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GRANADA

formacion

La Universidad dedica un curso a la fusion de los vi
Jerez y la cocina

Destacados profesionales de la gastronomia participaran en el curso, ¢
organizacion participa el Consejo Regulador de Vinos de Jerez

EFE
@ Envie esta noticia a un amigo

GRANADA. La Universidad de Granada y el Consejo Regulador de
Vinos de Jerez celebrardn los proximos 14 y 15 de marzo en el Campt
Fuentenueva un curso "innovador" en el que profesionales en gastronc
vino demostraran las posibilidades de conjuncidn entre la cocina de ve
y los vinos jerezanos.

La formacion y divulgacion en la cultura del vino a través de catas y s
es, segun explico ayer el Consejo Regulador en un comunicado, una d
prioridades, y el afio pasado formo a través de su Aula de Formacion ¢
3.000 personas.

En este curso universitario pionero sobre la cultura de la gastronomia
participaran destacados profesionales de la gastronomia, como Manue
Osa (Restaurante Las Rejas, en Cuenca); Daniel Garcia (Hotel Melia |
Pepe, Marbella); Abraham Garcia (restaurante Viridiana, Madrid); y E
Dacosta (restaurante El Poblet, mejor cocinero del afio 2004 en Lo Me¢
Gastronomia).

Los asistentes al curso asistiran a la elaboracion de cuatro platos técnis
avanzados que podran degustar en combinacion con sendas copas de \
marco de Jerez.

Ademas, quienes se matriculen en el curso se adentraran en el comple
de los vinos de Jerez, guiados por la cata comentada que llevara a cab:
propio director general del Consejo Regulador, César Saldana, que
proporcionara algunas claves sobre la historia, la elaboracion y las
caracteristicas de esta Denominacion de Origen, "Gnica" que exporta s
a mas de medio centenar de paises en todo el mundo.

http://es.eprensa.com/cgi-bin/show article.cgi?dir=20050309&file=es1%3A%3Adiari... 09/03/2005
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Junto al plantel de cocineros, protagonizan esta leccion del Jerez y la ¢
cocina espafiola una serie de expertos y profesionales de alto nivel cor
profesores de la Universidad de Granada, Raimundo Garcia del Mo1
Jests Barquin o Davide Cassi, profesor de la Universidad de Parma y
de lo que se ha dado en denominar Gastronomia Molecular en Italia.

Mas de 83 millones de botellas de Vinos de Jerez y Manzanilla salierc
pasado de las bodegas del marco de Jerez para su comercializacion en
medio centenar de paises de todo el mundo.

Estudiantes, profesores y personas interesadas en la cultura del vino y
gastronomia pueden formalizar sus matriculas en el Centro de Formac
Continua de la Universidad de Granada.
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