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10.00-10.15 BIENVENIDA E INAUGURACION
CARLOS GARCIA CARBAYO ALCALDE DE SALAMANCA
RICARDO RIVERO RECTOR DE LA USAL

JULIA PEREZ LOZANO DIRECTORA DEL FORO

10.15-11.15 ;COMO PRESERVAR IA CALIDAD DEL JAMON IBERICO?
JOSE MIGUEL HERRERO, DIRECTOR GENERAL DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

REPRESENTANTES DE IAS 4 D.O.P. MESA REDONDA
11.15-11.45 1A EVOLUCION DE IA COCINA DEL IBERICO

ALBERTO PACHECO ( ESTIMER ) DEMO DE COCINA
11.45-12.00 MARCAS DE CALIDAD REPRESENTANTE DE AECERTBER CONFERENCIA

12.00-12.15 PAUSA CAFE

12.15-12.45 LA MANTECA EN LA COCINA CONTEMPORANEA
ANDREU GENESTRA ( ANDREU GENESTRA 1%*) DEMO COCINA

12.45-13.30 EL. MENU "TODO IBERICO" DE ATRIO
TONO PEREZ ( ATRIO 3*) DEMO DE COCINA

13.30-14.15VINOS DE JEREZ Y JAMON IBERICO DE BELIOTA: LA ARMONIA PERFECTA
PITU ROCA ( CELLER DE CAN ROCA 3* ) CATA DE VINOS Y CORTES DE JAMON

14.15-14.30 FOTO DE FAMILIA
14.30-16.30 CoMIDA

16.30-17.00 ILAS DIFERENCIAS EN EL VOLATILOMA DEL JAMON IBERICO
DR. VICENTE RODRIGUEZ ( UNIVERSIDAD DE CORDOBA ) CONFERENCTA

17.00-18.30 FINAL DEL IV CONCURSO INTERNACIONAL DE COCINA CON IRERICO
PRESIDENTE JURADO

ESTHER MANZANO

JURADO

JOSE CARLOS CAPEL

ALVARO SALAZAR

CRISTOBAL MUNOZ

18.30 ENTREGA DE PREMIOS
CARLOS GARCIA CARBAYO ALCALDE DE SALAMANCA
JAVIER IGLESIAS GARCIA PRESIDENTE DE LA DIPUTACION DE SALAMANCA
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10.00-10.30 VENDER JAMON IBERICO.
ENRIQUE TOMAS UN CASO DE EXITO ENRIQUE TOMAS CONFERENCIA

10.30-11.00 DEL HOCICO AL RABO: COCINA ANDALUZA CON IBERICO.
DAVID OLIVA ( BACK ) DEMO COCINA

11.00-11.30 EL CERDO IBERICO EN LA NUEVA COCINA CHINA.

IVAN LAW

LI YONGZHQU

CHEF LIANG JIANYU MESA REDONDA + DEMO COCINA

11.30-12.00 MADURACION Y COCINA DE LAS CHULETAS DE IBERICO.
JAVIER SANCHEZ ( IBERICOS FISAN )
DAVID M. BERROCAL ( LILICOOK VERMUTERIA ) CONFERENCIA + DEMO COCINA

12.00-12.15 PAUSA CAFE.

12.15-13.00 IBERICO DE BELLOTA: CORTES Y TECNCIAS DE COCINA.
CRISTOBAL MUNOZ ( AMBIVIUM 1* )
GUILLERMO ORTEGA DIRECTOR CREATIVO( AMBIVIUM 1* ) DEMO COCINA

13.00-13.30 BOCADOS DE FILIGRANA CON IBERICO.
ALVARO SALAZAR Y MARIA CANO ( VORO 2*) DEMO COCINA

13.30-14.15 LA IMPORTANCIA DEL CERDO EN ASTURIAS: EL GOCHU ASTURCELTA.
ESTHER MANZANO ( CASA MARCIAL 2* )
MOISES ARIEGU ( ASOCIACION GOCHU ASTURCELTA ) DEMO COCINA + CONFERENCIA

14.15-14.30 PRESENTACION DEL DIETARIO GASTRONOMICO Y EL PROYECTO DE
ESCUELA DE GASTRONOMIA DE IA USAL.
JACOBO SANZ HERMIDA ( DIR. DE PUBLICACIONES USAL ) CONFERENCIA

14.30 FOTO DE FAMILIA.
14.30-16.00 COMIDA.

16.00-17.00 LOS RETOS DE INTERNACIONALIZACIONINVITADOS DEL SECTOR
INDUSTRIAL.
MODERADORA RAQUEL CASTILLO MESA REDONDA

17.00-19.00 NUEVAS TECNICAS PARA EL IBERICO FRESCO.
DAVID CHAMORRO ( FOOD IDEA LAB ) TALLER

17.00-19.00 ;COMO SE TRABAJA EL CERDO EN LA PARRILIA?.
JAVIER BRICCHETTO ( PIANTAOQO ) TALLER
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