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Bodegas Contreras Ruiz 

 
Cheffs Residentes:  Antonio Jiménez y Joan Pasca 
Cheffs Invitados: Manuel Lobato y Javier Ventura 

 

 
Programación: 

Miércoles 23 de Junio a las 20:00 h 

Presentación de las Jornadas y Mesa Redonda con los siguientes Invitados: 

-D. Fernando Hermoso Marín, fundador y propietario de “Casa Bigote” (Sanlúcar de Barrameda, Cádiz) 

-D. Juan Antonio Domínguez Camacho, propietario, Jefe de Sala de “La Plazuela”, Aljaraque, Huelva. 

-Abel Masero Gómez, Jefe de Cocina de “La Plazuela”. 

-Juan Fco. Martín, gerente de Restaurante Azabache (Huelva), miembro del Club de Oro de la Mesa Andaluza. 

-José A. Zaiño, Jefe de Cocina de “Casa Rufino”, Isla Cristina, Huelva, miembro del Club de Oro de la Mesa Andaluza. 

-Cinta Toscano García, Cocinera y propietaria de la Taberna “La Pandorga” (Huelva). 

-Antonio Franco, Jefe de Sala y Propietario de “Almoradux” (Hinojos) y “Las Candelas” (Aljaraque). 

-Tito y Nono , responsables de Sala y Cocina de “La Fonda de María Mandao” en Huelva. 

-Francisco González Brito, Presidente de la Asociación de Armadores de Palos de la Frontera. 

-Bernardo Romero, escritor, periodista y crítico gastronómico. Autor de La Cocina de Huelva y Huelva en su Salsa. 

Al finalizar el acto,  degustaremos “Langostinos y Vinos del Condado de Huelva” 
La Fiesta continuará celebrando la Noche de San Juan en el nuevo espacio -Las Dunas Beach Bar- 

Jueves 24 de Junio a las 21:30 h 

Cena de Maridajes en colaboración con Tierra Nuestra y Bodegas Tábula  

(D.O. Ribera del Duero y Rueda) 

Viernes 25 de Junio a las 14:30 h  

Almuerzo de Maridajes en colaboración con Bodegas Contreras Ruiz  

(D.O. Condado de Huelva) 

Desde el Jueves 24 al Domingo 27 de Junio,  estará disponible 
el Menú Degustación “La Cocina del Langostino”. 

Precio Cubierto: 30 € Iva Incl. 
 

Reserve Su Mesa o Plaza en el 959377811 
reservas@restaurantelasdunas.com 


