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Navarra: gastronomia, cultura y vino

Anexo 4 de la Sala Fernando Remacha. Edificio El Sario. UPNA.
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Universidad Publica de Navarra

Concluido

Plazo de inscripcion

Hasta 27 agosto 2025

Sala accesible para personas con movilidad reducida.

Si tiene alguna necesidad de accesibilidad, pdngase en contacto con cursosdeverano@unavarra.es

Este curso de verano propone unainmersion unica en lariqueza gastronomica, cultural

y vitivinicola de Navarra, combinando el conocimiento cientifico con experiencias
sensorialesy deterritorio. A lo largo de tres jornadas, se abordara la historia, el presente
y los desafios del futuro de la alimentacion en Navarra, desde una perspectiva
divulgativay abiertaal didogo entre ciencia, tradicion e innovacion.

Dirigido tanto al sector agroalimentario, gastrondmico y turistico como a publico
general, el curso alternara sesiones matinales de contenido académico con actividades

experienciales por las tardes que permitirén degustar, recorrer y vivir Navarra.



cartel

OBJETIVOS

Presentar, explorar y disfrutar Navarra mediante una experiencia de ciencia abierta
basada en €l turismo enogastrondmico, que ponga en valor su diversidad culinaria, su
patrimonio cultural y natural, y su apuesta por un modelo alimentario sostenible e

innovador.

DIRECCION DEL CURSO

Idoya Fernandez Pan. Departamento Agronomia, Biotecnologiay Alimentacion.

Universidad Publica de Navarra.

Esnecesarioinscribirseen e cursoy en lasactividades. Inscribirse en el curso
par a las sesiones gener ales no gar antiza tener plaza en las actividades. Por razones
de aforo y demanda se confirmara la plaza. L as actividades podr an r eor ganizar se

si no hay un minimo de 10 per sonas/tur no, respetando siempre el mismo horario.

LUNESO01 SEPTIEMBRE
8:30 - 9:00

Acreditacionesy recepcion

9:00 Sesion de apertura

Rebeca Esnaola. Consgjera de Cultura, Deporte y Turismo.
Martin Larraza. Vicerrector de | nvestigacion.

9:30- 12:00 ponencia
Navarra: Destino gastronémico de calidad, saludable y sostenible

Patxi Saenz. Director del Servicio de Marketing y Producto Turistico. Departamento de

Cultura, Deporte y Turismo de Gobierno de Navarra.

10:00 - 12:00 ponencia

Sector primario: pilar dela gastronomia navarra
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Natalia Bellostas. Directoragerente de INTIA.

10:00 - 12:00 ponencia

I+D+i: Ciencia de alimentos para la innovacion gastronémica
Maria José Beriain. Catedrética de Nutricion y Bromatologia de la UPNA.

10:00 - 12:00 mesaredonda
Convenio para € fomento del Turismo Enogastrondmico de Calidad en Navarra:

Sinergiasinstitucionales para el desarrollo sostenible del territorio.

Patxi Séenz. Director del Servicio de Marketing y Producto Turistico. Departamento de

Cultura, Deporte y Turismo de Gobierno de Navarra.
Natalia Bellostas. Directora gerente de INTIA.

Maria José Beriain. Catedrética de Nutricion y Bromatologia de la UPNA.

12:00 - 13:30 Charla, degustacion, didlogo con asistentes

Identidad y evolucién delosvinos de Navarra

Pilar Garcia-Granero. Enologa, consultoray profesora especialista en Basque Culinary

Center.

Montserrat Navarro. Titular de Universidad en Tecnologia de Alimentos. UPNA
13:30 - 15:00

Experiencia gastronémica

Microgastronomia: pintxos tradicionalesy creativos
Txistorrade Navarra. IGP
Estacionalidad: Tomate y huerta de navarra

Aceite: haciala cosechay la extraccion temprana

15:00- 17:00
Actividad a elegir

Es necesario apuntarse en € formulario a una actividad. Seguin €l nUmero de personas

inscritas se podran reorganizar las plazas.



Actividad 1. Salida a Lekunberri. Maskarada: de lagranjaalamesa. Visita
guiaday degustacion de producto.

Actividad 2. Finca de précticas de la ETSIAB: Haz tu propio Patxaran.
Actividad 3. Uvas para vinificacion: identidad del vino y su territorio.

Actividad 4. Lupulo y estilos de cerveza.

MARTESO02 SEPTIEMBRE

9:30 - 12:00 Apertura. Resumen del primer dia de curso.

Ponencia: Gastronomia Sostenible: cocina de equilibrio
Ponencia: David Y arnoz. Chef del restaurante Molino de Urdaniz. Navarra.

10:00 - 12:00 ponencia

Producto y técnica: raices navarras
Eneko I1zkue. Consultor y profesor universitario en Basgque Culinary Center.

10:00 - 12:00 ponencia

Cultura alimentaria: un enfoque histérico

Almudena Villegas. Escritora e historiadora especializada en gastronomiay

alimentacion.

10:00 - 12:00

Charlas, debate entre ponentesy demostraciones
Davir Y arnoz. Chef del restaurante Molino de Urdaniz. Navarra.
Eneko Izkue. Consultor y profesor universitario en Basque Culinary Center.

Almudena Villegas. Escritora e historiadora especializada en gastronomiay
alimentacion.
12:30 - 13:30 ponencia

Gastronomia paraun desarrollo territorial sostenible; enfoque socio-cultural

Fernando Pefiuela. Consultor internacional en gastronomia social para€el turismoy

desarrollo territorial.



12:30 - 13:30 ponencia

Circuitos cortos de comer cializacion y venta directa
AnaBarandiaran. Técnicade Cadenade Vaor en INTIA

12:30 - 13:30 ponencia
Mesa de alimentacion de M endialdea. Alimentacién sostenible impulsada desde

entidades|ocales
José Manuel Zubillagay Mikel Huarte. Alcaldes de Araiz y Larraun. Navarra.
12:30 - 13:30 Charlas, debate entre ponentesy didogo abierto con asistentes

Fernando Pefiuela. Consultor internacional en gastronomia social para el turismoy

desarrollo territorial.
AnaBarandiaran. Técnicade Cadenade Vaor en INTIA.
Jose Manuel Zubillagay Mikel Huarte. Alcaldes de Araiz y Larraun. Navarra.

13:30 - 15:00

Experiencia gastrondmica

Microgastronomia: territorio y sostenibilidad
Estacionalidad y conservacion de alimentos: fresco y embotado

Maridge y experiencia. Nuevas tendencias en bebidas

15:00 - 17:00
Actividad a elegir

Es necesario apuntarse en € formulario a una actividad. Seguin el nUmero de personas

inscritas se podran reorganizar las plazas.

Actividad 5. El sabor de las plantas

Actividad 6. Finca de précticas de laETSIAB: Semilleros

Actividad 7. Fermentaciones: salsas ancestrales y tendencias en alimentacion
Actividad 8. Fermentaciones: elaboratu propia kombucha

Actividad 9. Innovacion en bebidas: cocteles con licores de gominola

MIERCOLES03 SEPTIEMBRE



9:30

Apertura. Resumen del primer dia de curso

10:00 - 12:00 ponencia

Jovenes navarros por la gastronomia sostenible
Goizalsiegas. Akari Gastroteka. Navarra.

10:00 - 12:00 ponencia

Gastronomia navarra: una mirada desde la salud
Débora Villafio. Titular de Universidad en Nutricion y Bromatologia. UPNA

10:00 - 12:00 ponencia
#Agroinfluencer sUAGN: comunicacion con raices. Nuevas narrativas para el

campo
Susana Villanueva. Responsable de comunicacion UAGN.

10:00 - 12:00 ponencia

Comportamiento del consumidor

Isabel Salazar. Research and data manager. SAM Research-Germany.
10:00-12:00 Charlas, didogosy debate abierto

Goizalsiegas. Akari Gastroteka. Navarra.

Susana Villanueva. Responsable de comunicacion UAGN.

Isabel Salazar. Research and data manager. SAM Research-Germany.
12:00 Clausuray degustacién de producto navarro

12:30 - 19:00 Recorrido gastronémico

Es necesario apuntarse en €l formulario a una actividad. Seguin el nUmero de personas

inscritas se podran reorganizar las plazas.

Actividad 10. Salidaa Tudelay Bardenas Reales: de lamano de un chef y un
pastor.

Actividad 11. Enoturismo en Olite: una experiencia con Reyna de copas.
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