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DIVISION EMPRESAS

ASOCIACION HOTELERA Y EXTRAHOTELERA DE
TENERIFE, LA PALMA, LA GOMERA Y EL HIERRO

Santa Cruz de Tenerife, 24 de mayo de 2017

Alumnos de restauracion formados por
Ashotel participan en varias catas
comentadas de quesos, vinos y cervezas

#HelloSummer acoge en la segunda jornada de GastroCanarias
2017 al Consejo Directivo de Ashotel en un almuerzo basado en
pescados azules elaborado por Juan Carlos Clemente

Una docena de alumnos del certificado de profesionalidad ‘Servicios de
restaurantes’ que imparte Ashotel participd esta mafiana en el estand
#HelloSummer gue la patronal hotelera y la Division de Empresas de El Corte
Inglés han montado este afio en GastroCanarias en diversas catas comentadas
de quesos y vinos canarios, impartidas por Gestion del Medio Rural (GMR),
empresa publica del Gobierno de Canarias. Los alumnos pudieron conocer de
primera mano algunas caracteristicas de ambos productos, asi como algunas
claves para poder de identificarlos, tras la cual participaron en otra degustacion
de cervezas realizada en el estand de Incabe Heineken.

El chiringuito de playa hotelero #HelloSummer acogié también en su segunda
jornada al Consejo Directivo de Ashotel, que aprovechd su reunion mensual
para darse cita en este salébn gastronomico tras su junta ordinaria. Los
empresarios hoteleros participaron en primer lugar en una cata de quesos,
impartida por Arminda Garcia, responsable de Finca de Uga, y de vinos de la
bodega Martin Berdugo, dirigida por su gerente, Antonio Diez, ambas marcas
distribuidas en Canarias por Mafi Vinos.

Garcia explicé las principales caracteristicas de cinco tipos de quesos: Rojillo
(cabra semicurado), Delicia Jersey (vaca semicurado), Vulcano (vaca-cabra-oveja
curado), Bodega (cabra-oveja curado) y Don Nicolas (vaca afiejo). Por su parte,
Diez marid6 estos quesos con cuatro vinos de su bodega: rosado, tinto joven,
tinto barrica y tinto crianza.

Tras la cata, el Consejo Directivo disfrutd de un almuerzo basado en pescados
azules, elaborado por Juan Carlos Clemente, asesor gastrondmico del resturante
El Ancla (hotel Arenas del Mar), patrocinado por Ingapan y maridado con vinos
del proyecto Enomac, Grandes Blancos de Tenerife, de Tenerife Isla de Vinos.

Programa de actividades de Ashotel y El Corte Inglés Division Empresas en
GastroCanarias 2017 PINCHA AQUI.
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