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LAS ACTIVIDADES PARALELAS

Salón de las Denominaciones de Origen y Delicatessen Vigo 2007

LUNES, 15  de octubre

11.00-14.00

Show Cooking: Alta cocina Asturiana

Exhibición a cargo de Pedro Martino de Restaurante L´Alezna, Caces, Oviedo (1 estrella Michelín), José A. Campoviejo de Restaurante El Corral del Indiano, Arriondas (1 estrella Michelín), Javier Loya del Restaurante Balneario de Salinas y De Loya (1 estrella Michelín; restaurante incluido entre los 20 mejores de España).

16.00-17.00

Cata comentada: Quesos gallegos con Denominación de Origen. 

Cata a cargo de Óscar Pérez Ramil (C.R.D.O. Arzúa-Ulloa), Marisé Zapata  (C.R.D.O.P. Queixo Tetilla), Ángel Ramil Castelo (C.R.D.O.P. San Simón da Costa).

17.00-18.00

Francia, otros terroirs, otros vinos

Conferencia a cargo de César Ruiz, técnico en viticultura y enólogo.

18.00-19.00

“Premier para hostalería da marca de calidade pescadeRías, ¿de onde se non?” 

Presentación a cargo de Antonio Rodríguez, Xefe dos Servicio de Mercados da Pesca (Consellería de Pesca e Asuntos Marítimos) José Magaz, Presidente de la Federación Provincial de Hostelería.

 

19.00-20.00

Grandes Vinhos de Porto

Cata comentada a cargo de Cristiano Van Zeller, bodeguero de la zona del Douro.

MARTES, 16 de octubre

11.00-12.00

Show Cooking: La Dieta Atlántica


Exhibición a cargo de Xosé Cannas, Copropietario y cocinero del Restaurante Pepe Vieira.

12.00-14.00

Diferentes formas de cocinar el pulpo

Cofradía de Pescadores San Martiño de Bueu

12.00-14.00


FrutArt: Arte con frutas

Exhibición a cargo de la artista Judit Comes. Patrocinado por Frutas Nieves

16.00-18.00

Tertulias Gastronómicas

Con la presencia de los autores de blogs gastronómicos: Carlos Piqueras "Ligasalsas", Soledad Felloza, Jorge Guitián “El Gourmet de provincias y el perro gastronómico”, Miguel Vila "Colineta", Elena Zulueta, Directora de la Escuela de Hostelería Harina Blanca.

17.00-19.00

FrutArt: Arte con frutas

Exhibición a cargo de la artista Judit Comes. Patrocinado por Frutas Nieves

18.00-19.00

Las otras cartas: El whisky

Conferencia a cargo de 

19.00-20.00

Las otras cartas: La cerveza

Conferencia a cargo de Jose Luis Olmedo, maestro cervecero de Estrella Galicia

MIÉRCOLES 17 de octubre

11.00-12.00

La cocina transfronteriza, el mismo producto, dos visiones

Show Cooking a cargo de Alberto González, del Restaurante Silabario de Tui

12.00-13.00

Corte de Jamón. Subcampeón de España de Corte de Jamón.

Exhibición de corte de jamón a cargo del  subcampeón de España José Antonio Dopazo. 

13.00-14.00

Turismo Rural y Gastronomía con DO: Simbiosis Perfecta.

16.00-17.00

Las otras cartas: El agua

Conferencia a cargo de Alberto Cabadas, Director de Calidad de Aguas de Mondariz

17.00-18.00

Breve iniciación a la cata

Conferencia a cargo de Xoán Cannas, sumiller y copropietario del restaurante Pepe Vieira

18.00-19.00

Estilos de vino: Clasicismo vs. Modernismo

Conferencia a cargo de Fernando Filgueira gerente, propietario y sumiller de la enoteca Casa Filgueira, coproprietario da enoteca BAGOS.

19.00-20.00

Los otros vinos gallegos

Conferencia a cargo de Xoán Cannas, sumiller y copropietario del restaurate Pepe Vieira

LAS ACTIVIDADES EN DETALLE

LUNES, 15  de octubre

11.00-14.00

Show Cooking: Alta cocina Asturiana

Exhibición a cargo de Pedro Martino de Restaurante L´Alezna, Caces, Oviedo (1 estrella Michelín), José A. Campoviejo de Restaurante El Corral del Indiano, Arriondas (1 estrella Michelín), Javier Loya del Restaurante Balneario de Salinas y De Loya (1 estrella Michelín; restaurante incluido entre los 20 mejores de España).

SHOW COOKING: ALTA COCINA ASTURIANA

PEDRO MARTINO
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Pedro Martino es considerado por la prensa como uno de los chef con más talento de la península, que recoge las mejores materias primas de la naturaleza para construir una cocina imaginativa y técnicamente avanzada en su original y cálido caserón de Caces ha organizado una verdadera experiencia gastronómica. Estudió cocina en la Escuela de Hostelería de Santiago de Compostela, donde se tituló en 1992. Trabajó en restaurantes y con cocineros de reconocido prestigio durante unos años, hasta que en 1997 abre el primer negocio. Fue una joven promesa de la nueva cocina asturiana. Actualmente es un consagrado jefe de cocina, con un estilo muy personal y una voluntad de mejora que no se ha quebrado un ápice en estos años. 

JOSE ANTONIO CAMPOVIEJO
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José Antonio Campoviejo es un cocinero audaz, dotado de una fantástica imaginación que exhibe permanentemente su potencial creativo. Elabora una cocina transgresora que parte de un profundo conocimiento de las bases de la cocina tradicional asturiana hacia la que deja translucir en su obra un gran sentimiento. Como ejemplo, su singular manera de interpretar y poner al día el pote asturiano edificado con los ingredientes que le son propios aunque en su construcción revoluciona formas y texturas, de tal manera que, teniéndolo todo, no tiene nada de éste, salvo la armonía y excelsitud de sabores que se elevan por encima del mejor de los clásicos.

JAVIER LOYA 

El restaurante de Javier Loya acaba de ser incluido entre los 20 mejores restaurantes de España demostrando así que el reconocimiento al buen hacer de los cocineros asturianos continúa, al menos en lo que concierne a la valoración que del mismo hacen prestigiosas guías gastronómicas, incluida la famosa Guía Michelín, que también reconoció al Restaurante Balneario Salinas con una estrella Michelín.  

16.00-17.00

Cata comentada: Quesos gallegos con Denominación de Origen. 

Cata a cargo de Óscar Pérez Ramil (C.R.D.O. Arzúa-Ulloa), Marisé Zapata  (C.R.D.O.P. Queixo Tetilla), Ángel Ramil Castelo (C.R.D.O.P. San Simón da Costa).

17.00-18.00

Francia, otros terroirs, otros vinos

Conferencia a cargo de César Ruiz, técnico en viticultura y enólogo.

FRANCIA, OTROS TERROIRS, OTROS VINOS

César Ruiz es técnico en Viticultura y Enología por la Escuela de la Vid y el Vino y Sumiller por la Cámara de Comercio de Madrid. Es miembro de la Unión Española de Catadores y de l Asociación Madrileña de Sumilleres. Durante 6 años trabajó en Lavinia como jefe de tienda en Madrid y responsable nacional de compras. Ha participado en numerosos cursos de formación sobre vinos internacionales y formado parte de diversos jurados en concursos de nivel nacional. Actualmente ocupa el cargo de director de la egresa de importación Alma Vinos Únicos encargada a su vez de la comercialización de los vinos de la Compañía de Vinos Telmo Rodríguez.

18.00-19.00

“Premier para hostalería da marca de calidade pescadeRías, ¿de onde se non?”

Presentación con la comparecencia de 

19.00-20.00

Grandes Vinhos de Porto

Conferencia a cargo de Cristiano Van Zeller, bodeguero de la zona del Douro.

GRANDES VINOS DE PORTO

Cristiano van Zeller es uno de los nombres más conocidos del Douro y uno de los protagonistas de su revolución, ligado durante muchos años a la prestigiosa Quinta do Noval. Estudió en San Sebastián y actualmente es uno de los más experimentados productores de todo el valle. A la temprana edad de 23 añños (en 1982) se encontró dirigiendo la Quinta do Noval junto a su hermana Teresa, tan sólo un año menor que él, tras el incendio de 1981 que destruyó 350.000 litros de stock que la compañía tenía en sus almacenes en Vila Nova de Gaia. Finalmente se vendió esta quinta y van Zeller se concentró en sus propiedades, Quinta Vale Dona Maria, Quinta Vale da Mina, entre otras, ya que participa en otros muchos proyectos. 

MARTES, 16 de octubre

11.00-12.00

Show Cooking: La Dieta Atlántica


Exhibición a cargo de Xosé Cannas, del Restaurante Pepe Vieira.

XOSÉ CANNAS


Con estudios en empresas y actividades turísticas y de cocina, Xosé Cannas es el cocinero y copropietario del restaurante Pepe Vieira de Sanxenxo. Como cocinero se ha formado en ambientes internacionales, pasando por diferentes empresas de Galicia, de Francia, Edimburgo, Madrid, Santiago de Compostela y Canadá.


Xosé es miembro fundador del grupo NOVE, colaborador en diferentes publicaciones gastronómicas, ha participado como ponente y como docente en diversos foros de cocina y además ha logrado el primer premio en el VI Campeonato Gallego de Cocineros Profesionales en 2001 y su restaurante ha sido nominado como Restaurante Revelación del 2003 en el Congreso Madrid Fusión.

12.00-14.00

Diferentes formas de cocinar el pulpo

Cofradía de Pescadores San Martiño de Bueu

Es la cofradía de pescadores con la mayor flota para capturas de pulpo. Vienen presentar su nuevo etiquetado de calidad que garantiza el origen y calidad de los pulpos. La cofradía de Bueu será pionera en España en vender su pulpo bajo una marca de garantía. 

La cofradía explicará diferentes formas de cocinar el pulpo y ofrecerá el producto en la zona de actividades. Además, en su stand dará información sobre esta nueva garantía y ofrecerá también degustaciones.

La entrada en la marca de garantía es voluntaria y esperan que la mayoría de los barcos se integren en esta iniciativa, siempre que sus capturas presenten las condiciones mínimas para recibir este distintivo de calidad

12.00-14.00


FrutArt: Arte con frutas

Exhibición a cargo de la artista Judit Comes

FRUTART
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El corazón y las manos de FrutArt es Judit Comes, que proviene de una familia de artistas y artesanos. Su padre, ebanista, la introduce en el trabajo con la madera.

     Con 15 años, se forma en la escuela de Artes Ondara y en la Academia de dibujo y pintura Lluïsa Serrando, donde desarrolla sus aptitudes en diseño y artes gráficas, escultura, pintura y cerámica.

     Al finalizar sus estudios investiga nuevas formas de expresión, como la escultura en barro, piedra y madera, a la vez que descubre su pasión por la cocina y gastronomía.

     Durante los años siguientes trabaja como diseñadora gráfica a la vez que participa en diferentes reuniones y eventos gastronómicos. Es en este punto que empieza a fusionar sus dos pasiones como es el arte y la gastronomía, plasmándolas en la decoración de tartas y pasteles, y evolucionando hacia el trabajo avanzado con chocolate y otras técnicas.

     Es a principios del 2005 cuando tiene la posibilidad de ir a realizar un curso de talla de frutas con el maestro Xiang Wang. Aquí puede practicar las técnicas chinas de talla y empezar a trabajar las frutas y verduras de forma artística.

     Practicando intensamente y viendo su facilidad para este arte, es cuando decide crear FrutArt, para poder mostrar y colaborar con los profesionales y particulares en el impulso de una nueva visión de frutas y verduras, así como promover su consumo y mejora de imagen.

     FrutArt colabora con diferentes entidades y organizaciones, a la vez que acude a diferentes eventos para la promoción de una alimentación sana, mientras realiza decoraciones y formaciones para empresas y particulares.

     Judit se ha desplazado por diferentes lugares de Europa, mostrando y formando a gente en este bello arte milenario. Últimamente esta siendo requerida por diversos medios de comunicación y culturales para la muestra de su trabajo y perspectivas del mismo.

Breve historia de la talla de frutas y verduras  

     El arte de la talla de frutas y verduras empezó en China hará unos 2000 años, para la decoración de platos y eventos. Actualmente se sigue realizando la talla de forma habitual en restaurantes y grandes celebraciones.

En Tailandia se importó este arte desde China, en el año 1364, cuando una de las princesas de palacio decora una lámpara flotante (usada en una ceremonia tradicional tailandesa) con figuras talladas en frutas y verduras. Al verlo, el rey se emociona e impulsa este arte para su uso exclusivamente en la corte.

     En el año 1932, el arte de la talla se "democratiza", al decidir el rey vigente extenderlo formando a los profesores de escuela. Así, pasa a ser una más de las artes oficiales, tal como la pintura, música, danza, etc...

     La diferencia entre la talla china y tailandesa, se basa, básicamente, en los motivos realizados. Los chinos realizan figuras e imágenes alegóricos a sus cuentos y leyendas, mientras que los tailandeses realizan principalmente flores.

16.00-18.00

Tertulias Gastronómicas


TERTULIAS GASTRONÓMICAS

Con la presencia de los autores de blogs gastronómicos: 

· Carlos Piqueras "Ligasalsas", “Los Sabores de Ligasalsas nació con la idea de documentar y compartir mi aprendizaje gastronómico; aportar un granito de arena en algo que yo disfruto tanto. Trato además en mi blog de demostrar que no hace falta gastarse demasiado dinero para disfrutar de los sentidos, basta con poner algo de atención y querer aprender, sólo hay que extender la mano. Buscar sensaciones, poder expresarlas de la mejor manera posible, ayudar a gente como yo a la que le apetece aprender a la vez que realimento mis conocimientos con lo que la gente me va contando. Disfrutar y que disfruten me hace doblemente feliz. Es un blog completamente amateur y sin ningún ánimo de profesionalización, mi ocupación profesional está en las antípodas de la gastronomía. Por fin, si tuviera que definir en tres palabras lo que busco, serían aprender, disfrutar, compartir”.

· Soledad Felloza, Actriz,cuentacuentos y dramaturga.Su Blog "La Caja de los hilos"  su bitacora de viajes,nace en febrero del 2004 a instancias de Capítulo 0,su blog de cabecera e inspiración constante,donde publica las fotos de gastronomía. 
Para ella la memoria sensitiva de las personas y los países se nutre de sus músicas, geografías,historias,comidas,vinos y personas y trata de reflejar cada una de esas miradas en sus post.
Es websmaster  de "Los Fogones del Chi" (http://fogonesdelchi.blogspot.com/) un blog que nace de la necesidad de un grupo de mujeres que comparten clases de Tai-chi y pasión por la cocina,de crear un espacio de intercambio de esas recetas que estan en nuestras familias desde hace años o que engalanan nuestras mesas en ocasiones especiales.
Es integrante del Grupo de Blogastrónomos Gallegos

· Jorge Guitián “El Gourmet de provincias y el perro gastronómico” (Vigo, 1975) es licenciado en historia del arte y desde 2004  mantiene el blog Diario del Gourmet de Provincias y Su Perro Gastrónomo (http://gourmetymerlin.blogspot.com), en el que ofrece una visión del panorama gastronómico gallego, estatal e internacional sin renunciar a relacionarla con otros asuntos de temática cultural y desde la perspectiva del usuario.  Entre 2005 e 2006 escribió y presentó el Diario del Gourmet, un espacio semanal dentro del magazine de tarde de Localia TV Santiago. Desde  su aparición en junio de 2006 escribe la columna titulada “Polos Montes e Chimeneas” en www.galiciagastronomica.com. Ese mismo año comenzó a escribir en la sección Gourmet de la revista Santia-GO! Magazine. Desde su blog fue el creador del movimiento de Blogogastrónomos Galegos, que en la actualidad agrupa a 11 blogs de temática fundamentalmente gastronómica y enológica de Galicia, y de las Xuntanzas de Blogs Gastronómicos de Galicia (conocidas también como Xantanzas), que celebran este otoño su IV Edición. El pasado año participó como ponente en las jornadas Lecturas Deliciosas (Murcia y Cartagena), en las que se analiza la relación de literatura y gastronomía y que en esta ocasión analizaron, por vez primera en España, el papel de los blogs gastronómicos y su relación con la crítica profesional. 

· Miguel Vila, "Colineta", autor de la web www.colineta.com es amante de la cocina y periodista gastronómico. Ha logrado el premio nacional de periodismo gastronómico Álvaro Cunqueiro en 2004 y en 2006, el premio Alimentos de España 2005 a la mejor labor informativa continuada y también ha obtenido el Gourmand World Cookbook Awards “Best Entertaining Cookbook”.

· Elena Zulueta, Directora de Escuela de Hostelería Harina Blanca (Vigo)

17.00-19.00

FrutArt: Arte con frutas

Exhibición a cargo de la artista Judit Comes

18.00-19.00

Las otras cartas: El whisky

Conferencia a cargo de 

19.00-20.00

Las otras cartas: La cerveza

Conferencia a cargo de Jose Luis Olmedo, maestro cervecero de Estrella Galicia

JOSE LUIS OLMEDO


Jose Luis Olmedo es actualmente el responsable de Calidad Exterior de Hijos de Rivera, S.A., desde 2003, desempeñando funciones de aseguramiento de calidad de servicios y productos de Estrella Galicia, Cabreiroá y Sidrería Galega una vez que salen de las distintas fábricas.

 
Tiene un máster en tecnología cervecera y maltera por la Escuela Superior de Cerveza y Malta de la Universidad Politécnica de Madrid, es ingeniero agrónomo e ingeniero técnico agrícola. 

Hasta el año 1998 ha sido profesor en la Escuela de Capataces Agrícolas de La Santa Espina en Valladolid y desde ese año hasta el 2003 fue Maestro cervecero de Hijos de Rivera, S.A., con funciones en área de producción de cervezas.

MIÉRCOLES 17 de octubre

11.00-12.00

La cocina transfronteriza, el mismo producto, dos visiones

Show Cooking a cargo de Alberto González, del restaurante Silabario, Tui.

12.00-13.00

Corte de Jamón. Subcampeón de España de Corte de Jamón.

Exhibición de corte de jamón a cargo del  subcampeón de España José Antonio  Dopazo.  

JOSE ANTONIO DOPAZO FORMOSO


Jose Antonio Dopazo Formoso, de 36 años de edad, lleva 22 años en el mundo de la hostelería. Con un gran interés en el mundo de los vinos y siendo un gran sumiller ha participado en diferentes concursos de somerlier. Es sin embargo en el corte de jamón donde más destaca: ha logrado ser subcampeón de España en el arte del corte de jamón. Obtuvo también el segundo puesto en el concurso de maitres de Galicia.


A lo largo de su trayectoria profesional ha trabajado en diversos hoteles de cinco estrellas, como en el Rías Galicia en Barcelona, en el Sir Anthony de Tenerife y en el Palace Mediterráneo. Actualmente es maitre del Restaurante Galileo, uno de los restaurantes de referencia de Galicia situado en la ciudad de Ourense.

13.00-14.00

Turismo Rural y Gastronomía con DO: Simbiosis Perfecta.

Conferencia a cargo de Xavier Ignacio Louzán, Director Galicia Calidade.

16.00-17.00

Las otras cartas: El agua

Conferencia a cargo de Alberto Cabadas, Director de Calidad de Aguas Mondariz

17.00-18.00

Breve iniciación a la cata

Conferencia a cargo de Xoán Cannas, sumiller y copropietario del Restaurante Pepe Vieira (Sanxenxo)

XOÁN CANNAS


Xoán Cannas es copropietario y sumiller del restaurante Pepe Vieira, director gerente de Pepe Vieira Catering y director y jefe del departamento de formación de la compañía de vinos María Fechoría & asociados / bos viños y presidente de la Asociación Gallega de Sumilleres desde 2005.


Con experiencia en hostelería en diferentes locales gallegos, madrileños, de Edimburgo y Canadá, Cannas tiene predilección por el vino y ha participado en la vendimia y elaboración de diferentes caldos. Ha impartido diversos cursos de sumiller, de cata de vinos, de catering… 


Ha colaborado con secciones de gastronomía del Diario de Pontevedra y de El Progreso de Lugo. Ha sido campeón gallego de sumilleres profesionales en el año 2002 y ganador del certamen Nariz de Oro de 2004, mejor sumiller nacional del año. En abril de este año, el diario El Pais lo que elegido entre los 10 mejores sumilleres de España.Ha sido miembro del jurado de vin art 07 en Madrid.


Su restaurante Pepe Vieira ha sido nominado al mejor restaurante revelación del año 2003 en el I Madrid Fusión y colabora desde el año 2004 con el ICEX (Instituto de Comercio Exterior de España) en el desarrollo de catas de vinos y visitas a bodegas para sumilleres y periodistas extranejeros.

18.00-19.00

Estilos de vino: Clasicismo vs. Modernismo

Conferencia a cargo de Fernando Filgueira Xerente, propietario y sumiller da enoteca Casa Filgueira, coproprietario da enoteca BAGOS.

Estilos de vino: CLASICISMO VS. MODERNISMO

José Fernando Filgueira es licenciado en Geografía e Historia con la especialidad  de arqueología por la Universidad de Santiago de Compostela, además de contar con una amplia formación en el campo de los vinos, con un master de vinos tintos de la Consellería de Traballo y ha impartido múltiples cursos de sumiller a través de diferentes federaciones hosteleras y otras entidades.


Además de los conocimientos teóricos posee una amplia experiencia profesional, habiendo trabajado como gerente y copropietario de la empresa de importación y distribución de vinos Filgueira Erlenmaier GmdH de 1991 a 2001 en Alemania. Ya en España y a partir del año 2001 es gerente, propietario y sumiller de la enoteca Casa Filgueira, logrando el Campeonato gallego de sumilleres en 2003 y alcanzando la final en el Campeonato de España de sumilleres de 2004. Actualmente es, además, copropietario de la enoteca Bagos.

19.00-20.00

Los otros vinos gallegos

Conferencia a cargo de Xoán Cannas, sumiller

