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Juan Carlos Crespo
Tecnolégico Sudamericano

Carlos Vasconez
Escuela SABORES

Alexa Martillo

Escuela Culinaria de
las Ameéricas

Franklin Cabrera

Intituto Tecnologico
Bolivariano

Adrian Buendia

Rodriguez
Escuela Santela

Fabian Zambrano /
Rodolfo Zamora

Técnicas vanguardistas con productos ecuatorianos
y aplicacion de P.A.N.C.

Camaron en tempura de platano verde, nibs de cacaoy
mermelada de aji costeno.

Uso del cacao junto con productos del mar.

Deconstruccion de un ensumacao.

Tartar de aguacate en costra de yuca con camarones, miel
de mango y jalapenos.

Andlisis de los embutidos en Guayaquil y propuesta de
elaboracion de una longaniza ahumada.

Universidad de Guayaquil
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MUY ILUSTRE
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ALCALDE
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VIERNES 26 DE JULIO

EXPOPLAZA

NUEVAS EXPERIENCIAS

Manfred Krauth /

Carlos Espin
Cook & Chef School

Santiago Nieto
Casa Julian

Roberto Domenech
/ Jussy Zurita

La Costenita

Flor Villalta

Influencer - En Su Punto

Silvana Munoz
Influencer

Sofia Ramos
Guayaquil Tennis Club

Juan Garcia
Hotel Courtyard Marriot

LE TECNOLOGICO

Ceviche mixto con tomate de arbol, pitahaya y helado de
aguacate.

Biodiversidad del Ecuador y el valor del producto local a
través de la historia y cultura ecuatoriana.

ldentificacion y recuperacion de la cocina tipica de la
costa del Ecuador sin perder la esencia de los sabores
tradicionales.

Morocho y empanadas de viento.

Torrejas de verde con camarones.

Risotto encocado con tataki de atun.

Meloso de gallaretq, nido de yucaq, puré de arverja con
panceta y aceite de hierba buena.
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Universitario
Espiritu Santo

SABZRES

Instituto Superior

Universitario
Bolivariano
de Tecnologia
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Juan José Jativa
Astudillo /Jonathan
Andrés Sarango

de la Torre
Tecnoldgico Espiritu Santo

Geovanny Reyes /

Christian Suzuki
El Anticuario

Wilson Flores
Torres /Jean Carlos
Padilla V.

Panaderia y Pasteleria Erick

Julio Chang
Restaurante RUKITO

Anthony Swagg /

Andrés Crespo
Influencers

Riadh Ghiss

Hotel Oro Verde

Mario Valverde
Escuela Mundo Harina

Mousse de queso con crumble de morocho en salsa de
mortino y merengue de yogurt - Trucha curada ahumada
en salsa de neapiaq, sobre tostada de morocho con
mortinos macerados en vino merlot

Historia del seco de chivo y cocolén.

Masas laminadas croissant y sus rellenos.

Ceviche de panceta crocante.

Croquetas de seco de pollo con cremoso de aguacate y
aceite de cilantro, acompanado de aji casero.

Uso del producto ecuatoriano con técnicas de cocina
marroqui y cocina de Medio Oriente.

Simplificacion del trabajo en cocina desde la receta.
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Nuestros influencers competiran
por quién prepararag
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