PROFESORADO: ||, ENTIDADES COLABORADORAS:
¢ José Peiiin Santos. Periodista y Escritor.

e Carlos Maribona Davila. Critico
gastronémico del ABC.

¢ José Gorddn Ferrero. Chef y propietario de
la Bodega El Capricho.

¢ Saul Cepeda Lezcano. Periodista y redactor
delarevista Sobremesa. O

¢ Emilio Blanco Rodriguez. Especialista en P
nutricion y dietética por la Universidad de asociacion de I periodistas de Ledn
Leon.

¢ Juanjo Pérez Robredo. Chefy copropietario
del restaurante Cocinandos.

e Jesus Alvarez Yraola. Endlogo y profesor de
andlisis sensorial.

e Alberto Marcos Guillén. Bloguero en

www.muchavidablog.com. © @ Instiuto de |n¥?§ﬁgacién
e Enrique Macias Gomez. Ingeniero ...

Agrénomo y Director Técnico Bodegas Vega

Sicilia.

e José Carlos Alvarez Ramos. Dr. Ingeniero
Agrénomo, Director Técnico de Bodegas
Convento de las Claras en la D.O. Ribera de
Duero.

¢ Adolfo Benéitez Fernandez. Presidente de
la Asociacion de sumilleres de Ledn.

¢ Paco Casas Fernandez. Endlogo y Director
Técnico de la Bodega Pago de los Capellanes
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GASTRONOMIA, ENOLOGIA Y
PERIODISMO: MARIDAJE DE MODA

DIRECTORES:

e José Enrique Garzon Jimeno. Profesor.
Escuela Superior y Técnica de Ingenieria
Agraria. Universidad de Ledn.

e Pedro Lechuga Mallo. Presidente de la
Asociacion de Periodistas de Ledn (APL).

e Astrid Rodriguez Rozas. Periodista y jefa
del Gabinete de Prensa de la
Subdelegacion del Gobierno en Ledn.

LUGAR:

Colegiata de San Isidoro

FECHAS:
05/09/2016 - 08/09/2016

HORARIOS:
De 10:00-14:00 y de 17:00-19:00 h

DURACION:
28 horas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 20y Maximo: 55

TASAS:

¢ Ordinaria: 100 €

e Alumnos ULE: 80 €

¢ Alumnos de otras universidades: 90 €
e Desempleados: 80 €

¢ Socios APL (Asociacion de Periodistas
de Ledn): 80 €
e Socios ASLE (asociacion de sumilleres
de Ledn): 80€

DESTINATARIOS:

Estudiantes universitarios, estudiantes de
formacién profesional, profesionales de
los medios de comunicacién, de la
gastronomia y de la enologia y personas
interesadas en estas materias que deseen
conocer el papel que juegan los medios de
comunicacién en el éxito actual del mundo
gastrondmico y enoldgico y conocer la
vision de expertos del sector de la
gastronomia, enologiay periodismo.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
2,5 créditos LEC - 1,2 créditos ECTS

OBJETIVOS:

Los objetivos de este curso son analizar el
"boom" mediatico protagonizado por la
gastronomia y enologia, para conocer sus
causas, la situacidn actual y las posibles
evoluciones y desarrollos que podemos
encontrarnos a corto plazo tanto en
medios audiovisuales y escritos como en
los digitales, incluyendo légicamente las
redes sociales. Asimismo, este curso
también pretende exponer el papel que
estd jugando la gastronomia y enologia
como elemento dinamizador de nuestra
sociedad y generador de puestos de
trabajo, asi como conocer las claves de
éxito de diversas iniciativas relacionadas

con lagastronomiay enologia.

PROGRAMA:
® Lunes 5:
Inauguracién

El papel del critico enoldgico. Sesidon
impartida por José Pefiin (Autor de la Guia
Pefiin de los vinos de Espafia y uno de los
escritores de vinos mas prolificos de
habla hispana)

El periodismo especializado en
gastronomia en medios generalistas.
Sesién impartida por Carlos Maribona
(Critico gastrondmico del ABC)

“El Capricho”, la mejor carne roja del
mundo. Sesiénimpartida porJosé Gordon
(Cocinero y propietario de la Bodega El
Capricho)

Periodismo especializado: Sobremesa,
revista espafola del vino y la
gastronomia. Sesién impartida por Saul
Cepeda (Redactor de Sobremesa)

Saber comer, saber beber y saber vivir.
Sesién impartida por Emilio Blanco
(especialista en nutricion y dietética por
la Universidad de Ledn)

e Martes 6:

“Cocinandos”, la unica estrella Michelin
en Ledn. Sesiéon impartida por Juanjo
Pérez (Copropietario de Cocinandos)

Presencia de gastronomia en Internet:
blog www.muchavidablog.com. Sesién
impartida por Alberto Marcos Guillén

(Bloguero en www.muchavidablog.com).

Disfrutar de la gastronomia con
conocimiento sensorial. Sesion impartida
por Jesus Alvarez Yraola (endlogo vy
profesor de analisis sensorial)

e Miércoles 7:

El placer del vino. Sesion impartida por
Paco Casas (Director técnico de labodega
Pago de los Capellanes)

Vega Sicilia: un vifiedo de leyenda. Sesién
impartida por Enrique Macias (Director
Técnico de las Bodegas Vega Sicilia)

La investigacion en una copa de vino.
Sesion impartida por Enrique Garzdn
Jimeno (Director del Instituto de la Vifia y
delVinode la Universidad de Ledn)

Los gustos del vino y la alimentacidn en la
historia. Sesion impartida por José Carlos
Alvarez (Director Técnico de las Bodegas
Convento de las Claras en la D.O. Ribera
de Duero)

Sumilleres, el valor de un buen consejo.
Sesién impartida por Adolfo Benéitez
(Presidente de la Asociacién de
Sumilleres de Leén)

® Jueves 8:

Visita a la Bodega Losada Vinos de Finca
(Cacabelos), catay comida.



