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Albacete, 4y 5 de julio
Centro de Interpretacion del Agua de Albacete (CIAb)
Parque de la Fiesta del Arbol. ALBACETE



Direccion

D./ D.?* Francisco Montero Riquelme

Catedratico de Universidad

Universidad de Castilla La Mancha

Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha

Secretaria

D./ D.?* Enrique Cerro Flores

Cocinero

Delegado provincial Euro-Toques en Albacete

Vicepresidente Seleccion Espafiola de cocina profesional
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha

Dirigido a:

Estudiantes (universitarios, ciclos formativos de grado medio y grado superior de Formacion
Profesional, etc.), profesionales del sector hostelero y de la restauracion, y cualquier otra persona
interesada en la cultura de la gastronomia y la formacion.

En elmarco de la Catedra UCLM de Gastronomia con la JCCM y delconvenio marco suscrito entre
la Academia de Gastronomia de Castilla La Mancha y la UCLM para el desarrollo de actividades
relacionadas con la oferta académica de la Universidad, se plantea este segundo curso relativo a
“Gastronomia de los sentidos” con estudiantes, ponentes, empresarios del sector, empresas
colaboradoras, instituciones y administracion. Se desarrollaran ponencias, talleres, mesas redondas y
Showccoking, con la participacion de notables cocineros, cientificos, especialistas, técnicos y sobre
todo,amantes de la Gastronomia en sus diversas variantes.

Contaremos con académicos de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha, el Ayuntamiento
de Albacete, la asociacion Euro-Toques Espafia como organizacion internacional de cocineros, el
Centro de Interpretaciéon del Agua en Albacete, y empresas como “Bodega Los Aljibes”, “Vinos Finca
Monte Guzque”, "Dehesa de los Llanos", "Cooperativa Virgen de Manjavacas", la revista "EDERE" e
Incarlopsa, entre otros.

Actividad realizada en el marco de la Catedra de Gastronomia de la UCLM al amparo del convenio
suscrito con la Consejeria de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural de la JCCM y la prevision econdémica
correspondiente.

Objetivos

Impulsar el conocimiento y la difusion de la Gastronomia mediante actividades docentes y de
divulgacion como elemento de apoyo a la formaciéon y desarrollo cualitativo del sector hostelero y de
la restauracion desde su relacion con los sentidos ylas formas de expresion culturalque le son propias.
En definitiva, desarrollar el potencial especifico de la Gastronomia a través de artes plasticas,
arquitectura, musica y danza, poesia, literatura, etc., para enriquecer su acervo cultural.

Programa
Dia 4 de julio
10:00 h. Inauguracion del Curso
Universidad de Castilla La Mancha
Ayuntamiento de Albacete
Delegacion Provincial de Agricultura, Agua y Desarrollo Ruralen Albacete. JCCM
Academia de Gastronomia de Castilla La-Mancha

10:15 h. Aspectos visuales frente a Pintura, Escultura y Arquitectura
D. Juan Monteagudo Casado
Chef'1 estrella Michelin
Rte. ABABOL, Albacete

D. Diego Peris Sanchez
Dr. Arquitecto



11:00 h. Aspectos olfativos frente a Neurologia y Psicologia
D. Rubén Sanchez Camacho
Chef 1 SolRepsol
Rte. Epilogo, Tomelloso (CR)

Dra. D*. Maria Jos¢ Garcia Meseguer
Profesora Titular de Universidad .UCLM

11:45 h. Descanso

12:00 h. Aspectos auditivos frente a Musica, Danza y Poesia
D. Adolfo Benicio Mufioz Martin
Chef. Escuela de Hosteleria de Toledo; Medalla de Oro 2009 Gastronomia Espafiola;
Premio nacionalde Alimentos de Espana; Presidente Seleccion Espafiola de cocina de
competicion;
Hijo predilecto de Castilla-La Mancha
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha

Dra. D. * Elisa Belmonte Useros

Soprano. Profesora de la Escuela Superior de Canto de Madrid

Académica de la Real Academia Hispanoamericana de Ciencias, Artes y Letras
Académica de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha

12:45 h. Aspectos gustativos frente a tecnologia de alimentos

D. Julian Illan Ramos

Director General Dehesa de los Llanos
D?. Francisca Cruz Gil

Maestra quesera de Dehesa de los Llanos

Dra. D.* M* Soledad Pérez Coello
Catedratica de Universidad UCLM
Académica de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha

13:30 h. Showcooking 1
Cocinero
D. José Antonio Medina Rubio
Chef 1 Estrella Michelin, 1 Sol Repsol
Rte. Coto de Quevedo.
Torre de Juan Abad. CReal
14:30 h. Descanso-comida

16:30 h. Aspectos tactiles frente a Escultura e Ingenieria
D? Fatima Gismero Agudo
Pastelera y Panadera. Pastelera Revelacion en el Congreso Madrid Fusiéon 2021,

Dr. D. Ignacio Oliva Mompean
Profesor Titular de Universidad. UCLM

17:15 h. Mesa redonda: Aspectos sensoriales con capacidades diferentes
Moderador:
D. Enrique Cerro Flores
Delegado provincial Euro-Toques en Albacete
Vicepresidente Seleccion Espafiola de cocina profesional
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha



Participantes:
D®* Encarna Almansa Garcia.
Chef Ejecutivo Grupo Candela; Albacete.

D® Rosario Felipe Zalve (Fundacion ASLA - Albacete)

18:30 h. Talleres de cata
Contenido: queso y jamon
D. Juan Ramoén Garijo y D* Marisa Alarcon Jiménez
Maestro Quesero 2020. El Suefio del Quesero
Albacete

D. Luis Jiménez Garcia.
Expresidente Asociaciéon de Endlogos de Castilla-La Mancha

D* Luz M?* Zamorano Andrés
Cortadora profesional de jamoén
Catedra de Innovacién Abierta - Incarlopsa-UCLM

19:30 h. Showcooking 2
Cocinero
D. Antonio José Gonzalez Navalon
Premio Broche Gastronomico 2022 Premio Raiz Culinaria 2022

Primer premio XIl Concurso de Cocina "Ajo morado Las Pedrofieras’
Rte. + IDEAS, Higueruela, AB

21:00 h. Degustacién 1.
Productos Dehesa Los Llanos
Bodega Los Aljibes.

Dia 5 de julio

10:00 h. Gastronomfia integral frente a turismo
D. Fran Martinez Garcia y D* Cristina Diaz.
Chef2 estrellas Michelin; Somelier
Restaurante Maralba, Almansa. Albacete.

D. Juan Antonio Mondéjar
Catedratico de Universidad. UCLM
Director de Catedra UCLM de Innovacion abierta con Incarlopsa

11:00 h. Mesa redonda: Servicio de sala en Restauracion (Vajilla, cuberteria y cristaleria)
Participantes:
D. Adan Israel Aguilar
Presidente de la Asociacion de Sumilleres Manchegos (ASUMAN)

D. Francisco Tobarra Cano
Rte. Casa Antonio. Almansa

12:00 h. Talleres de cata: Panaderia y vino
D. Miguel Angel Sahuquillo
Obrador Sahuquipan
Premio Nacional Miga de Oro 2019. Albacete

D. José Luis Murcia Garcia
Presidente Asociacion Espafiola de Periodistas y Escritores del Vino
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla La Mancha



13:00 h.

Showcooking 3

Cocinera

D?. Anabel Garcia-Barroso

Miembro Equipo Nacional de Cocina
Seleccion Espafiola de Cocina Profesional

14:30 h. Descanso-comida
16:30 h. Gastronomia diferenciada (4*y 5* gama, vino sin alcohol)
D. Juan Fuente Rus
Secretario Gral. Interprofesionaldel vino de Espaifia.
Gerente de Cooperativa Nuestra Sefiora de Manjavacas
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha
D?* Montse Garcia Garcia
Directora de calidad [+D+ide Incarlopsa
17:15 h. Visita al Centro de Interpretacion del Agua. Aguas de Albacete
Guia:
D*. Maria José Saiz Ruiz
Responsable de comunicacion de CiAb
18:30 h. Gastronomia de productos derivados de especies cinegéticas
D. Jaime Hurtado
Director gerente ASICCAZA
D. Patrik Fassolo
Presidente de "Caza y Tradicion Ibéricas"
Tomelloso (Ciudad Real)
19:30 h. Showcooking 4
D. Enrique Pérez Martinez
Chef 1 Estrella Michelin, 2 Soles Repsol
Restaurante El Doncel (Sigiienza - Guadalajara)
Académico de la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha
20:30 h. Clausura del Curso
Universidad de Castilla La Mancha
Academia de Gastronomia de Castilla La Mancha
21:00 h. Degustacién 2.
Finca Monte Guzque
Colaboran

Catedra de Gastronomia de la UCLM

Academia de Gastronomia de Castilla La Mancha
CAMPO Y ALMA. Gran Seleccion.

Euro-Toques Espafia

Ayto. de Albacete

Asociacion de Cocineros Castellano Manchegos. ACCM
Seleccion Espafola de Cocina Profesional
Incarlopsa

Bodega los Aljibes

Finca Monte Guzque

Dehesa Los Llanos

Ediciones Edere
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