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Un centenar de vinos partici|
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| Hotel Mencey aco-
geramanana, martes,
¥ pasado manana
una nueva edicion
del Concurso Oficial
de Vinos Agrocanarias, que dis-
tingue a los mejores caldos con
Denominacion de Origen Prote-
gida (DOP) en doce categorias.
En esta decimotercera edicion,
un centenar de vinos participan-
tes competiran por obtener los
galardones de Mejor Vino de
Canarias, Mejor Vino Ecologico y
Mejor Imagen y Presentacion.
Ademis de estos premios, los cal-
dos que hayan obtenido las maxi-
mas puntuaciones -siempre que
és1as sean superiores a 9o puntos-
seran distinguidos con la Gran
Medalla de Oro y las produccio-

tiran por obtener los gal

de de Mai
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Agrocanarias
pone a prueba
nuestros vinos

El certamen esta organizado por la Consejeria
de Agricultura, a través del Instituto Canario
de Calidad Agroalimentaria (ICCA).

nes que superen los 85 y 80 pun-
tos, recibiran los galardones Meda-
llade Oro y Medalla de Plata, res-
pectivamente.

La primera sesion del concurso,
tendra lugar manana, a las 10:00
horas, y estara dedicadaa lacata
de los caldos con mayor numero

de muestras que optan a concurso,
entre |os que se encuentran los blan-
cos secos jovenes, blancos fer-
mentados en barrica, blancos
semidulces, tintos jovenes, tintos
enbarrica, y rosados. En la sesion
de este miércoles se celebrara la
fase final, en la que se catardn ade-

Paco Roncero es el invitado del
encuentro “Cielo, mar & tierra”

El Dia, Santa Cruz de Tenerife

De cara a su quinta edicion, el for-
mato de encuentro gastronémico
ya consolidado “Cielo, mar & tie-
que trajo recientemente al chef
gaditano Angel Leon, tiene ya fecha,
el 22 de septiembre, jomadaen la
que hasta 50 comensales podran
saborear un menu degustacion de
tres cocineros, Paco Roncero,
entre ellos, jefe de cocina titular
de La Terraza del ino de
Madrid.

Al dia siguiente, estan previs-
tas ponencias dirigidas al sector
profesional y a estudiantes del
iltimo ciclo de cocina,

El reconocido chel madrilefio
estara acompanado, como en
cada edicion, por tres uniforma-
dos de blanco de gran prestigio en
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Canarias, cuyos nombres se anun-

ciaran unavez cierren su partici-

pacion con Canariasgourmet!
Mis de 20 cocineros han parti-

Paco Roncero (centro de la imagen), junto a dos colegas en una demostrac

ion. EFE

cipado ya en “Cielo, mar & tierra”,
a mode “alfombra roja”, hace
colofon al Primer Congreso Nacio-
nal de Gastronomia 2014.

Vino de Canarias, Mejor Vino Ecolégico y Mejor Imagen y Presentacion.

mas los malvasias dulces, semi-
secos, dulces, de licor, espumo-
508 Y Crianzas.

En cada jornada, una veintena
de expertos catadores -repre-
sentantes de los Consejos Regu-
ladores, organizaciones agrarias,
sector hostelero y de la distribu-
cion, medios de comunicacion, ené-
legos, sumilleres y chefs- seran los
sncargados de seleccionar,

siguiendo el sistema de cata
ciega, los mejores vinos de la pre-
sente edicién.

Todas las muestras participan-
tes en el concurso se correspon-
den con caldos producidos, ela-
borados y embotellados en el
Archipielage con Denominacion
de Origen Protegida (DOP) de la
cosecha 2011 o 2012. El ICCA
dara a conocer los vinos premia-
dosenel certamen en los diferentes
eventos de fomento y promocion
que organice a lo largo del ano.
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GUIMAR

Ment degustacion en
Casona Sto. Domingo
eeaSopa fria de melon con cru-
jientes de jamon; tartar de sal-
mon de Uga en cama de guaca
mole de pifiones; lomo de bacalao
sobre zdcalo de batata y salsa de
azafran; medallones de solomi-
llo de cerdo con pisto de man-
zana y cebolla y tentacion de cho-
colate caliente con helado de vai-
nilla y crujiente de teja de leche.
Esel despliegue de la Casona San-
to Domingo con motivo de las fies-
tas del Patron, San Pedro. (19,50
euros p/p; 92251 02 29).

FORMACION

Curso sobre
enoturismo en
la Universidad
de Adeje

El Dia, Santa Cruz de Tenerife

La Universidad de Verano de
Adeje acoge, el préximo mes de
julio, un curso sobre enogas-
troturismo, que contara con la
presencia de Luis Lavrador, chef
de la seleccion portuguesa de
futhol.

El referido curso, que lleva
por titulo “Creando el eno-
gastroturisme: tendencias y
estrategias para la proxima
década”, estas enfocado tanto
a estudiantes como profesio-
nales del turismo de todes
los ambitos.

Se trata de la cuarta vez con-
seculiva que se Irala esla
temitica en un curso especifico
dela Universidad de Verano de
Adeje, una materia que despierta
cada vez mas interés y que fue
ampliamente tratada en la
ultima Feria Fenavin, cele-
brada en Ciudad Real.

El curso se desarrollara del
15 al 19 de julio en el Centro Cul-
tural de Adeje y tendrd una dura-
cion de 20 horas presenciales
2 créditos). Esta dirigido por
el profesor de la Universidad de
La Laguna Eduardo Parra y
Gabriel Santos, director de
EnoTenerife Gestién de Even-
tos. Las plazas son limitadas,
por lo que desde la organiza-
cion se insta a los interesados
a formular la matricula lo
anles posible.

SANTA CRUZ
Cata con Valtravieso
en Bon Vivant

El espacio gourmel de Ana
Rios desarrolla hoy, a las 19:30,
otra de sus actividades con la ca-
ta, hoy lunes, de referencias de
la Bodega Valtravieso (.0, ribera
del Duero), a cargo de Miguel An-
gel Sanchez, representante de la
firma viticola en las Islas. Se de-
tallaran las particularidades del
Roble 2010; Crianza 2009 y VT
Vendimia Seleccionada 2009. La
entrada es libre, pero conviene
reservar plaza. (922 2716 89/ 687
67 80 50).



