en plena marcha. Como todos saben, la anticipación es la mayor alegría. ¡Esperamos poder darles la bienvenida en el Festival Gourmet International 2015!



Dear guests, we will celebrate twenty one years of Festival Gourmet International! From 16th to 22nd of November 2015 we will once again transform Puerto Vallarta, Riviera Nayarit and Tepic into a Mecca for all gourmet enthusiasts! You should definitely take note of those dates! After all, it is not without reason that our festival has gained cult status throughout the world. We will cause a delightful stir with exceptional invited master chefs and an unequaled multitude of events! The glamorous Grand Opening Gourmet Village AMERICAN EXPRESS, followed by the Progressive Avant-Garde Diner, the legendary Tequila -Cheese & Calypso Celebration, the Olé Paella, Jabugo Cinco Jotas Ham and Wine and further special events. The preparations of the festivity are in full swing. As everyone knows, anticipation is the greatest joy. We look forward to welcoming you at the 2015 Festival Gourmet International.



El Comité Festival Gourmet International Chef Thierry Blouet - Chef Heinz Reize - Chef Roland Menetrey



3



Festival Gourmet International



2015



#FGI21



4



Festival Gourmet International



2015



#FGI21



La pasión por el arte culinario... La identidad con esta hermosa región... La sincera amistad que nos ha unido a los tres... Impulsar la creatividad culinaria...



THREE MUSKETEERS ONE MESSAGE
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The passion for the culinary arts... Identity with this beautiful region... The sincere friendship that has united the three of us... Promote culinary creativity...



LOVE AND PASSION - THE SALT AND PEPPER FOR GOOD TASTE!



¡AMOR Y PASIÓN - LA SAL Y LA PIMIENTA PARA EL BUEN SABOR!
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Veintiún años del Festival Gourmet! En 1995 Thierry Blouet y Heinz Reize dieron paso a la idea de promover y elevar el nivel culinario a estándares internacionales competitivos, interactuando con nuevos métodos y creatividad de chefs altamente calificados.



The Gourmet Festival turns 21! In 1995 Thierry Blouet and Heinz Reize came out with the idea of promoting and upgrading the culinary standards to competitive international levels by interacting with new methods and the creativity of highly qualified chefs.



Fortalecer la gastronomía de nuestra región como un escaparate ejemplar y promover el destino mediante la excelencia de la buena mesa fueron los propósitos de esta gran fiesta.



The purpose of this outstanding Fiesta is to strengthen the gastronomy of the region as an incomparable showcase to promote the destination through the excellence of its fine cuisine.



El primer Festival Gourmet se celebró en 1995 participando seis hoteles y seis restaurantes independientes. El formato original permanece invariable: cada restaurante participante invita una celebridad del escenario del arte culinario. En el año dos mil se integro nuestro amigo chef Roland Menetrey y desde entonces la organización está dirigida por los tres mosqueteros.



The first Gourmet Festival took place in 1995 with the participation of six hotels and six independent restaurants. The original format remains unchanged; each one of the participant restaurants invites a celebrity in the culinary scene. In the year two thousand, our friend Chef Roland Menetrey joined the team and since then the festival has been organized by the three musketeers.



Los cambios en veintiún años se ven en el crecimiento y la expansión a la Riviera Nayarit y Tepic, este año participando veintidós hoteles y restaurantes de la más alta categoría. A la fecha se ha consentido a casi medio millón de aficionados gourmet y quinientos chefs-celebridades nos han visitado. No dudamos que este paradigma continúe y los estándares culinarios cada vez sean superiores. Hoy la región es conocida como un destino culinario de clase mundial y los chefs invitados condecorados con estrellas Michelin cada vez son más. Este intercambio de la cultura de la buena mesa a beneficiado a todos, los chefs locales, los chefs maestros invitados, nuestros turistas y por ende toda una sociedad.
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2014



El festival gourmet ha permitido ensanchar la reputación epicúrea de nuestra región e inclusive de México, pero lo más importante y lo mejor; es promotor de la gran hospitalidad Mexicana y de la mejor experiencia que la cocina gourmet en el mundo puede tener. Bon appétit!



In twenty one years changes are seen in the growth and expansion to the Riviera Nayarit and Tepic. Twenty two first – class hotels and restaurants will be participating this year. To date, we have hosted and pampered almost half a million gourmet fans, and five hundred chef-celebrities have visited us; no doubt this trend will continue and the culinary standards will be higher with every passing year. Today the region is known as a world-class culinary destination and each time there are more of our Guest chefs awarded with the Michelin Stars. This high cuisine culture exchange has been advantageous to everyone, to the local chefs, to the guest master chefs, to our tourist and therefore, to the whole society as well. The Gourmet Festival has given us the chance to increase the good epicurean reputation of the region and even of the country, but more importantly and better, it is the promoter of Mexican hospitality and the best experience that the gourmet cuisine in the world may offer. Bon appétit!
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s te n a p i c ti r a p s te n a r u Resta PARTICIPATING RESTAURANTS
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CAFÉ DES ARTISTES



31



MICHEL’S



20



COCO TROPICAL



33



SAPPHIRE OCEAN CLUB



22



EMILIANO



35



THE RIVER CAFE



25



KAISER MAXIMILIAN



37



TRIO



27



LA LECHE



39



VISTA GRILL



29



LA PALAPA



Hoteles Participantes PARTICIPATING HOTELS



ANDREA



53



43



AZUR



55



45



CAROLINA



47



GREEN BISTRO



41



Velas vallarta



49 51



Vidanta Nuevo Vallarta



LE DELICE



Hilton Puerto Vallarta Resort



MIKADO



CasaMagna Marriott Puerto Vallarta Resort & Spa



57



NICKSAN



HIROSHI



59



PIAF



LA CORONA



61



TUNA BLANCA



The St Regis Punta Mita Resort La Tranquila Breath Taking Resort & Spa Hotel Mousai Villa Premiere Hotel & Spa



Marival Residences Luxury Resort, Nuevo Vallarta Riviera Nayarit Grand Velas Riviera Nayarit Hotel Cinco Punta de Mita



CONSEJO EDITORIAL EDITORIAL BOARD CHEF THIERRY BLOUET CHEF HEINZ REIZE CHEF ROLAND MENETREY



Comité Festival Gourmet Internacional International Gourmet Festival Committee



GLORIA PEÑA Dirección de operación y logística Operational and logistic Management



GUADALUPE GALLEGOS Asistente de operación y logística Operational and logistic Assistant



ESTUDIO ALTERNA COMUNICACIÓN Diseño Editorial Publishing Design www.estudioalterna.com



www.festivalgourmet.com | [email protected] | Tel. +52 (322) 222 2247 Esta es una publicación realizada por el XXI Festival Gourmet International Puerto Vallarta – Riviera Nayarit - Tepic. Los contenidos publicados en los anuncios publicitarios y páginas de restaurantes son responsabilidad de cada anunciante y participante. Queda prohibida la parcial o total reproducción de contenidos o fotografías.
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La Gastronomía de Riviera Nayarit:



Tradicional, Cosmopolita y Evolutiva



The Cuisine of the Riviera Nayarit:



Traditional, Cosmopolitan and Evolutionary



La gastronomía de Riviera Nayarit está repleta de historia, una historia ancestral de tradiciones y sabores hereditarios que te remontan a otras épocas a través del paladar. Es una gastronomía que mantiene su esencia y a su vez no deja de experimentar. La riqueza de nuestra gastronomía se refleja en una combinación que pareciera estar opuesta, pero por el contrario es realmente complementaria: El lujo de la alta cocina con mantelería y cristalería fina de la mano de un servicio con los más exigentes estándares de calidad; y darse el lujo de degustar el ostión más fresco que hayas probado en tu vida, y hacerlo en una ramada con los pies en la arena y la brisa del mar refrescando sin cesar. Otro ejemplo de ese magnífico contraste, es que contamos con chefs internacionales que vienen a abundar los conocimientos del sabor, y también esas cocineras que su mejor escuela fue la misma cocina y su misión es preservarla.



The Riviera Nayarit’s gastronomy is steeped in history, one filled with traditions and ancestral flavors that take you back in time as you savor each dish, this is a cuisine that treasures its origins, but it’s also a cuisine that never ceases to experiment. The richness of our gastronomy is found in a combination of factors that at first glance seem at odds with each other, upon closer inspection, however, they’re actually very complementary: here you’ll find a blend of the luxury of haute cuisine with its fine linen, its crystal and its whiteglove service and the extravagance of tasting what is perhaps the freshest oyster you’ve ever had in your life… all of it taking place under a rustic ramada as your toes wiggle in the sand and an ocean breeze ruffles your hair. Another example of this magnificent contrast is the number of internationally renowned chefs coming here to expand on on their culinary knowledge, as well as the number of cooks who learned everything they know in their family kitchens and whose mission it is to preserve those traditions.



Aquí es el hogar del tlaxtihuille, del pescado zarandeado, del tamal de camarón, del atún ahumado, del aguachile, de los sopes de ostión ahumado y tantos platillos más; aquí es bienvenida la cocina cosmopolita de cortes argentinos, pastas y pizzas italianas, toda la fusión de la Albondigas Tlaxtihuille



comida china o un sashimi japonés; aquí es el campo de prueba donde encuentras nieve de lichi, yaca o albahaca, donde la mixología reinventa el arte de beber, donde no



Chicharrón de Pescado



hay un límite al momento de innovar. Riviera Nayarit es un museo de recetas antiguas, es una residencia de la cocina cosmopolita y un laboratorio de la evolución. En la cocina como en la vida, volver al origen no es retroceder, sino andar hacia el saber, de ahí que Riviera Nayarit abrace sus orígenes, albergue otras culturas y se arriesgue a reinventarse sin temor a equivocarse.



Zarandeado



This is the home of the pre-Hispanic tlaxtihuille (a corn-based shrimp chowder), the pescado zarandeado (grilled fish), the tamal de camarón (shrimp tamal), the atún ahumado (smoked tuna), the aguachile (seafood ceviche), the sopes de ostión ahumado (smoked oyster sopes) and so many other traditional dishes. At the same time, we welcome the cosmopolitan flavors of Argentine beef, Italian pizza and pasta, the fusion food of China and sashimi from Japan. This is a tasty testing ground where you’ll find lychee, jackfruit or basil sorbet, where mixology has reinvented the art of the drink, where innovation has no limits. The Riviera Nayarit is a repository of ancient recipes, the home of cosmopolitan cuisine and an evolutionary lab all in one. It embraces its origins and risks reinvention without fear of making a mistake: it’s an art form where a return to your roots is not a step backward, but a step forward towards gaining knowledge.



Tacos de Camarón y Pescado



“El mar es el futuro del mundo”, ha venido asegurando la Embajadora de la Gastronomía de Riviera Nayarit, Chef Betty Vázquez. Las rutas del sabor creadas a lo largo de 307 kilómetros de costa en Riviera Nayarit, tienen el don de recibir los productos directos del mar, que van como lo dice Betty “de la ola a la cacerola”. Todo Nayarit es tierra fértil en la que prolifera una gran agricultura y ganadería, aliadas que apadrinan el matrimonio entre la gastronomía y su turismo. En Nayarit, la amplia variedad de alimentos que podrás encontrar en sus playas, pero también en sus valles y montañas, simplemente te sorprenderá. Por esas razones, Riviera Nayarit se ha convertido en un Destino que celebra distintos eventos gastronómicos de nivel mundial, como lo es el Festival Gourmet Internacional.



The Riviera Nayarit’s Culinary Ambassador, Chef Betty Vázquez, has assured us “the sea is the future of the world.” The culinary routes that have been created along our 307 kilometers of beaches receive their products straight from the ocean, going from “water to table.” All of Nayarit is fertile ground, rich in agriculture and cattle—two industries that stand witness to the wedding between Gastronomy and Tourism. The ample variety of food found not only along the coast but also in its valleys and mountains is astounding. For all these reasons and many more, the Riviera Nayarit has become the Destination for several international culinary events, including the International Gourmet Festival.



¿CÓMO EXPLICAR LO INEXPLICABLE? / HOW TO EXPLAIN THE UNEXPLAINABLE? COMO SER PARTE DE LA MEJOR EXPERIENCIA CULINARIA DEL PACÍFICO MEXICANO HAY COSAS QUE NO SE PUEDEN EXPLICAR... TIENES QUE VIVIRLAS. LIKE BEING PART OF THE BEST CULINARY EXPERIENCE OF THE PACIFIC COAST. SOME THINGS CAN´T BE EXPLAINED, YOU HAVE TO EXPERIENCE THEM.



www.RivieraNayarit.com VÍVELO PARA CREERLO



3 GRANDES MAESTROS



46 CHEFS INVITADOS Y LOCALES



22 RESTAURANTES



Y HOTELES



7 NOCHES TEMA
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CHEF



Heinz Reize Nacido en Suiza, Heinz Reize es un reconocido chef, todo un símbolo de la industria de la hospitalidad mexicana y uno de los fundadores del Festival Gourmet. Su talento le permitió trabajar para varios de los mejores hoteles de Alemania, Holanda, Canadá, Estados Unidos, Venezuela, Curazao y finalmente en México desde 1971. De chef ejecutivo a gerente general de varios hoteles de categoría gran lujo, fijó su residencia definitiva en Bahía de Banderas donde fue presidente del Fideicomiso Turístico de Puerto Vallarta.



Siendo gerente general del hotel Krystal Vallarta promovió numerosos talentos culinarios a escala internacional, un concepto que Chef Heinz aun sigue ejerciendo en su propio restaurante Coco Tropical y Club de Playa. -Born in Switzerland, Heinz Reize is an accredited Swiss Chef, an icon in the Mexican hospitality industry and one of the founders of the Gourmet Festival. Beginning as a chef in Switzerland, his talents have taken him to the best leading hotels in Germany, Holland, Canada, the United States, Venezuela, Curaçao, and finally to Mexico in 1971. Climbing from Executive Chef to General Manger at various five-star hotel chains, twenty three years ago he took up permanent residence in Banderas Bay where he was president of the Tourism Board of Puerto Vallarta. As General Manager of the Hotel Krystal Vallarta he promoted numerous culinary talents at the international level, a concept that Chef Heinz still leads in his own restaurant Coco Tropical and Beach Club.
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Tequila Patrón esta hecho en pequeñas cantidades en Jalisco, México, hogar de un auténtico tequila. Los Frutos de nuestros artesanos se disfrutan a nivel mundial.
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Cocina Fusión Europea – Asiática European - Asian Fusion



Thierry Blouet



Nic Vanderbeeken CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



CasCades, Hotel Viceroy Bali Bali, Indonesia



Originario de Bélgica, el chef Nic Vanderbeeken tiene más de 15 años de experiencia en grandes cocinas. Actualmente, es el chef ejecutivo del restaurante CasCades del hotel boutique Viceroy Bali y activo miembro de la Chaîne des Rôtisseurs. Su cocina es ecléctica y consciente de la salud, pero al mismo tiempo elegante y tan espectacular como el entorno natural de Bali. Sofisticados, románticos, exuberantes, atemporales. En Café des Artistes Puerto Vallarta, con 25 años de historia, cada uno de los espacios sutilmente distribuidos por todo el restaurante emana sensaciones muy particulares, que se integran perfectamente a la propuesta gastronómica de cocina francesa con matices mexicanos del multipremiado chef propietario Thierry Blouet. -Sophisticated, romantic, joyful and timeless. In Café des Artistes in Puerto Vallarta, with 25 years of history, each of the restaurant’s unique spaces are subtly defined, emanating distinct sensations that integrate perfectly with the gastronomic overture and the French with Mexican touches of the multi awarded owner Chef Thierry Blouet.



Guadalupe Sánchez 740 Centro, Puerto Vallarta, Jalisco (322) 222 3228



www.cafedesartistes.com [email protected] @CafedeArtistes



-Originally from Belgium, Chef Nic Vanderbeeken has over 15 years experience in large kitchens. Currently, he is the executive chef of the CasCades restaurant at the Viceroy Bali boutique hotel and an active member of Chaîne des Rôtisseurs. His culinary art is eclectic and health conscious yet elegant, and as spectacular as Bali’s natural surroundings.



Thierry Blouet es un amante del buen gusto; su profunda percepción hacia la belleza del arte, los diseños, las formas arquitectónicas, la moda y las composiciones musicales se ve reflejada en su cocina. Los productos frescos y de alta calidad, sus vibrantes colores, cautivadores aromas, indescriptibles texturas y la magia de los sabores son su pasión. Como un chef que admira la belleza interna y externa en cada detalle, Thierry cocina para los sentidos; sus creaciones son composiciones sensuales con colores que agudizan el sentido visual, tentadores aromas y sutiles texturas que provocan los paladares y concentran sabores que perfeccionan el gusto. -Thierry Blouet is a lover of good taste; his deep insight into the beauty of art, design, architectural forms, fashion and musical compositions is reflected in his cuisine. The fresh, high quality products used, with their vibrant colors, captivating scents, indescribable textures and magical flavors are his passion. As a chef who admires the inner and outer beauty in every detail, Thierry cooks for the senses; his creations are sensual compositions with colors that captivate the sight, enticing aromas and subtle textures that excite the palate and concentrated flavors that rouse our tastebuds.



Café des Artistes Bistro Gourmet
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CHEF



Thierry Blouet Él es uno de los dos fundadores del Festival Gastronómico Internacional hace veintiunos años. Thierry Blouet ha trabajado en algunos de los restaurantes y resorts más famosos en el mundo entero. En 1990, realizó su sueño largamente añorado creando: Café des Artistas en Vallarta, que ahora celebra su 25 aniversario diversificado en Tuna Blanca en Punta Mita y el nuevo restaurante de firma Café des Artistas en JW Marriott en Los Cabos. Thierry a representado a México en competencias culinarias al rededor del mundo y ha ganado varias veces el trofeo como el mejor Chef de México. Recibió el rango de Maître Cuisinier de Francia en 2000, es miembro del Académie Culinaire de Francia, y recientemente fue nombrado Presidente de la Chaîne des Rôtisseurs en México. Hoy Thierry es uno de los más grandes iconos de la escena gourmet. -He is one of the two founders of the International Gourmet Festival twenty-one years ago. Thierry Blouet has worked at some of the most famous restaurants and resorts around the world. In 1990, Thierry fulfilled his long-time dream launching: Café des Artistes in Puerto Vallarta, now celebrating its twenty-fifth anniversary with branches as Tuna Blanca in Punta Mita and the new signature restaurant Café des Artistes at JW Marriott in Los Cabos. Thierry represented Mexico in culinary competitions around the world and won several times the trophy as the best chef of Mexico. He was awarded the rank of Maître Cuisinier de France in 2000, is member of the Académie Culinaire de France, and recently named Chairman of the Chaîne des Rôtisseurs for Mexico. Today Thierry is one of the greatest icons in the gourmet scenery.
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Gourmet a La Carta GOURMET DINE AROUND NOV. 16-22, 2015 DIARIO | FROM 6:00 p.m.



EN TODOS LOS RESTAURANTES Y HOTELES PARTICIPANTES IN ALL PARTICIPATING HOTELS AND RESTAURANTS



Todas las noches hay festival gourmet en 22 restaurantes. Los chefs internacionales presentan sus creaciones y delicias en todos los hoteles y restaurantes asociados. Disfrute de un menú de degustación o cenar gourmet a la carta, en un ambiente excepcional.



www.festivalgourmet.com



Every night gourmet fare at twenty-two restaurants. The international master chefs will pamper you with surprising creations and delicacies from all over the world in all partner hotels and restaurants. Whether you have a gourmet degustation menu or dine a la carte – gastronomically as well as socially speaking, you will spend a highly stimulating evening in an exceptional ambiance.



RESERVACIONES SUGERIDAS RESERVATIONS SUGGESTED 19
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Fusión de la Cocina Suiza Mediterránea FUSION OF SWISS MEDITERRANEAN CUISINE



David Pérez



Luis Enrique Alvarado



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Hotel Castello del Sole Ascona Ti. Switzerland



Un elegante Bistro en la playa con vista a una de las más extraordinarias bahías del Pacifico, combina comida con influencia mediterránea y la tradicional hospitalidad Mexicana. Deléitese con una rica cena con ambiente tropical, disfrutando una experiencia inolvidable sobre las arenas doradas de la playa “Los Muertos” en la “Zona Romántica”. Una experiencia única. -An elegant beachfront Bistro with the view of the most dazzling bays on the Pacific. Combine influence of traditional Mediterranean cuisine and friendly Mexican hospitality. Enjoy a memorable dining experience right on the golden sands of Puerto Vallarta most popular Playa Los Muertos.



Basilio Badillo 101, (Playa/Beach), Zona Romántica. Puerto Vallarta, Jalisco, México



Chef David Pérez con ascendencia española nacido en Basilea, Suiza y es un talentoso apasionado de la más alta escuela culinaria. Completó su aprendizaje en “Les Quatre Saisons Basel” lugar galardonado con 18 puntos Gault Millau y una estrella Michelin. En su siguiente paso amplió sus conocimientos, uniéndose a la extraordinaria brigada de “Chez Martin”, cerca de Basilea, otro titular con 18 puntos Gault Millau y una estrella Michelin.



Heinz Reize, propietario del Coco Tropical tiene un buen ojo para seleccionar talentos para la cocina. Hace once años el chef Luis Enrique se integro a nuestra brigada. Paso por paso Chef Enrique progreso a la excelencia y hoy en día dirige la orquesta de la cocina con pasión y una extraordinaria trayectoria de aprendizaje. Heinz Reize dice con orgullo: Si yo soy el rey de risotto y ossobuco, entonces Luis Enrique impide nada para superarnos a todos.



--



--



Chef David Perez born in Basel, Switzerland of Spanish descent is a very passionate kitchen virtuoso. He completed his apprenticeship at“Les Quatre Saisons Basel”, awarded with 18 Gault Millau points and one Michelin Star. At his next step he expanded his knowledge joining the extraordinary kitchen-team of “Chez Martin” near Basel, also award holder of 18 Gault Millau points and one Michelin Star.



Heinz Reize, owner of Tropical Coco has an eye for selecting talents for cooking. Eleven years ago Chef Luis Enrique joined our kitchen team. Step by step he progressed to excellence and today he directs the orchestra of our kitchen with passion and an extraordinary learning experience. Heinz Reize says proudly: If I’m the king of risotto and osso buco, Chef Luis Enrique is doing everything possible to surpass me.



www.cocotropical.com [email protected]



(322) 222 54 85
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CHEF



Roland Menetrey Graduado de la escuela hotelera en Lausana, Suiza, realizo su aprendizaje de cocina en el reconocido Hotel Royal Savoy en la misma ciudad. Su formación continúo en el Grand Hotel Dolder en Zürich y el Hotel Ritz de Madrid. En su camino al nuevo mundo visito por primera vez a Puerto Vallarta en 1959, lugar en donde hoy es residente durante los meses de invierno. Fue gerente del renombrado restaurante The Red Onion en Aspen y en el Club Villa Taverna en San Francisco. En 1965 adquirió su propio emporio de restaurantes, The Palace, una panadería Suiza y un Steak House, todos en Santa Fe, Nuevo México. Ya retirado empresario, se afilio como socio del Comité del Festival Gourmet desde el año 2000. Su filosofía es explorar e intercambiar la gastronomía entre talentosos chefs del mundo. -Graduate of the hotel school in Lausanne, Switzerland, he made his cook apprenticeship at the renowned Royal Savoy Hotel in the same city. His additional work experience followed at the Dolder Grand Hotel in Zurich and the Hotel Ritz in Madrid. On their way to the new world first he visited Puerto Vallarta in 1959, a place where today he is a resident during the winter. He was manager of the famous restaurant The Red Onion in Aspen and Club Villa Taverna in San Francisco. In 1965 he acquired his own empire of restaurants, The Palace, a Swiss bakery and Steak House, all in Santa Fe, New Mexico. As a retired entrepreneur he enrolled as a member of the Gourmet Festival Committee since 2000, His philosophy is to explore, and the exchange between gastronomy talented chefs.
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Cocina Regional Poblana REGIONAL CUISINE FROM PUEBLA



Marco Valdivia



Liz Galicia CHEF INVITADA | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



El Mural de los Poblanos Puebla, Mexico



La chef Liz es egresada del Instituto Suizo de gastronomía y Hotelería en Puebla. Su pasión es interpretar la tradición culinaria de su tierra a través de su incansable labor al frente del restaurante “El Mural de los Poblanos”, considerado como uno de los top 25 en México. -Alojado en una bella finca del siglo XVIII, Emiliano Comida y Vino abre sus puertas para ofrecerle su exquisita Alta Cocina Regional y México Contemporánea. Su ambiente elegante y su cava profesional, única en la Región, se suman a la calidez de su gente para hacerlo el mejor sitio de la Ciudad. -Surrounded by the atmosphere of a beautiful 18th century building, Emiliano Food & Wine opens its doors to offer delicious regional contemporary Mexican high cuisine to locals and visitors alike, acknowledged by connoisseurs as one of the best places to dine out in town.



Emiliano Zapata 91, Ote. Centro Histórico, Tepic. (311) 216 2010
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www.emilianorestaurant.com [email protected]



Chef Liz’s credentials begin with her graduation from the “Instituto Suizo de Gastronomía y Hotelería in Puebla”. Her passion is to use the culinary tradition from her home state which she applies in her insatiable effort as head of “El Mural de los Poblanos Restaurant”, considered in the top 25 best restaurants in Mexico.



Marco se ha formado de manera empírica y esta situación le enorgullece. Su estilo personal, cocinado a fuego lento durante 6 años al frente de la cocina de Emiliano restaurante, le han permitido foguearse en su diario quehacer para lograr que sus platos interpreten una cocina moderna y fresca del México contemporáneo pero siempre con una impronta de la cocina típica de Nayarit, tierra que le vio nacer y de la que generosamente recibe, no solo la mayor parte de los productos que utiliza, sino también la inspiración que solo él puede plasmar en sus platos concebidos de manera excepcional. -Marco’s talents were learned in an empirical way for which he feels proud. His personal style was acquired in a slow oven throughout his six years as head of the kitchen at the Emiliano Restaurant. His time here has permitted him to strengthen his abilities in his daily cooking to enable that his creations interpret a fresh and modern Mexican cuisine, but always with the impression of the typical Nayarit cuisine. This land which saw him grow and from which he generously receives not only the main products he uses but also the inspiration that only he can apply to his dishes, conceived in an exceptional manner.
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LA LECHE LUNES – MONDAY 16TH 11:00 a.m. - 2:00 p.m.



Friendship



Deliciosa clase de repostería a cargo del Chef Salvador Carrillo ··· Delicious pastry class by Chef Salvador Carrillo



¡GRATIS! | Reserve: +52 (322) 293 0900 | [email protected]



#FGI21



Nueva Cocina Americana NEW AMERICAN CUISINE



Carlos Palomera & Claudio Hernández



Daniel Eardley & Tara Glick CHEFS INVITADOS | GUEST CHEFS



CHEFS LOCALES | LOCAL CHEFS



American Cut New York City - USA



Si disfrutas los cafés y la cocina fina, este restaurante que evoca Viena en su época dorada seguramente te fascinará. Su anfitrión austríaco, Andreas Rupprechter nombró este lugar en honor a uno de sus connacionales, el antiguo emperador de México. La cocina ofrece una gran variedad de comida, mezclando los sabores del Viejo y Nuevo Mundo. -If you enjoy European sidewalk cafés and fine continental cuisine, this eatery evoking Vienna at its heyday is sure to charm you. The host Andreas Rupprechter named the place in honor of fellow countryman, Mexico’s former emperor. The cuisine offers a great variety of food, blending new & old world flavors.



Olas Altas 380-B Centro sur, Puerto Vallarta. (322) 223 0760
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www.kaisermaximilian.com [email protected]



Daniel Eardley estudió su carrera culinaria en el Instituto Culinario de América en Hyde Park, NY. Su primer trabajo fue en Napa en el restaurant Tra Vigne de Michael Chiarello . Regresa a Nueva York a trabajar para Larry Forgione en el American Place por varios años. Después le toca hacer varias aperturas de restaurantes en Nueva York. Viaja a Europa y a Mexico y a su regreso vuelve a trabajar con la familia Forgione en el Restaurant American Cut, en el cual junto con Marc Forgione han redefinido el clásico restaurante de carnes a una versión más moderna.



La exitosa fórmula de Kaiser Maximilian es que Carlos Palomera ha sido parte del Festival Gourmet desde su inicio, celebrando el vigésimo aniversario trabajando hombro con hombro con aclamados Chefs de Estado Unidos y Europa. Compartiendo las mismas experiencias es Claudio Hernández Chef Pastelero.



Daniel Eardley attended culinary school at the Culinary Institute of America in Hyde Park,NY. His first job out of school was in Napa at Micheael Chiarello’s Tra Vigne. Returning to New York he worked for Larry Forgione at American Place for several years. Then he opened up several restaurants in NY. After traveling in Mexico and Europe he returned to the Forgione family at the American Cut Restaurant, where with Marc Forgione has redefined the steakhouse classic to a more modern seasonal version. -Glick se inscribió en el programa clásico de artes de la pastelería en el Instituto Culinario Francés. Al término de su programa, ella tomó una serie de posiciones en restaurantes como Locanda Verde y Maialino para perfeccionar sus habilidades. Para la apertura del restaurant “American Cut” del Chef Marc Forgione, Tara fue contratada como Chef pastelera y el Restaurant fue nombrado en el 2014 como uno de los mejores restaurantes para postres por la revista NY Magazine y seleccionado “Mejores Galletas” de NY por NBC NYC Live.



-Part of the success formula at Kaiser Maximilian is that since it opened, Carlos Palomera has been part of all the Festival Gourmet events, working shoulder to shoulder with acclaimed U.S. and European Chefs. Sharing Maximilian’s bistro kitchen is pastry Chef Claudio Hernández.



Chef Tara Glick enrolled in the pastry arts program at the French Culinary Institute in NY. Upon completition of her program, she took a series of positions at restaurants like Locanda Verde and Maialino. For the opening of Chef Marc Forgione’s American Cut at Tribeca in NYC Tara was hired as Pastry Chef and the Restaurant was named one of the best desserts in 2014 by NY Magazine(NYC) and selected as “Best Biscuits NYC by NBC NYC Live. Festival Gourmet International
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SAPPHIRE OCEAN CLUB, COCO TROPICAL, KAISER MAXIMILIAN & CAFÉ DES ARTISTES LUNES – MONDAY 16TH 8:00 p.m.



Cena Progresiva de Vanguardia PROGRESSIVE AVANT-GARDE DINNER Disfrute de un tour culinario inolvidable visitando cuatro restaurantes en fila. Una cena progresiva para descubrir los secretos de cuatro Chefs Invitados. ··· Enjoy an unforgettable culinary tour, visiting four restaurants in a row. Have an exquisite progressive dinner and discover the secrets of four Guest-Chefs.



$2,400 pesos | Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] |festivalgourmet.com
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Friendship



Poncho Cadena



Tomás Bermudez CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



La Docena Oyster Bar & Grill Guadalajara, Mexico



El chef Tomás Bermúdez se distingue por estar siempre a la vanguardia, habiendo iniciado sus experiencias en Andorra, Ibiza y Barcelona. En Paris, su primera parada fue en el restaurante “Le ChateauBriand”. En España en el famoso restaurante 3 estrellas “Michelin ‘Martín Berasategui”.



Un concepto de restaurante único y diferente que combina la mejor y espectacular comida, con su ambiente local, un increíble diseño arquitectónico y extraordinaria música en vivo. El menú cambia a diario con platillos muy creativos y sabores únicos. Ha sido calificado varias veces entre los mejores de México. -A unique and diferent concept that combines the best and most spectacular cuisine with local ambiance, an incredible design and extraordinary live music! The menu changes daily with very creative dishes and new flavors and colors. Several times named between the best of the best in Mexico.



Blvd. Fco. Medina Ascencio Km. 2.5 Zona Hotelera Norte, Puerto Vallarta. (322) 293 0900
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www.lalecherestaurant.com [email protected]



Un chef que crea tendencias como la Cervecería Unión y también el mejor Oyster Bar de México LA DOCENA. Reconocido por su capacidad de realización en la búsqueda de conceptos y sabores nuevos. Recientemente la creación de “becada café” un concepto de arte culinario colectivo único en desayunos y lunch. Creatividad es su sello.



Diseñador grafico, Músico y cocinero egresado de Pacific Culinary Arts de Vancouver. Pertenece a la IV generación de una familia de cocineros con lo cual hereda una vocación que la transforma con sus bases multidisciplinarias en un concepto culinario donde brilla el sabor, la invención, la presencia visual y la combinación de especias de alimentos, según inspiración del momento. Un concepto culinario donde prevalece la libertad y el desapego a lo usual. Ha participado en muchos programas de televisión en el canal gourmet.com. Hace pareja con su padre renombrado chef y su hermano Pacheli.



--



--



Born in Mexico City, Tomas began, his passion: ‘The Kitchen’, traveled to Buenos Aires to do his culinary training having a significant trend in Europe. He got a chance to do an internship in ‘La Parrilla del Pobre Luis’ in Buenos Aires to master techniques in grill.



Graphic Designer, Musician and Chef graduated from Pacific Culinary Arts of Vancouver. He belongs to the fourth generation of a family of cooks with which he inherits a vocation that transforms his multidisciplinary bases in a culinary concept where the taste, invention, visual presence and mix of food species shine, as inspiration of the moment.



Later he moved to Spain’s famous 3 Michelin star restaurant ‘Martin Berasategui’, afterwards he traveled to paris and worked with Iñaki Aispitarte at “Le Chateaubriand” where he perfected technique, creativity and high performance kitchen logistics that now he puts in to practice in “La Docena” The best Oyster bar in Mexico.



A culinary concept where freedom and detachment to the usual prevails. He has participated in many television programs on Channel el gourmet.com. Makes a magnificent team with his father, a respected chef and his brother Pacheli.
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CAFÉ DES ARTISTES MARTES – TUESDAY 17TH 9:00 a.m. – 4:00 p.m.



Taller Maridaje del Vino y Almuerzo con Ocho Manos - Cuatro Chefs WINE PAIRING AND LUNCHEON WORKSHOP HOSTED BY EIGHT HANDS - FOUR CHEFS Una extraordinaria demostración de cocina! Pase un día con artistas del escenario culinario y además disfrute con ellos de un delicioso almuerzo. ··· An extraordinary cooking demonstration! Spend a day with great artists of the culinary scene, and on top of it all - enjoy a delicious luncheon with them.



$1,600 pesos | Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Cocina Mexicana Tropical TROPICAL MEXICAN CUISINE



Jesús Rodríguez



Martín San Román CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



La Terrasse San Roman Valle de Guadalupe, BC, Mexico



Nacido en la Ciudad de Mexico, San Roman asistió a L’Ecole Lenôtre en Paris, Francia. Su experiencia en Fauchon y en Hoteles Le Meridien en Paris, el Hilton de Londres y el Westgate de San Diego lo llevó al puesto de chef propietario de Tour de France y Rincon San Roman, ambos en Tijuana, Mexico. Actualmente también es chef propietario de La Terrasse en Valle de Guadalupe, y chef consultor de Dobson’s en San Diego. Uno de los primeros restaurantes y reconocido como un ícono de Puerto Vallarta, La Palapa cuenta con una larga tradición gastronómica de más de 50 años.Su excelente combinación de elegancia y ambiente tropical ofrece una romántica experiencia culinaria iluminada con la luz de las velas en donde el menú trasciende a los alrededores por su exquisito sabor mexicano con toques tropicales. -Recognized as an iconic symbol of Puerto Vallarta, La Palapa has set the standard for top-notch cuisine. The first beach front restaurant in the area, La Palapahas created a culinary and cultural experience for its guests and the community since 1959. An excellent blend of class and tropical ambience, La Palapa offers a romantic candlelit dining experience where the menu transcends the surroundings with exquisite tropical Mexican cuisine.



Púlpito 103 Emiliano Zapata, Puerto Vallarta. (322) 222 5225
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www.lapalapapv.com [email protected]



-Born in Mexico City, San Roman graduated from L’Ecole Lenôtre in Paris, France. His experience in Fauchon and Le Meridien Hotels in Paris, the London Hilton and the San Diego Westgate led him to his role as chef owner of Tour de France and Rincon San Roman, both in Tijuana, Mexico. Currently he is also chef owner of La Terrasse in Valle de Guadalupe, Mexico, as well as consulting chef in Dobson’s in San Diego.



Originario de Tomatlán, Jalisco, Chef Jesus Rodríguez desarrolla su amor por la comida desde una temprana edad ayudando a su madre en la cocina. Empezó su carrera profesional en Puerto Vallarta en el 2004, trabajando en restaurantes reconocidos como Cafe Des Artistes a un lado del Chef Thierry Blouet, así como Coco Tropical con Chef Heinz Reize. Ganador de la “Copa Thierry Blouet 2010” en base a sus sabores extraordinarios y técnicas avanzadas. En el 2011 fue reclutado por la UVM (Universidad de Valle de Mexico) para ser Maestro de Cocina en Técnicas Gastronómicas. En el 2012 regresa a Puerto Vallarta con aspiraciones de regresar a la cocina e ingresa como Chef en el Restaurante La Palapa, aportando extensamente a su Cocina Mexicana Tropical. -Originally from Tomatlán, Jalisco, Chef Jesus Rodriguez developed his love for food at an early age, helping his mother in the kitchen. He started his professional career in Puerto Vallarta, working at prestigious restaurants like Café Des Artistes with Chef Thierry Blouet and Coco Tropical next to Chef Heinz Reize. Winner of the “Thierry Blouet 2010 Cup” for his extraordinary creations and advanced techniques. In 2011 he was recruited by the UVM (University of Valle de Mexico) to be a Professor in Gastronomic Techniques. In 2012 he returns to Puerto Vallarta in hopes to return to the kitchen and joins La Palapa Restaurant’s team, contributing to it’s delicious Tropical Mexican Cuisine.
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HILTON PUERTO VALLARTA RESORT MIÉRCOLES – WEDNESDAY 18TH 1:00 p.m.



Tequila Patrón, Queso y Calypso celebración TEQUILA PATRÓN, CHEESE AND CALYPSO CELEBRATION Una cata profesional de los mejores Tequilas presentado por el Maestro Tequilero más reconocido del mundo. Los mejores cocteles, un espectacular buffet de quesos artesanales y música Calypso! ··· A professional tasting of the best Tequilas presented by the world’s most recognized Tequila Master. The best cocktails, a spectacular buffet of artisan cheeses, and Calypso music.



$590 pesos | Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Sofisticado y Casual, Italiano-Mediterraneo



CASUAL SOPHISTICATED ITALIAN - MEDITERRANEAN



Michel Pascal Ferrari CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Llegó a Puerto Vallarta en 2007 y de inmediato supo que era el lugar para lanzar su primer restaurante. Trattoria Michel fue seguido por Lido Beach Club y más recientemente Olas Altas Inn. Originario de Zurich, el multilingüe Ferrari optó por salir de una exitosa carrera empresarial para perseguir sus sueños de hospitalidad – y hay más por venir! -Los aromas que de Michel’s provienen, son los de una auténtica cocina de casa italiana. Sabores del Mediterráneo inundan su carta, que está provista de apetitosos platillos con base de mariscos y potentes risottos elaborados con el arborio italiano, que mantienen su textura firme y cremosa. -“Michel’s” offers authentic Italian and Mediterranean cuisine in a casual sophisticated setting in the heart of the Zona Romantica. We offer both an air conditioned dining room and a wonderful terrace to enjoy the sights and sounds. Come join us for some of our specialties including osso bucco, risottos, delectable seafood and succulent meats. We have an extensive wine list to complement your choices.



Olas Altas 507, esquina con Rodolfo Gomez. Romantic Zone, Puerto Vallarta, Jal.



www.michels.mx



Multilingual Michel Ferrari arrived in Puerto Vallarta in 2007 from his native Switzerland seeking to blend the best qualities of European and Mexican dining in a new restaurant experience – “Michel’s”. Building on the success of “Michel’s”, Ferrari launched “Olas Altas Suites” and in 2014 the spectacular “Sapphire Ocean Club” featuring a beach club, suites and restaurant “Bistrot Local” on beautiful Los Muertos beach. The consistent theme among all Ferrari’s hospitality offerings is “casual sophistication” which is evident at “Michel’s” in the use of the finest domestic and imported ingredients to create traditional offerings and new twists on old favorites. And with a stunning wine list featuring domestic and international labels to complement the cuisine and setting “Michel’s” will deliver smiles to all your senses!



[email protected]



(322) 223 20 60
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GRAND LUXXE SANTUARIO VIDANTA – NUEVO VALLARTA JUEVES – THURSDAY 19TH 8:00 p.m.



Gourmet Village En “El Santuario” de Vidanta Nuevo Vallarta – el resort de playa más extraordinario del mundo! Una gran reunión de todos los Chefs, anfitriones del festival y personalidades de la escena gourmet festejan la vigésima primera edición de este mágico evento. Un verdadero espectáculo único, una Gran Fiesta para estar, vivir y disfrutar. Algo nunca antes visto ¡Wow! At “El Santuario” in Vidanta Nuevo Vallarta – the World’s Most Extraordinary Beach Resort!. A big gathering of all the cooks, hosts and personalities of the gourmet scene to celebrate the twenty-first edition of such magical event. A truly unique spectacle and a great celebration to live and enjoy, something you have never seen before and definitely the season’s must … Wow!



$850 pesos | Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Cocina Fresca – Frente al Mar FRESH CUISINE – OCEAN FRONT



Michel Pascal Ferrari



Andreas Fischer CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Hotel Kemmeriboden-Bad Emmental, Switzerland



Una experiencia culinaria sin igual frente al mar en la hermosa Playa Los Muertos, en la “Zona Romántica” de Puerto Vallarta. Disfruta de la esencia de los trópicos mientras degustas nuestras especialidades mediterráneas, que combinan lo mejor del estilo europeo con los ingredientes locales más frescos. Te invitamos a disfrutar de los atardeceres frente al mar mientras saboreas carnes, pescados y mariscos a la parrilla y saboreas alguno de los vinos de nuestra extensa carta. -An exceptional ocean front dining experience on beautiful Los Muertos Beach in the “Zona Romantica”. Enjoy the essence of the tropics while dining on Mediterranean specialties that blend the best of European style with the freshest local ingredients. Enjoy the ocean front sunsets while savoring grilled meats and fish and sipping one of the many wines from our extensive list.



Malecón No. 1, Playa Los Muertos, Col. Amapas, Puerto Vallarta, Jal. (322) 223 3264
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www.sapphire.mx



Andreas Fischer, joven Alemán de la región de Nurnberg con amplia experiencia en la cocina tradicional francesa e internacional; ha trabajado en restaurantes y hoteles de primera calidad de Europa central, su pasión por los detalles, las recetas tradicionales y sus ganas de innovar le permiten sorprender a sus comensales día a día!



Llegó a Puerto Vallarta en 2007 y de inmediato supo que era el lugar para lanzar su primer restaurante. Trattoria Michel fue seguido por Lido Beach Club y más recientemente Olas Altas Inn. Originario de Zurich, el multi lingual Ferrari optó por salir de una exitosa carrera empresarial para perseguir sus sueños de hospitalidad – y hay más por venir!



--



--



“Sapphire” is excited to bring the international cuisine of Chef Andreas Fischer of Hotel Kammeriboden-Bad in Switzerland, to this year’s Gourmet Festival. Originally from Germany, Chef Fischer has experience in the finest restaurants and hotels in Europe and promises to meld his traditional French and Mediterranean style with the flavors of Mexico. Don’t miss the opportunity to savor the cuisine of this great young chef at “Sapphire Ocean Club”!



Multilingual Michel Ferrari arrived in Puerto Vallarta in 2007 from his native Switzerland seeking to blend the best qualities of European and Mexican dining in a new restaurant experience – “Michel’s”. Building on the success of “Michel’s”, Ferrari launched “Olas Altas Suites” and in 2014 the spectacular “Sapphire Ocean Club” featuring a beach club, suites and restaurant “Bistrot Local” on beautiful Los Muertos beach. The consistent theme among all Ferrari’s hospitality offerings is “casual sophistication” which is evident at “Michel’s” in the use of the finest domestic and imported ingredients to create traditional offerings and new twists on old favorites. And with a stunning wine list featuring domestic and international labels to complement the cuisine and setting “Michel’s” will deliver smiles to all your senses!



[email protected]
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UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA DE BAHÍA DE BANDERAS VIERNES – FRIDAY 20TH 10:00 a.m. – 12:00 p.m.



Charla con Grandes Maestros de la Cocina TALK WITH GREAT MASTERS OF KITCHEN



Ideas y experiencias de los mejores chefs invitados, moderadas por Thierry Blouet Ideas and experiences from the best chefs, moderated by Thierry Blouet.



¡GRATIS! Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Inspiración Peruana PERUVIAN INSPIRATION



Roberto Gavino Chávez



Yerika Muñoz CHEF INVITADA | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Astrid y Gastón Mexico City, Mexico



Ubicado a la orilla del Río Cuale; The River Cafe cuenta con una exclusiva decoración de arte local y sirve exquisita cocina Gourmet con toques tradicionales. Durante el día ofrece un escenario natural con árboles, iguanas y aves mientras que por la noche invita a disfrutar de los sonidos del río a la luz de las velas acompañados por los acordes de la música en vivo. ¡Vive una experiencia para todos tus sentidos! -Located in the Cuale river’s shore, The River Cafe features exclusive decorations of local art and serves delicious gourmet cousine with tradicional features. During the day it offers a natural scenary with trees, iguanas and birds, and at night you can come and enjoy the sounds of the river while lit up by candles and accompanied by live music ¡Come live this experience foto all your senses!



Isla Río Cuale Local 4 Centro, Puerto Vallarta (322) 223 0788
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Poco después de graduarse la escuela de Arte Culinario, colabora como Chef Ejecutiva de Frida en Beverly Hills y continúa en Crystal Cruises; donde conoce a los dueños del aclamado restaurante Peruano Astrid y Gastón; quienes la invitan a colaborar con ellos para la apertura de su restaurante en México. Ocho años después, Chef Muñoz se ha consolidado como la mejor Chef de alta cocina Peruana en México.



Originario de Perú, con 18 años de experiencia y dedicación en el arte de la gastronomía, Roberto Chávez ha formado una filosofía de responsabilidad, armonía y pasión por la cocina en The River Cafe; con concepto de Cocina Saludable que nos ofrece una fusión Gourmet con toques tradicionales que se enfoca en el respeto de los recursos de la naturaleza.



--



Originally from Peru, with 18 years of experience and dedication to the art of gastronomy, Roberto Chávez has formed a philosophy of responsibility, harmony and passion for cooking at The River Cafe; with a Healthy Cuisine concept that offers a Gourmet fusion with a traditional flair that focuses on the respect for nature resources.



Shortly after graduating from culinary school , Chef Muñoz colaborates as Executive Chef for Frida in Beverly Hills and then continues on aboard on Crystal Cruises, where she meets the owners of acclaimed Peruvian Restaurants Astrid y Gastón, who invite her to collaborate with them for their restaurant opening in Mexico. Eight years later, chef Yerkia Muñoz h as established herself as the best upscale Peruvian Chef in Mexico.



--



www.rivercafe.com.mx [email protected]
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Homenaje Culinario a mis Grandes Maestros COOKING IN HONOR TO MY GREAT MASTERS



Bernhard Güth



Ulf Henriksson



CHEF PATRON



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Blackforest, Germany - PV Mexico



Trio Restaurant “Comida mediterránea cocinada con amor”, una casa vieja de multiniveles en el corazón del centro con un pequeño jardín, cosmopolita, casual-elegante. Los dos chef propietarios europeos crearon un agradable ambiente que invita a la gente a disfrutar de la buena comida y la buena conversación. TRIO, un clásico de los restaurantes más amados por la gente de Puerto Vallarta. -Trio Restaurant “Mediterranean cuisine cooked with love”, a multilevel town house at the heart of “el centro”, cosmopolitan, casualelegant with a beautiful waterfountain in its patio. The two european chef owners created a pleasant atmosphere that invites people to enjoy good food and good conversation. TRIO, a classic of the most loved restaurants from the people of Puerto Vallarta.



Guerrero 264 Centro, Puerto Vallarta (322) 222 2196
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Bernhard Güth, Chef Patron, originario de Baden la famosa región culinaria entre la Selva Negra en Alemania y Alsacia en Francia. En 1995 desde Italia y Nueva York, él trajo una innovadora perspectiva de la cocina mediterránea a Puerto Vallarta que ha contribuido a crear lo que son hoy los “Sabores de Vallarta”;



Co-propietario Ulf Henriksson nacido en Kalix, en el norte Suecia, aficionado de la fotografía culinaria y una cocina llena de sabores. En unos de sus viajes a su tierra natal, se topó con el chef KRISTOFFER ANDERSSON, deleitado de su expresiva cocina natural en su Restaurante Jazzköket, lo invitó a compartir su arte culinaria aquí en Trio.



Su pasión por el buen comer, se refleja en la cava extensa de Trio en conjunto con los mejores Tequilas y Mezcales de la región.



--



-Bernhard Güth, Chef Patron, a native of Baden the famous culinary region between the Black Forest in Germany and Alsace in France. In 1995 from Italy and New York, he brought a fresh perspective of Mediterranean cuisine to Puerto Vallarta that has contributed to what today are the “Flavors of Vallarta”.



Co–owner Ulf Henriksson born in Kalix in northern Sweden, enthusiast of culinary photography and a cuisine full of flavors. In one of his trips to his homeland, he ran into the chef KRISTOFFER ANDERSSON, delighted by his expressive natural cuisine in his restaurant Jazzköket, he invited him to share his culinary art here in Trio.



His passion for good food is reflected in the extensive wine of Trio with the best Tequila and Mezcal of the region.



www.triopv.com [email protected]
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VILLA PREMIERE HOTEL & SPA PUERTO VALLARTA SÁBADO – SATURDAY 21ST 1:00 p.m.



Olé Paella



JAMÓN JABUGO CINCO JOTAS Y VINO JABUGO HAM CINCO JOTAS AND WINE Una espectacular ventana frente al mar, disfrutando una rica variedad de paellas hechas al momento. Degustaremos del mejor jamón Jabugo Cinco Jotas, vinos boutique mexicanos y españoles, sangrías y deliciosos postres. Vive todo un ambiente mediterráneo con música en vivo donde ¡La Paella te espera! ··· A spectacular oceanfront showcase, enjoying a rich variety of paellas cooked in front of you. Taste the best Jabugo ham Cinco Jotas, mexican and spanish boutique wines, sangrias and delicious desserts. Live a Mediterranean atmosphere with live music where La Paella awaits you!



$900 pesos Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Alta Cocina Mexicana Moderna FINE MODERN MEXICAN CUISINE



Ryan Steyn



Emilio Aramburo Osuna



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



El Jardin de Adobe Baja California, Mexico



Egresado del Swiss Institute of Hospitality, Ryan ha recorrido el mundo y ha tenido el honor de haber cocinado para personajes notables como el Arzobispo Desmond Tutu y Nelson Mandela. Actualmente en Baja California, Chef Ryan abre El Jardin de Adobe, una combinación de la cocina Europea y de Baja California, un estilo muy personal y único. -Encaramado en una colina con una preciosa vista de toda la Bahía de Banderas, Vista Grill se ilumina con tonos ámbar y un toque de jazz. La cocina galardonada de primera categoría y el servicio incomparable han establecido el estándar de oro para una elegante cena en Puerto Vallarta. Una extensa cava de vinos nacionales e internacionales, espectaculares fuegos artificiales y música en vivo hacen a Vista Grill la elección perfecta para una velada perfecta. -Perched upon a hillside overlooking the entire Bay of Banderas, Vista Grill glows with amber tones and a jazz club feel. Award winning, top-notch cuisine and incomparable service have set the gold standard of elegant dining in Puerto Vallarta. A full walk-in wine cellar, spectacular nightly fireworks and live music make Vista Grill the perfect choice for a perfect evening.



Pulpito 377, Col. Altavista Puerto Vallarta, Jalisco (322) 222-3570
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www.vistagrill.com [email protected]



Graduated from the Swiss Institute of Hospitality, Ryan has traveled the world and has had the honor to cook for big names like the Archbishop Desmond Tutu and Nelson Mandela. Currently in Baja California, Chef Ryan opens El Jardin de Adobe, a combination of European and Baja California cuisine, a very unique and personal style.



Originario de Rosario, Sinaloa, Mexico, llegó a Puerto Vallarta a los 10 años de edad. Desde que tiene memoria cocinaba a un lado de su abuela y de su mama, dos ejemplos de mujeres con una pasión extraordinaria a la comida. A los 17 años empezó su trayectoria en la cocina asistiendo en Villas privadas en Sayulita. Posteriormente, en el 2007, empieza su carrera como Chef en Vista Grill, trabajando con Chefs muy reconocidos como Felipe Gaytan, Emil Miney, Jose Guerrero, Ryan Steyn, entre otros. Ha participado en 6 Festivales Gourmets de Puerto Vallarta, innovando y aprendiendo a conservar la calidad y sabores exquisitos de sus platillos años tras años. Chef Emilio siempre ha creído que cocinar es un arte, y él es un mero ejemplo de tal artista. -Originally from Rosario, Sinaloa, Mexico, Chef Emilio arrived to Puerto Vallarta at age 10. His first memories are cooking with his mother and grandmother, two examples of women with an extraordinary passion for food. At age 17 he started his trajectory in the kitchen helping out at private Villas in Sayulita. A few years later, in 2007, he started his career as Chef at Vista Grill, working along side with great Chefs such as Felipe Gaytan, Emil Miney, Jose Guerrero, Ryan Steyn, amongst others. He has participated in 6 Puerto Vallarta Gourmet Festivals, innovating and conserving the quality and exquisite flavor in his dishes. Chef Emilio has always believed that cooking is an art, and he is a fine example of such artist.
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MARIVAL RESIDENCES LUXURY RESORT, NUEVO VALLARTA, RIVIERA NAYARIT DOMINGO – SUNDAY 22TH 1:00 p.m. - 4:00 p.m.



Fiesta del mar Viva un ambiente tropical en una lujosa villa privada frente al mar. Disfrute de espectaculares mariscos y pescados, preparados con el sazón de expertos chefs. Viva el ambiente de una marisquería, un pueblo de pescadores, cerveza artesanal, variedad de vinos, coctelería y música en vivo. Un lugar mágico para celebrar el fin del Festival. ··· Live a tropical atmosphere in a luxurious private Villa overlooking the bay. Enjoy the most spectacular seafood prepared with the flavor of expert chefs. A real ambience of a fishing village, delighting craft beer, wines, cocktails and live music. A magical place to celebrate the end of the Festival. Av. Paseo Cocoteros Lote 53 Villa 8 11, Nuevo Vallarta, Riviera Nayarit



$900 pesos Reserve: +52 (322) 222 2247 | [email protected] | festivalgourmet.com
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Sabores Artesanales de la Liguria ARTISANAL FLAVORS OF LIGURIA



Fulvio Ferreto



Jorge Sierra



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Restaurant Gourmet Lucca / Grand Velas Riviera Maya Riviera Maya, QR Mexico



Originario de Génova, Italia, ha colaborado en diferentes establecimientos de países como Italia, Suiza, Alemania, Estados Unidos y México. Actualmente es Chef Ejecutivo del restaurante gourmet Lucca de Grand Velas Riviera Maya, donde plasma su talento en obras de arte culinarias tradicionales de su país. -Restaurante elegante casual, el cual ofrece una experiencia culinaria que cobra vida en cada platillo. Una deliciosa selección de creaciones italianas y cenas tema de especialidades francesas, asiáticas y mexicanas a la carta. Vinos de etiqueta internacionales y servicio de clase mundial. --



Born in Genoa, Italy, he has collaborated in different establishments of countries like Italy, Switzerland, Germany, United States and Mexico. At present, he is the Executive Chef of Lucca, gourmet restaurant at Grand Velas Riviera Maya, where he transforms his talent into culinary Italian masterpieces.



Estudió Gastronomía en la Universidad Iberoamericana, Le Cordon Bleu y la Escuela de Turismo de Baleares; ha sido Chef Ejecutivo de reconocidas cadenas hoteleras a nivel mundial. Es un apasionado de la cocina ibérica y mexicana, y hoy forma parte del restaurante Andrea en Velas Vallarta. -Chef Sierra studied at the Ibero-American University, Le Cordon Bleu and the Baleares School of Tourism; he has been an Executive Chef for renowned international hotel corporations and is passionate about Spanish and Mexican cuisine. Today, he lends his talents to Andrea restaurant at Velas Vallarta.



A casual and elegant restaurant offering a culinary experience that comes to life in each dish. Andrea’s delicious Italian creations and French, Asian and Mexican themed à la carte dinner menus are accompanied by a list of imported wines and world-class service.



Av. Paseo de la Marina Norte No. 585 Fracc. Marina Vallarta. Puerto Vallarta, Jal.



www.velasvallarta.com [email protected]



(322) 226 9500
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Noches Tema THEME NIGTHS TRIO Homenaje culinario a mis grandes maestros Cooking in honor to my great masters MARTES - THUESDAY 17th 8:00 p.m. | $ 1,480 pesos MICHEL’S Interpretación de platillos clasicos de Italia del Norte. Interpretation of classic northern Italian dishes MARTES - THUESDAY 17th 8:00 p.m. | $ 1,890 pesos KAISER MAXIMILIAN Nueva Cocina Americana por Daniel Eardley New American Cuisine by Daniel Eardley MIÉRCOLES - WEDNESDAY 18th 8:00 p.m. | $ 1,400 pesos COCO TROPICAL La Pequeña Suiza Little Switzerland SÁBADO - SATURDAY 21st 8:00 p.m. | $1,200 pesos LA LECHE Friendship SÁBADO - SATURDAY 21st 8:30 p.m. | $ 1,200 pesos SAPPHIRE OCEAN CLUB Delicias frente al mar Ocean Front Delights DOMINGO - SUNDAY 22nd 8:00 p.m. | $ 1,900 pesos 42



RESERVACIÓN REQUERIDA PROPINAS NO INCLUIDAS RESERVATION REQUIRED TIPS ARE NOT INCLUDED. Festival Gourmet International
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Viaje Culinario por Francia CULINARY JOURNEY FOR FRANCE



Eric Pansu CHEF INVITADO | GUEST CHEF



Philippe Mouton Depardieu CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Braserías del Grupo Paul Bocuse: L’Est, Le Nord y Le Sud. Lyon, France



El Chef Eric Pansu, MOF 1996, ha formado parte de las brigadas de cocinas más reconocidas de Francia, entre ellas en el Restaurante “Le Léon de Lyon”, el “Hôtel Frantel”, “L’Auberge” de Paul Bocuse, “La Vieille Fontaine” y “Le Sans Souci” en Roma. Desde hace 13 años está al frente de las reconocidas Braserías del Grupo Paul Bocuse: L’Est, Le Nord y Le Sud.



El Chef Philippe Mouton nació en París, Francia. El gusto por la cocina, lo heredó de su abuela Madeleine, en un hotelito propiedad de la Familia Mouton en Sologne 170km al sur de París provincia donde se acostumbra la caza deportiva de animales.



Complazca su paladar con los exquisitos platillos de cocina francesa servidos en un ambiente sofisticado.



--



--



The Chef Eric Pansu, MOF 1996, has been part of some of the greatest Cuisine Teams in France such as “Le Léon de Lyon”, the “Hôtel Frantel”, Paul Bocuse’s “L’Auberge”, “La Vieille Fontaine,” and “Le Sans Souci” in Rome. He has been for the last 13 years the Executive Chef of the famous Paul Bocuse’s Brasseries: L’Est, Le Sud, and Le Nord.



Philippe Mouton was born in Paris, France he Herited the love for cooking in a small country Hotel in Sologne owned by his grandmother Surrounded by the rhythms of the seasons, the wonders of produce, fresh from the fields and of course the variety of wild game.



Indulge your palate with exquisite dishes of French cuisine served in a sophisticated atmosphere.



Av. Paseo de las Moras s/n Fracc. Náutico Turístico C.P. 63735 Nuevo Vallarta, Nayarit, México.



--



www.thegrandmayan.com.mx [email protected]



(322) 226 4000 Ext. 4060 / 7015
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SteakHouse



José Alfredo Bazán



Jaime Macias Cortés



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Casona STK Restaurant at Villa del Palmar Cancun Resort & Spa Cancun, QR, Mexico



Mi nombre es José Alfredo Bazán Bello, soy originario de la Cd de México y actualmente soy el Chef patrón de La Casona STK en Villa del Palmar Cancún.



Ambiente estilizado, joven y moderno. BocaDos STK Bites & Meats es la primera opción de modernidad, sensualidad, chic y del gourmand cuando de cortes finos se habla. El estilo es casual de tendencia, nuestra cocina de Autor y una parilla moderna y de fusión global. --



BocaDos STK Bites & Meats is your first choice steakhouse, sexy, hip and trendy. Its innovative concept, and open kitchen grill design an engaging atmosphere. As we like to say “It´s all about eating fine bites to share”.



“Con la experiencia de trabajar en España (Grupo Martin Berasategui) y México, he tenido el placer de cocinar para los Reyes de España, al Presidente Rajoy y Calderón en el Ritz de Madrid, ahora soy el orgulloso Chef de La Casona STK en Villa del Palmar Cancún” -My name is José Alfredo Bazán Bello. I am originally from Mexico City and I am the current Head Chef at La Casona STK restaurant at Villa del Palmar Cancun Resort & Spa. Among my work experience in Spain (Martin Berasategui Group) and México, I have had the pleasure of cooking for the King and Queen of Spain and for Presidents Rajoy and Calderón in the Ritz of Madrid.



Garza Blanca Preserve, Resort & Spa Carretera a Barra de Navidad Km. 7.7, Puerto Vallarta, Jal. CP 48390 Garza Blanca Preserve, Resort SPA



Jaime Macias Cortés nació en Guadalajara Estado de Jalisco. Fiel amante de la cocina y la investigación de nuevas tendencias gastronómicas. Su pasión por el arte culinario comienza desde los 14 años cuando ingresa a la Escuela Técnica Pesquera especializada en procesamiento de productos del mar e inicia a laborar como Ayudante de Cocina en Restaurantes de Puerto Vallarta. -Jaime Macias Cortés was born in Guadalajara, Jalisco. He enjoys gastronomy and the investigation of new gastronomic tendencies. His passion for the culinary art began 14 years ago when he enrolled in the Technical Fishery School, where he specialized in sea products, he began to work as an Assistant Cook in Puerto Vallarta’s restaurants.



www.garzablancaresort.com [email protected]



322) 176 0700



45



Festival Gourmet International



2015



#FGI21



46



Festival Gourmet International



2015



#FGI21



Cocina Mexicana Moderna MODERN MEXICAN CUISINE



Pato Persico



José Meza



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Argentina



Chef Pato Pérsico ha trabajado en restaurantes de alto prestigio en Francia, Italia y recientemente LatitudN en España, su cocina está basada en productos locales de cada región con una mezcla de sabores adquiridos con el paso de años en las diferentes cocinas internacionales experimentadas. --



Carolina, galardonado con el prestigioso premio AAA Five Diamond Award, destaca lo mejor de la gastronomía mexicana contemporánea a cargo del Chef José Meza Arroyave. Este destino sibarita, que utiliza sólo los ingredientes locales más frescos, captura el estilo relajado del centro vacacional y promete una experiencia memorable, incluso para el paladar más exigente. Entre las nuevas opciones del menú, se incluyen platos exclusivos como ceviche de pozole verde, lechón asado y tascalate. -Honored with the prestigious AAA Five Diamond Award, Carolina showcases the very best of contemporary Mexican cuisine from Chef Jose Meza Arroyave. Using only the freshest local ingredients, this epicurean destination captures the resort’s uncompromised style and promises a memorable experience for even the most discerning palate. Signature dishes among the menu’s new options include pozole verde ceviche, suckling pig, and tascalate.



The St. Regis Punta Mita Resort Lote H4, Cond. Maestro Ramal, Carretera Federal 200, Km 19.5, Punta de Mita, Nay.



Chef Pato Pérsico has been working in some of the most prestigious restaurants around France, Italy and recently LatitudN Spain, his cuisine is based on local products of each region with a mix of flavors learned through the years with the different international cuisines experienced.



Profundamente involucrado en la herencia nuestro país, el Chef Meza tiene una gran pasión por los ingredientes tradicionales mexicanos, creando conexiones íntimas con el mar, la tierra y la naturaleza que le rodea. Con una filosofía culinaria que honra su identidad y cultura, el Chef Meza está dedicado a usar ingredientes nativos de México, y está siempre en busca de los ingredientes más frescos de los productores locales. Los ingredientes tradicionales son la base de sus innovadoras recetas, las cuales expresan el orgullo por la gastronomía mexicana y llevándola a nuevos horizontes. -Deeply soaked in his country’s heritage, Chef Meza has a passion for traditional Mexican ingredients, forging an intimate connection with the land, sea, and nature that surrounds him. With a culinary philosophy that honors his identity and culture, Chef Meza is dedicated to using produce that is native to Mexico, and sourcing the freshest ingredients from local suppliers.



Stregis.Com/Puntamita [email protected]



(329) 291 5811 Ext. 5957
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Cocina Mexicana Contemporánea CONTEMPORARY MEXICAN CUISINE



Gabriel Jiménez



Leonardo Peña



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Hacienda San Martín Toluca, Mexico



Chef Ejecutivo de Hacienda San Martín. Originario de Puebla, ha tenido a su cargo la operación de la cocina de “Vino y Cucina”, en la ciudad de México. Se capacitó en el restaurante Drago en Los Ángeles. Actualmente es el Chef Ejecutivo de Hacienda San Martín, donde fusiona la tradición mexicana y el estilo contemporáneo de nuestros días. -En Green Bistro no hay reglas impuestas ni tendencias que seguir, en nuestra cocina no copiamos, creamos; siempre inspirados en nuestra auténtica y variada cocina mexicana, patrimonio cultural intangible de la humanidad. Aquí disfrutará de algo nuevo, atrevido e inigualable. -In Green Bistro there are no rules imposed neither trends to follow, in our kitchen we do not imitate, we create; always inspired by our genuine and varied Mexican cuisine. Here you can enjoy something new, bold and unique. The menu is our interpretation of High Mexican cuisine; always renewing and acquiring new influences. The mix of different trends with tradition helps us to define our culture which creates our own version of contemporary Mexican cuisine. The results are unique dishes sure to delight our guests.



Carretera Punta de Mita – Sayulita Km. 2 Litibú, Punta de Mita. Nay. (329) 298 4222
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Executive Chef of Hacienda San Martin. A native of Puebla, has been responsible for the operation of the “Vino y Cucina” in Mexico City . He trained in the Drago restaurant in Los Angeles. He is currently the Executive Chef of Hacienda San Martin, where blends the Mexican tradition and contemporary style of today.



Joven talentoso y apasionado por la gastronomía mexicana. Nació en Bahía de Banderas, Nayarit. A su corta edad ha demostrado pasión por la cocina. Siempre inspirado por el sazón de su mama, fue así que nació su amor por la cocina. Comenzó a los quince años de edad como ayudante de de cocinero, posee más de doce años de experiencia, actualmente trabaja como chef en el lujoso hotel LA TRANQUILA ubicado en punta de mita litibu, donde se pueden degustar platillos de su autoría. -Talented Young man passionate for the Mexican cuisine. Born in Bahia de Banderas, Nayarit. At his young age he has shown passion for cooking. Always Inspired by his mother’s homecooking, that way was born his love for cooking. He began when he was fifteen years old as a kitchen assistant, currently he works as a chef at the luxury hotel LA TRANQUILA in punta mita litibu, where you can taste dishes of his own autorship, he has more than twelve years of experience and specializes in Mexican and Italian cuisine.



www.latranquilaresorts.com [email protected]
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Fusión de la Cocina Oriental (Japón/México)



Oriental Fusion Cuisine (Japan/Mexico)



Carlos Javier Leyva



Jaime Macias Cortés



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Hiroshi en Villa del Palmar Cancún La Paz, BCS, Mexico



Mezclando exitosamente texturas e ingredientes asiáticos, este restaurante gourmet está dedicado a las artes culinarias sofisticadas; inspirado por el gran chef Hiroshi, quien impone tendencias que irradian imaginación, calidad y vitalidad. El menú mezcla deliciosos sabores, de hecho el restaurante Hiroshi en el lujoso Hotel Mousai, presenta una síntesis visionaria de la cocina japonesa en Puerto Vallarta, comprometida a retar los sentidos, sirviendo combinaciones de ingredientes frescos que se fusionan con texturas originales.



Carlos Leyva, originario de La Paz, BCS comparte su toque artístico en Hiroshi, un lugar para cenar de lujo al estilo panasiático, trayendo consigo una gran experiencia lograda en los puntos más renombrados del país y en el extranjero, por nombrar uno: Nick San de Cabo San Lucas, donde como parte de su formación preparó platillos para grandes celebridades. El talento de Leyva se encuentra en su artesanía fina y en aplicar técnicas de vanguardia a los ingredientes locales, mientras incorpora las más exquisitas tradiciones pan-asiáticas, obteniendo un efecto delicioso. Ya tienes asegurado conocer al nuevo Chef de Hiroshi cuando cenes en el restaurante, porque el menú de Leyva es simplemente un punto de partida.



--



--



Flamboyantly blending ingredients, textures and techniques found in Asian cuisine, this zesty gourmet restaurant is dedicated to the sophisticated culinary arts inspired by trendsetter, Master-chef Hiroshi. Everything about Hiroshi radiates imagination, quality and vitality, the menu standing testimony to a delectable medley of flavors. Indeed, Hiroshi at the luxury Hotel Mousai Puerto Vallarta presents a visionary Japanese gourmet dining synthesis committed to challenging the senses with sassy combinations of ingredients and an inventive fusion of textures.



A presentation of art and passion: Carlos Leyva, a native of La Paz, BCS shares his artistic “Hiroshi” touch, a place to dine in luxury with a pan-Asian style, bringing a wealth of experience, gained in the most renowned parts of the country and abroad, as well as in NickSan in Cabo San Lucas, where part of his training was to prepare dishes for great celebrities. Leyva’s talent lies in its fine craftsmanship and cutting-edge techniques applied to local ingredients, while incorporating the finest traditions pan-Asian, obtaining a delicious effect. You have already secured meeting the new chef in Hiroshi when you dine at the restaurant, because the menu Leyva has prepared is simply a starting point. He tries to find out what his customers really want, to exceed your expectations with a focus on “open-table”.



Carretera a Barra de Navidad Km. 7.5 Puerto Vallarta, Jalisco. (322) 176 0710
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www.hotelmousai.com/flavors/hiroshi



Jaime Macias Cortés nació en Guadalajara Estado de Jalisco. Fiel amante de la cocina y la investigación de nuevas tendencias gastronómicas. Su pasión por el arte culinario comienza desde los 14 años cuando ingresa a la Escuela Técnica Pesquera especializada en procesamiento de productos del mar e inicia a laborar como Ayudante de Cocina en Restaurantes de Puerto Vallarta. -Jaime Macias Cortés was born in Guadalajara, Jalisco. He enjoys gastronomy and the investigation of new gastronomic tendencies. His passion for the culinary art began 14 years ago when he enrolled in the Technical Fishery School, where he specialized in sea products, he began to work as an Assistant Cook in Puerto Vallarta’s restaurants.
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México Sofisticado SOPHISTICATED MEXICO



Lula Martín del Campo



Antonio Martínez



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Restaurante Roca y Carbón Mexico City, Mexico



Chef mexicana que aplica en su estilo de cocina y en su vida personal el lema “menos es más”. Chef y socia de los restaurantes Roca y Carbón. Autora de varios libros de recetas y creadora de una línea de filipinas con bordados nahuas.



Una refinada experiencia culinaria que se inspira en las variedades tradicionales de la gastronomía para crear platillos únicos, presentados sofisticadamente. Con gran atención al detalle, el Chef Ejecutivo Tony Martínez, selecciona los sabores que han cautivado a los comensales más exigentes. -A refined gourmet experience inspired by the traditional varieties of cuisine in order to create unique dishes. With great attention to detail, Executive Chef Tony Martinez, selects the flavors that have captivated the most demanding diners, adding his personal touch.



San Salvador 117 5 de Diciembre, Puerto Vallarta.



-Mexican chef applies her cooking style and in her personal lives the motto “less is more”. Chef and member of the Roca y Carbon restaurants. Author of several cookbooks and creator of a line of chef’s jacket with Nahua embroidery.



Tiene un especial gusto por la cocina molecular, la cual ha creado una tendencia importante en los últimos años. Sin embargo las diferentes especialidades de este chef además de ser contemporáneas son variadas, pues es un gran conocedor de la comida internacional, así como un innato maestro en la cocina mexicana, de la cual crea exquisitos platillos llenos de colores y sabores tradicionales. -Antonio Martinez, has a special taste for molecular cuisine, which has created a major trend in recent years. However the different specialties of this chef as well as being contemporary, are varied, it is a connoisseur of international cuisine as well as a born teacher in Mexican cuisine, which creates exquisite dishes full of traditional colors and flavors.



www.premiereonline.com.mx/es/servicios-y-amenidades/restaurantes



(322) 226 7040
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“Productos frescos de Baja California” “The Best Seafood from Baja California”



Calle Aztlán # 170 El Sauzal de Rodríguez, Ensenada, B.C. | (646) 175 8504 | sargazo.com
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Menú Francés Contemporaneo CONTEMPORARY FRENCH MENU



Carlos Ulloa Velázquez



Martin Rios CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Restaurante Martín Santa Fe, New Mexico



La carrera del Chef Ríos comenzó hace más de 25 años con un gran número de posiciones de Jefe Ejecutivas. Hoy sus muchos años esfuerzo culminan con su primer restaurante: Restaurante Martín. La pasión del Chef Ríos y sus habilidades han resultado en un ángulo innovador “ la cocina progresiva americana “ con un énfasis sobre productos frescos, influencias del Sudoeste, asiáticas y técnica francesa. El romanticismo al más puro estilo Francés está a flor de piel en Le Delice. Este elegante restaurante ofrece alta cocina francesa en un ambiente refinado y relajado. Los platillos son creados utilizando ingredientes locales, dando lugar a una experiencia culinaria inolvidable. Le recomendamos: la Sopa de Cebolla, los Escargots, el Pato y un exquisito soufflé para el postre, Bon appétit!!! --



-25 years of Gastronomic Experiencein the American Unión,in prestigious restaurantsin California at Hollywood área,coming to PV in 2001 to manage the F&B operation in Paradise Village, after having his own Restaurante, joins Hilton in 2013.



--



Romanticism in the purest French style is present in the ambience at Le Delice. This elegant restaurant offers French cuisine in a refined and relaxed atmosphere. The dishes are created using local ingredients, resulting in an unforgettable culinary experience. We recommend: the onion soup, the Escargots, the duck and a delicious soufflé for dessert, Bon appetit!



Av. de las Garzas 136-1 Zona Hotelera Norte, Puerto Vallarta, Jal. (322) 176 1176 Ext. 8303
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Desde la apertura en el Restaurante de septiembre de 2009 Martín, ha sido destacado en Food and Wine Magazine, New York Times, el Washington Post, entre otros. Su restaurante ha sido catalogado como uno de los mejores restaurantes en los Estados Unidos, y ha ganado tanto Premio AAA Cuatro Diamantes como el Premio Mobil Cuatro Estrellas.



Con 25 años de experiencia gastronómica , inicia en Prestigiados Restaurantes en California, en el área de Hollywood, llegando en el 2001a Puerto Vallarta para manejar los Restaurantes y Noches tema en Paradise Village, después su propio Restaurante, y ahora esta con Hilton PV desde 2013.



www.hiltonpuertovallarta.com [email protected]



Chef Rios’ career began over 25 years with a number of Executive Chef positions. Today his many years of hard work culminate with his first restaurant Restaurant Martín. Chef Rios’ passion and skills have resulted in his innovative approach “progressive American cuisine” with an emphasis on fresh produce, Southwestern and Asian influences, and French technique. Since opening in September, 2009 Restaurant Martín, has been featured in Food and Wine Magazine, The New York Times, The Washington Post, among others. His restaurant has been listed as one of the best restaurants in the United States, and gaining both the AAA Four-Diamond Award and the Mobil Four-Star Award. Festival Gourmet International
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Fusión de Sabores de Oriente FUSION OF FLAVORS FROM THE EASTERN WORLD



Randy Placeres



Kelvin Valenzuela



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Fundador, propietario y chef de Aspen Culinary Solutions Colorado, USA



Randy Placeres es pionero del movimiento Chef privado, con más de 20 años de experiencia culinaria y restaurantera. Creador de Aspen Soluciones Culinarias, empresa privada de chef y banquetes en Colorado y produce un show de televisión llamado cocina, música y amigos en Grassroots TV. -Magnífica cocina japonesa con influencia Pan- Asiática, exhibiciones artísticas culinarias, música tradicional e impecable servicio en un ambiente sin igual, lo esperan en el Restaurante Mikado. --



Randy Placeres is a pioneer of the Private Chef movement with more than 20 years of culinary and restaurant experience. Creator of Aspen Culinary Solutions, a private chef and catering operation in Colorado and produces a cooking show called Food, Music, and Friends on Grassroots Television.



Descubre su pasión por la cocina a temprana edad, siendo Puerto Vallarta el lugar donde se desarrolla profesionalmente. Con más de 20 años de carrera, su talento y creatividad lo han convertido en pieza fundamental en Marriott Puerto Vallarta. -Chef Kelvin discovers his passion for cooking at an early age, being Puerto Vallarta the place where he grew professionally. With more than 20 years of culinary experience, his talent and creativity have made him an important piece in Marriott Puerto Vallarta.



Magnificent Japanese cuisine with touches of Pan- Asian influences, artistic cooking displays, relaxing music and impeccable service in an unrivaled ambiance wait for you at Mikado Japanese Restaurant.



Paseo de la Marina Norte 435 Marina Vallarta (322) 226 0017
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www.puertovallartamarriott.com [email protected]
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Comida Japonesa de Autor con Toques de Ingredientes Mexicanos JAPANESE CUISINE WITH A TOUCH OF MEXICAN INGREDIENTS



Ángel Carbajal



Salvador Gutiérrez



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Restaurant Nicksan, Los Cabos San Lucas Cabo San Lucas, Mexico



Mientras se mantiene fiel a la tradición de la cocina japonesa, Nicksan se abre a la igualmente tradicional cocina mexicana en una fusión que enfatiza lo mejor de dos mundos. Platillos de autor que han ganado reconocimiento internacional y nacional con sabores únicos e inigualables. --



Intrépido, entusiasta, visionario e innovador, son las cualidades de Ángel Carbajal, un icono en la gastronomía de Los Cabos. Desde hace 20 años, Masayuki Niikura reconocido chef y empresario japonés fue quien lo inició en la cocina nipona y juntos crearon Nicksan.



Hace 11 años Salvador Gutierrez entra al mundo gastronómico en tierra que lo vio nacer, Nayarit, en el año 2010 comienza su aventura en Nicksan, discípulo de los chefs Angel Carbajal y Masayuki Niikura se ha convertido en el icono de la cocina Mexico-Nipona.



--



--



Intrepid, Enthusiast, Visionary & Innovator, well describe the qualities of Angel Carbajal, an icon personality into Los Cabos gastronomy. Since 20 years ago, Masayuki Niikura, the recognized chef and business man from Japan, initiated him in the Japanese cuisine and then created Nicksan together.



11 years ago Salvador Gutierrez enters to the gastronomic world on the land where he was born, Nayarit, in 2010 his adventure begins at Nicksan, disciple of the chefs Angel Carbajal and Masayuki Niikura has become the icon of the Mexico-Nippon cuisine.



While maintaining fidelity to Japanese culinary tradition, Nicksan’s cuisine opens to equally traditional Mexican cuisine, in a fusion that highlights the best of both worlds; signature dishes that have earned international recognition and unique flavors that emerge since from nearly twenty years of creativity.



Av. Paseo Cocoteros Lote 53 Villa 8 11 Nuevo Vallarta, Riviera Nayarit (322) 297 2464
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www.nicksanmexico.com [email protected]
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La Historia Continua The story continues



Michel Mustiere



Alejandro Goche Fregoso



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



Chef Ejecutivo Hotel Grand Velas Riviera Maya, QR, Mexico



La cocina del chef Michel Mustière, una cocina con historia y tradición culinaria al más elevado estilo Francés, deja al descubierto su experiencia y creatividad con más de 25 años de trayectoria internacional en el arte de la “Nouvelle Cuisine”. -Restaurante de alta cocina francesa, acreedor de 4 Diamantes por la AAA, donde se reúnen sabores, tradiciones y pasiones culinarias con los mejores ingredientes, respetando la esencia de sus orígenes en cada uno de los platillos, siempre acompañados con un toque contemporáneo e innovadoras presentaciones. --



With more than 25 years of culinary experience in various countries and different prestigious restaurants and hotels worldwide, Chef Michel Mustiere’s cuisine is based on classic French dishes with a contemporary style and a delicate presentation.



Originario de Puerto Vallarta, Jalisco, el chef Goche ha dedicado su vida entera a la gastronomía. Comenzó su carrera en los famosos restaurantes Le Kliff y Café des Artistes; en ambos lugares formó las raíces de su éxito. Durante su etapa en este último restaurante, fue ganador del concurso de cocina gourmet mexicana, organizado por Thierry Blouet, chef y propietario del lugar. Con el tiempo demostró sus conocimientos y explotó su creatividad al máximo liderando las cocinas del restaurante River Café del hotel Buenaventura. Su carrera lo llevó a dirigirse a hoteles más importantes como El Cid de Mazatlán y Grand Velas Riviera Nayarit al cual años después regresaría para dirigir el restaurante Piaf, donde se puede degustar una cocina francesa clásica con un toque contemporáneo e ingredientes locales de la mejor calidad.



French haute cuisine restaurant, recipient of Four Diamonds by the AAA; where flavors, traditions and culinary passions unite with the best ingredients. The essence of each component’s origin is respected in each dish; always accompanied by contemporary and innovative presentation.



--



Paseo Cocoteros Lote 28 Villa 8 Nuevo Vallarta, Riviera Nayarit.



Over time he demonstrated his knowledge and exploited his creativity leading the hotel kitchens of River Café at Buenaventura hotel. His career took him to lead the kitchens in major hotels like El Cid, in Mazatlan, and Grand Velas Riviera Nayarit in which years later he would return to lead the Piaf restaurant, a place to indulge with classic French cuisine with a contemporary twist and local ingredients of the highest quality.



(322) 226 8007
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www.velasresorts.com [email protected]



Born in Puerto Vallarta, Jalisco, Mexico, Chef Goche has devoted his entire life to gastronomy. He began his career at the famous restaurants Le Kliff and Café des Artistes, setting the roots of his success; at this last restaurant he won the Mexican gourmet kitchen contest, organized by Thierry Blouet, chef and owner of the place.
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Tu puedes ser un prefesionista de exito... You can be a professional of success...



www.utbb.edu.mx | (322) 226 8300 |



Blvd. Nuevo Vallarta No.65, Nuevo Vallarta, Nay
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Sabores de México y Oaxaca FLAVORS OF MEXICO AND OAXACA



Thierry Blouet



José Manuel Baños



CHEF LOCAL | LOCAL CHEF



CHEF INVITADO | GUEST CHEF



Pitiona Cocina de Autor Oaxaca, Mexico



Originario de Oaxaca, José Manuel Baños es propietario de Pitiona Cocina de Autor en su ciudad natal, restaurante apadrinado por el Chef Thierry Blouet. Baños ha forjado una destacada trayectoria profesional en México y se define como un apasionado de la cocina. Su amor por los ingredientes y sabores desde pequeño, lo ha llevado a ser una de las grandes promesas de la cocina gourmet mexicana. Tuna Blanca by Café des Artistes, con el exclusivo y tradicional concepto de la marca que lo emana, ofrece una diversidad de sabores, texturas, aromas y colores de México de una manera fresca, orgánica y a la parrilla, sin perder el toque gourmet del Chef Thierry Blouet. Su estilo chic, playero y relajado invita a disfrutar todo el día de la playa El Anclote de Punta de Mita, Nayarit. -Tuna Blanca by Café des Artistes, emanating its exclusive and traditional brand concept, provides a variety of Mexican flavors, textures, aromas and colors that are fresh, organic and grilled, without losing Chef Thierry Blouet’s gourmet touch. Its chic, relaxed, beach style invites you to enjoy the whole day at the Anclote beach in Punta de Mita, Nayarit.



Interior / Inside Hotel Cinco Punta de Mita, Riviera Nayarit (329) 291 5414



www.tunablanca.com [email protected]



-A native of Oaxaca, José Manuel Baños owns Pitiona Cocina de Autor (Signature Cuisine) in his hometown, a restaurant that is sponsored by Chef Thierry Blouet. Baños has built a distinguished career in Mexico and is defined as passionate about cooking. His love of ingredients and flavors since childhood has led him to be one of the most promising faces of Mexican gourmet cuisine.



Thierry Blouet es un amante del buen gusto; su profunda percepción hacia la belleza del arte, los diseños, las formas arquitectónicas, la moda y las composiciones musicales se ve reflejada en su cocina. Los productos frescos y de calidad, sus vibrantes colores, cautivadores aromas, indescriptibles texturas y la magia de los sabores son su pasión. Como un chef que admira la belleza interna y externa en cada detalle, Thierry cocina para los sentidos; sus creaciones son composiciones sensuales con colores que agudizan el sentido visual, tentadores aromas y sutiles texturas que provocan los paladares y concentran sabores que perfeccionan el gusto. -Thierry Blouet is a lover of good taste; his deep insight into the beauty of art, design, architectural forms, fashion and musical compositions is reflected in his cuisine. The fresh, high quality products used, with their vibrant colors, captivating scents, indescribable textures and magical flavors are his passion. As a chef who admires the inner and outer beauty in every detail, Thierry cooks for the senses; his creations are sensual compositions with colors that captivate the sight, enticing aromas and subtle textures that excite the palate and concentrated flavors rouse our tastebuds.



@TunaBlancaMita Tuna Blanca
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Festival Grmet Internatiоal



NOV. 14 - 20, 2016



Celebraremos 22 años de posicionar nuestros destinos Puerto Vallarta, Riviera Nayarit y Tepic en la cima de la gastronomía internacional. Nuestros fans gourmet se deleitarán con un exclusivo evento preparado como nunca antes. Lo esperamos para brindar juntos. We will celebrate 22 years of bringing to our destinations the art of international gourmet cuisine. Our gourmet fans will be delighted with the most exclusive and oustanding event we have ever prepared. Join to raise your glass and toast us.



Chef Heinz Reize - Chef Thierry Blouet - Chef Roland Menetrey
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Programa de Eventos EVENTS PROGRAM Del 16 al 22 de Nov From Nov 16 th to 22 nd



2015



JUEVES 19 ___________________________



SÁBADO 21 __________________________



DOMINGO 22 _______________________



NOCHE TEMA EN MICHEL’S: INTERPRETACIÓN DE PLATILLOS CLÁSICOS DE ITALIA DEL NORTE Disfruta con nosotros una noche mágica donde el Chef Arriaga nos presentara su magistral interpretación de platillos del norte de Italia. Complemento de este fantástico menú será la selección de los vinos mas finos de Monte Xanic, bodega numero 1 en Mexico!.



GOURMET VILLAGE En “El Santuario” de Vidanta Nuevo Vallarta – el resort de playa más extraordinario del mundo!



OLÉ PAELLA, JAMÓN JABUGO CINCO JOTAS Y VINO Una espectacular ventana frente al mar, disfrutando una rica variedad de paellas hechas al momento. Degustaremos del mejor jamón Jabugo Cinco Jotas, vinos boutique mexicano y españoles, sangrías y deliciosos postres.



FIESTA DEL MAR Viva un ambiente tropical en una lujosa villa privada frente al mar.



Y para culminar con las sensaciones de la noche pruebe tequila de clase mundial – a cargo de Tequila Patron. Música viva, exquisita cena, los vinos mas finos de Monte Xanic y Tequila Patron, todo servido en el confortable ambiente de Michel’s.



Un verdadero espectáculo único, una Gran Fiesta para estar, vivir y disfrutar. Algo nunca antes visto ¡Wow!



LUNES 16 ____________________________



Programa de Eventos



DEMOSTRACIÓN DE COCINA: DULCES AMORES Deliciosa clase de repostería a cargo del Chef Salvador Carrillo. Hora: 11:00 a.m. - 2:00 p.m. Lugar: La Leche ¡GRATIS! CENA PROGRESIVA DE VANGUARDIA Disfrute de un tour culinario inolvidable visitando cuatro restaurantes en fila. Una cena progresiva para descubrir los secretos de cuatro Chefs Invitados. Incluye transportación en minivan en el tramo de Kaiser Maximilian al Café des Artistes. Hora: 8:00 p.m. Lugares: Sapphire Ocean Club, Coco Tropical, Kaiser Maximilian, Café des Artistes Precio: $2,400 pesos MARTES 17 ___________________________ TALLER MARIDAJE DEL VINO Y ALMUERZO CON OCHO MANOS - CUATRO CHEFS Una extraordinaria demostración de cocina! Pase un día con artistas del escenario culinario y además disfrute con ellos de un delicioso almuerzo. Hora: 9:00 a.m. – 4:00 p.m. Lugar: Café des Artistes Precio: $1,600 pesos NOCHE TEMA EN TRIO: HOMENAJE CULINARIO A MIS GRANDES MAESTROS Una exquisita cena gourmet, vinos y licores seleccionados y el mejor ambiente con música en vivo enriquece esta noche memorable. Hora: 8:00 p.m. Lugar: Trio Precio: $1,480 pesos, propina no incluida Reservación requerida



Hora: 8:00 p.m. Lugar: Michel’s Precio: $1,890 pesos, propina no incluida Reservación requerida MIÉRCOLES 18 ______________________ TEQUILA PATRÓN, QUESO Y CALYPSO CELEBRACIÓN Una cata profesional de los mejores Tequilas presentado por el Maestro Tequilero más reconocido del mundo. Los mejores cocteles, un espectacular buffet de quesos artesanales y música Calypso! Hora: 1:00 p.m. Lugar: Hilton Puerto Vallarta Resort Precio: $590 pesos NOCHE TEMA EN KAISER MAXIMILIAN: NUEVA COCINA AMERICANA POR DANIEL EARDLEY Descubre las habilidades de nuestro chef visitante a través de la mesa del chef. Una exquisita cena gourmet, vinos y licores seleccionados y el mejor ambiente con música en vivo enriquece esta noche memorable. Hora: 8:00 p.m. Lugar: Kaiser Maximilian Precio: $1,400 pesos, propina no incluida Reservación requerida



Una gran reunión de todos los Chefs, anfitriones del festival y personalidades de la escena gourmet festejan la vigésima primera edición de este mágico evento.



Hora: 8:00 p.m. Lugar: Santuario Vidanta Nuevo Vallarta Precio: $850 pesos VIERNES 20 _________________________ CHARLA CON GRANDES MAESTROS DE LA COCINA Ideas y experiencias moderadas por Chef Thierry Blouet. Hora: 10:00 a.m. – 12:00 m.d. Lugar: Universidad Tecnológica de Bahía de Banderas ¡GRATIS! KITCHEN FIESTA Y LA FASCINACIÓN TEQUILA PATRÓN Conviva con los chefs de los cuatro hoteles Velas unidos en un viaje espectacular alrededor de las estufas. Pruebe sus delicias y disfrute los mejores cocteles de Tequila Patrón. Comparta la alegría de una noche con música en vivo, suculento buffet de postres y por qué no, baile con los Chefs!. Hora: 8:00 p.m. Lugar: Grand Velas Riviera Nayarit Precio: $1,200 pesos



Vive todo un ambiente mediterráneo con música en vivo donde ¡La Paella te espera! Hora: 1:00 p.m. Lugar: Villa Premiere HOTEL & Spa, Puerto Vallarta Precio: $900 pesos NOCHE TEMA EN COCO TROPICAL: LA PEQUEÑA SUIZA Descubre las habilidades de nuestro chef visitante a través de la mesa del chef. Un exquisito menú de cuatro tiempos de la alta cocina suiza, maridaje de vinos, música en vivo y un ambiente alpino. Hora: 8:00 p.m. Lugar: Coco Tropical Precio: $1,200 pesos, propina no incluida Reservación requerida NOCHE TEMA EN LA LECHE: FRIENDSHIP ¡Un coloquio gastronómico entre los chefs Tomás Bermudez y Alfonso Cadena + Invitados especiales! Hora: 8:30 p.m. Lugar: La Leche Precio: $1,200 pesos, propina no incluida Reservación requerida



Disfrute de espectaculares mariscos y pescados, preparados con el sazón de expertos chefs. Viva el ambiente de una marisquería, un pueblo de pescadores, cerveza artesanal, variedad de vinos, coctelería y música en vivo. Un lugar mágico para celebrar el fin del Festival. Hora: 1:00 p.m. - 4:00 p.m. Lugar: Marival Residences Luxury Resort, Nuevo Vallarta - Riviera Nayarit Precio: $900 pesos NOCHE TEMA EN SAPPHIRE OCEAN CLUB: DELICIAS FRENTE AL MAR Descubre las habilidades de nuestro chef visitante a través de la mesa del chef. Una exquisita cena gourmet, vinos y licores seleccionados y el mejor ambiente con música en vivo enriquece esta noche memorable. Hora: 8:00 p.m. Lugar: Sapphire Ocean Club Precio: $1,900 pesos, propina no incluida Reservación requerida



THURSDAY 19th ______________________



SATURDAY 21sd ______________________



SUNDAY 22sd ________________________



THEME NIGHT AT MICHEL’S: INTERPRETATION OF CLASSIC NORTHERN ITALIAN DISHES Join us for a magical night featuring Chef Arriaga’s interpretation of classic northern Italian dishes. Complimenting the fantastic menu is a selection of the finest wines of Monte Xanic, Mexico’s premier winery.



GOURMET VILLAGE At “El Santuario” in Vidanta Nuevo Vallarta – the World’s Most Extraordinary Beach Resort!



OLÉ PAELLA, JABUGO HAM CINCO JOTAS AND WINE A spectacular oceanfront showcase, enjoying a rich variety of paellas cooked in front of you. Taste the best Jabugo ham Cinco Jotas, mexican and spanish boutique wines, sangrias and delicious desserts.



FIESTA DEL MAR Live a tropical atmosphere in a luxurious private Villa overlooking the bay.



And rounding out the evening’s taste sensations is a sampling of the world class tequilas of Patron. Live music, exquisite cuisine, fine wines and tequila all served in the comfortable surroundings of Michel’s.



A truly unique spectacle and a great celebration to live and enjoy, something you have never seen before and definitely the season’s must … Wow!



MONDAY 16th ________________________



Events Program



COOKING DEMONSTRATION SWEET LOVE Delicious pastry class by Chef Salvador Carrillo Time: 11:00 a.m. - 2:00 p.m. Place: La Leche FREE! PROGRESSIVE AVANT-GARDE DINNER Enjoy an unforgettable culinary tour, visiting four restaurants in a row. Have an exquisite progressive dinner and discover the secrets of four Guest-Chefs. The tour includes transportation in minivan from Kaiser Maximilian to Café des Artistes. Time: 8:00 p.m. Places: Sapphire Ocean Club, Coco Tropical, Kaiser Maximilian, Café des Artistes Price: $2,400 pesos TUESDAY 17th ________________________ WINE PAIRING AND LUNCHEON WORKSHOP HOSTED BY EIGHT HANDS - FOUR CHEFS An extraordinary cooking demonstration! Spend a day with great artists of the culinary scene, and on top of it all – enjoy a delicious luncheon with them. Time: 9:00 a.m. – 4:00 p.m. Place: Café des Artistes Price: $1,600 pesos THEME NIGHT AT TRIO: COOKING IN HONOR TO MY GREAT MASTERS An Exquisite Gourmet Dinner, Selected Wines And Spirits And Best Ambiance With Live Music Enriches This Memorable Evening. Time: 8:00 p.m. Place: Trio Price: $1,480 pesos, tips not included Reservation required.



Time: 8:00 p.m. Place: Michel’s Price: $1,890 pesos, tips not included Reservation required WEDNESDAY 18th ___________________ TEQUILA PATRÓN, CHEESE AND CALYPSO CELEBRATION A professional tasting of the best Tequilas presented by the world’s most recognized Tequila Master. The best cocktails, a spectacular buffet of artisan cheeses, and Calypso music. Time: 1:00 p.m. Place: Hilton Puerto Vallarta Resort Price: $590 pesos THEME NIGHT AT KAISER MAXIMILIAN: NEW AMERICAN CUISINE BY DANIEL EARDLEY Discover the culinary heritage of our guest chef through the chef’s-table. An exquisite gourmet dinner, selected wines and spirits and best ambiance with live music enriches this memorable evening. Time: 8:00 p.m. Place: Kaiser Maximilian Price: $1,400 pesos, tips not included Reservation required



A big gathering of all the cooks, hosts and personalities of the gourmet scene to celebrate the twenty-first edition of such magical event.



Time: 8:00 p.m. Place: Santuario Vidanta Nuevo Vallarta Price: $850 pesos FRIDAY 20th __________________________ TALK WITH GREAT MASTERS OF KITCHEN Ideas and experiences moderated by chef Thierry Blouet. Time: 10:00 a.m. – 12:00 m.d. Place: Universidad Tecnológica de Bahía de Banderas FREE! KITCHEN FIESTA & TEQUILA PATRÓN FASCINATION Live a great experience with the chefs of the four Velas hotels in a spectacular trip around the stoves. Delight the best cocktails of Tequila Patron, share an amazing night with live music, tasty buffet of desserts and why not, dance with the chefs !. Time: 8:00 p.m. Place: Grand Velas Riviera Nayarit Price: $1,200 pesos



Live a Mediterranean atmosphere with live music where La Paella awaits you! Time: 1:00 p.m. Place: Villa Premiere HOTEL & Spa, Puerto Vallarta Price: $900 pesos THEME NIGHT AT COCO TROPICAL: LITTLE SWITZERLAND Discover the culinary heritage of our guest chef through the chef’s-table. An exquisite four-course menu from the Swiss Cuisine, wine pairings, live music and a real alpine environment. Time: 8:00 p.m. Place: Coco Tropical Price: $1,200 pesos, tips not included Reservation required THEME NIGHT AT LA LECHE: FRIENDSHIP Gastronomic colloquium between chefs Tomas Bermudez and Alfonso Cadena + special guests! Time: 8:30 p.m. Place: La Leche Price: $1,200 pesos, tips not included Reservation required



Enjoy the most spectacular seafood prepared with the flavor of expert chefs. A real ambience of a fishing village, delighting craft beer, wines, cocktails and live music. A magical place to celebrate the end of the Festival. Time: 1:00 p.m. - 4:00 p.m. Place: Marival Residences Luxury Resort, Nuevo Vallarta - Riviera Nayarit Price: $900 pesos THEME NIGHT AT SAPPHIRE OCEAN CLUB: DELIGHTS ON THE OCEAN Discover the culinary heritage of our guest chef through the chef’s-table. An exquisite gourmet dinner, selected wines and spirits and best ambiance Time: 8:00 p.m. Place: Sapphire Ocean Club Price: $1,900 pesos, tips not included Reservation required
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Reserve en nuestro sitio o llámenos Book your event through our website or call



+52 (322) 222 22 47 festivalgourmet.com [email protected] Festival Gourmet International @GourmetFestMX 
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gourmet 

producción eficaces y una logística experimentada realizando entregas en todo el país. ¡Te invitamos a conocer ... CONTE
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welcome 

Throw away at the first signs of damage or weakness. • Make sure you use a teat with the correct flow rate when you feed
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welcome 

Clean the base with a moist cloth. Clean the other parts in hot water with some washing-up liquid. Note:After cleaning, store the steriliser in a clean, dry place.
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welcome 

experiência e conhecimento, a menos que sejam supervisionadas ou instruídas sobre o uso do aparelho por uma pessoa responsável por sua segurança.
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welcome 

(11) 2121 0203 (Grande Sao Paulo). Troubleshooting. This chapter summarises the most common problems you could encounter
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welcome 

Register your product and get support at www.philips.com/welcome. QT4090, QT4070, QT4050. Page 2. Page 3. Page 4. 4. 2. Page 5. 5. Page 6. 6. = Page 7. 7 ...
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welcome 

Se l'icona di AirPlay non compare o non viene riprodotto alcun suono, procedere come segue: a Attivare e disattivare l'opzione Airplane Mode (ModalitÃ  offline) ...
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welcome 

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference. Danger. - Keep the adapter dry. Warning. Check if the voltage ...
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welcome 

anomalies without consulting your doctor. This can ..... Philips website at www.philips.com or contact the Philips Consu
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welcome 

Option 1: Configuration Ã  l'aide de l'iPod Touch/iPhone/iPad. OpciÃ³n 1: ConfiguraciÃ³n a travÃ©s de iPod touch/iPhone/iPad. Wait up to 30 seconds until â€œPhilips ...










 


[image: alt]





Menu Gourmet 

FONDO (Escoge 1). Pescado del día. Sellado con salsa de almejas y acompañado de guiso de apio, tocino, zanahoria y pimen
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Festival 

nuevo convertido debe descubrir y poco a ... durante de toda la vida cristiana que nuestra salvación debe progresar hast
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festival 

3 jun. 2010 - remera con estampa (Owoko,. $ 78), jeans oscuro. (Pâtisserie,. $ 190) y zapatillas acordonadas. (Kickers p
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Sole Gourmet | Dimensions (SO2AD30) 

Page 1. www.solegourmet.com. ©2008 Sierra Select Distributors, Inc. CUTOUT & OVERALL. DIMENSIONS. SO2AD30. DEPTH: 1⅞
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festival 

FESTIVAL. SUPPORTING THE SANTA BARBARA POLICE YOUTH EXPLORER PROGRAM. Sunday, October 2, 2016. 9am-2pm. Franklin Element
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FESTIVAL Festival del 

11:30AM-7PM. ALCOHOL FREE EVENT HOLY EUCHARIST: 11:30AM INFO (910)567-6917. ALL ARE WELCOME. 2989 EASY ST. DUNN NC. LIVE
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FESTIVAL 

22 oct. 2016 - Makram Khoury, Akin Gazi, Lara Heller. ... a este tipo de cine para crear una historia que no encaja del
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Codoh.com | Welcome 

... Nordbruch (4 entries) · Elmer Pendell (1 entry) · Carlos W. Porter (6 entries) ... Franz J. Scheidl (8 entries) · Anthony Schlingel (13 entries) · Hans Schmidt (1 ...
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gourmet bbq systemâ„¢ ebelskiver 

19 oct. 2012 - Doe een handschoen of want aan en giet 1 theelepel olie in elke holte in de hete .... Utilizando luvas ou
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welcome kit 

season 1. WELCOME KIT. .... #FitologyOnTheGo season 1 esta diseñado estratégicamente para que nuestras 5 clases se compl
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welcome AWS 

5 Light for speed I. 6 Light for speed ||. 7 Charging light. 8 Epilator. 9 Release button. 10 Trimming comb (HP6582/HP6581/HP6577 only). 11 Shaving head (HP6582/HP6581/HP6577 only) ... Keep the button batteries of the Smart Tweezers out of the reach 
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welcome - gzhls.at 

Note: The CHARGE light does not indicate when the appliance is fully charged. Optimising the lifetime of the rechargeable batteries. Discharge the rechargeable ...
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WELCOME WEEK I WELCOME WEEK II 

Orientation I (information about Uni Graz, German course and student union / Informationen Ã¼ber Uni. Graz, Deutschkurse und Ã–H). 14:00 â€” 15:30. Deutsch - HS 15.02 (UniversitÃ¤tsstraÃŸe 15, RESOWI C, ground floor / Erdgeschoss). English - HS 15.03
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gourmet - Grupo Monkey 

25 nov. 2016 - y chutney de mango. Lamb cooked at low temperature with sauce of 7 spices and mango chutney. Oriental che
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