
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 3ΗΜΕΡΟΥ 
ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΥ ΦΕΣΤΙΒΑΛ

Παρασκευή 22 Σεπτεμβρίου 2023

16:00 - Άνοιγμα εκθεσιακού χώρου με τοπικά προϊόντα

17:00 - Παρουσίαση τοπικού πιάτου
Στέφανος Θεοδωρίδης Εστιατόριο «Ελληνικόν Γευσιπωλείον»

1818:00 – Παρουσίαση τοπικού πιάτου
Χρυσοβαλάντης Σαββίδης – Εστιατόριο «Καρβουνιάρης»

19:30 - Live cooking The land of Dionysos 
by Jonathan Harnett

20:00 - Έναρξη φεστιβάλ και καλωσόρισμα των επισκεπτών
Παρουσίαση προϊόντων από τον Νίκο Υποφάντη

21:30 - Συναυλία Modern Music Academy

ΛΗΞΗ ΛΗΞΗ 



ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 3ΗΜΕΡΟΥ 
ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΥ ΦΕΣΤΙΒΑΛ

Σάββατο 23 Σεπτεμβρίου:

11:00 - Έναρξη έκθεσης

12:00 – Μαγειρική με Συλλόγους
Ο Σύλλογος Ποντίων Καρς Μαγειρεύει Σιρόν

1414:00 – Μαγειρική από παραγωγούς

15:30 - “Καφές και Οίνος - Ομοιότητες και διαφορές” η χρήση τους στη μαγειρική
Παρουσίαση πιάτου με βάση τον οίνο και τον καφέ. - Γ. Καρλάκης Wild Duck

17:00 – Live cooking The land of Dionysos
by Jonathan Harnett

18:00 – Παρουσίαση τοπικού πιάτου
Αλέξανδρος Μπεράτης Εστιατόριο «Meating»

1919:00 - Παρουσίαση τοπικού πιάτου
Ανδρέας Γκανούδης Ταβέρνα «Τεμπελαρχείο»

20:00 – Παρουσίαση τοπικού κοκτέιλ
Κλήμης Σουλκίδης “Ναυαρίνο street bar”

20:45 – Συναυλία Modern Music Academy

ΛΗΞΗ 



ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 3ΗΜΕΡΟΥ
ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΥ ΦΕΣΤΙΒΑΛ

Κυριακή 24 Σεπτεμβρίου:

11:00 - Έναρξη έκθεσης

11:30 - Μαγειρική με συλλόγους
Ο Σύλλογος “Ακρίτες Νέας Κρώμνης” μαγειρεύει Κολχιδέα

1313:00 - Παρουσίαση πιάτου από τον παραγωγό Παναγιώτη Μπέγγα

15:00 - Παρουσίαση πιάτων από τους τοπικούς παραγωγούς

16:30 - Live cooking με τοπικά υλικά και συνταγές 
Jonathan Harnett 

18:00 - Συναυλία Modern Music Academy

19:30 - Κλείσιμο του φεστιβάλ

ΛΗΞΗ



Εστιατόριο “Ελληνικόν Γευσιπωλείον”: 
Σούπα πατάτας βελουτέ με καπνιστή πανσετα
Αλμυροί Λουκουμάδες με φέτα κατσικίσια

Δροσερή πράσινη σαλάτα με παστράμι, ντρέσινγκ από πετιμέζι, χαρουπόμελο, ντοματίνια και νυφάδες καρυδιού
Ταλιάτα Μόσχου με ρατατούι λαχανικών αρωματισμένα με λάδι τρούφας και φρέσκο βούτυρο

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΠΑΡΑΛΛΗΛΩΝ ΔΡΑΣΕΩΝ
ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΥ ΦΕΣΤΙΒΑΛ

Σάββατο 23 Σεπτεμβρίου 2023

17:30 - Master Class 
Καραμανλίδικο Σαγανάκι με λουκάνικο
από στον Στέφανο Θεοδωρίδη

18:30 - Master Class 
Μανιτάρια Σιδηρονέρου

από από τον Φώτη Παρασκευαϊδη

19:30 - Master Class
 Βαρένικα

από τον Αλέξανδρο Μπεράτη

Σε όλη τη διάρκεια του γαστρονομικού φεστιβάλ, θα βρείτε τοπικά μενού με προϊόντα της Δράμας

Εστιατόριο “Καρβουνιάρης”: 
Σούπα βελουτέ λαχανικών, κρέμα γάλακτος και κρουτόν
Μανιτάρι γεμιστό με κασέρι, προσούτο και μους φέτας

OUPO Preto 
Φιλέτο Μοσχάρι με σάλτσα κόκκινου κρασιού, κρέμα πατάτας αρωματισμένη με τρούφα και λαχανικά βουτύρου

Cheesecake σταφύλι

Εστιατόριο “Meating”: 
Παστουρμαδοπιτάκια με τυρί Δράμας, σως γιαουρτιού και παστουρμά Δράμας

Πολύχρωμα μαρούλια με παστράμι Δράμας, παστέλι, ψητό τυρί, σύκο φρέσκο και ντρέσινγκ ροδιού
Τραχανότο με άγρια μανιτάρια Σιδηρονέρου, χωριάτικο λουκάνικο Δράμας και κρουτόν

Εξοχικό by Meating μαύρος χοίρος, μοσχάρι, κοτόπουλο, πιπεριές, μανιτάρια και πατάτες φούρνου
Χειροποίητη μους χαλβά με σάλτσα lime και καραμελωμένο φουντούκι

Ψητοπωλείο “Τεμπελαρχείο”: 
Το μενού του ψητοπωλείου αποτελείται από δραμινά προϊόντα

Κυριακή 24 Σεπτεμβρίου 2023

16:30 - Master Class
Χυλοπίτες με λουκάνικο

από στον Στέφανο Θεοδωρίδη

18:30 - Master Class 
Παραδοσιακή συνταγή

από από τον Ανδρέα Γκανούδη

19:30 - Master Class 
Φιλέτο μοσχάρι, Μανιτάρια γεμιστά, OUPO Preto

από τον Βαλάντη Σαββίδη


