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Nombre

Apellidos

D.N.I.

Direccidn

Localidad
C.P.

Teléfono

Correo electrénico

Profesidn

Empresa

Actividad

Se ruega cumplimentar esta inscripcidon y pagar el

curso antes del comienzo del mismo.

Para confirmacidn de asistencia debe comunicarlo a:

Fundacién Tecnhova

TIf: + 34 950 29 08 22
Email: comunicacion@fundaciontecnova.com

Nota: El arriba firmante autoriza a Fundacién Tecno-
va para la utilizacion de los datos que figuran en este
formulario, con las condiciones y limitaciones im-
puestas por la ley Organica de Proteccién de datos
de caracter personal y los Decretos que la desarro-
llan.
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2 NSOCIACION DE COCINEROS-REPOSTERDS
CENTRO TECNOLOGICO "INDALD" DEALMERIA

Patrocina

CLAUSE

VEGETABLE SEEDS

Colabora

CASI

En Laboratorio de Innovacion
Gastronomica de TECNOVA

EL TOMATE RAF, UN
PRODUCTO GOURMET PARA

“LA COCINA EN CASA”

ALMERIA
5 DE MARZO DE 2014

Sede CT Tecnova.
Parque Tecnolégico de Almeria.
Avda. de la Innovacioén, 23.
El Alquian. Almeria.



Objetivo:

El objetivo del curso es conocer las cualida-
des del verdadero y auténtico tomate RAF asi
como ponerlo en valor a través de nuevos for-
matos para cocinar el tomate RAF producido

en la huerta almeriense.

Dirigido a:

Cualquier persona interesada en profundizar
sus conocimientos culinarios a través de la

investigacion gastrondmica.

Fecha y lugar:

Miércoles 5/03/2014 en las instalaciones de
CT Tecnova en el Parque Tecnoldgico de Al-
meria. Avda. de la Innovacion, 23. El Alquian.

Almeria.

Mas informacion de interés:

Horario del curso :

5/03/2014: 17:00 h a 20:00 h.
Plazas limitadas: Maximo 30 alumnos.

Precio: 15 € (incluida degustacion).
Descuentos:
e 20% si eres socio de Tecnhova o ACRIA.

e 20% si has participado en nuestro pa-

nel de consumidores (catas).

Descuentos no acumulables.

Programa del curso

17:00 h.—17:30 h. Puesta en valor del Tomate
RAF. Cémo diferenciar el auténtico RAF.
Andrés Pérez. Técnico de Promocion y Desa-

rrollo en Clause Spain.

17:30 h. 18:00 h. Produccién y comercializaciéon

del RAF de calidad. Dénde y cdmo encontrarlo.
Juan Antonio Plaza. Director de produccion
de CASI.

18:00 h. 18:10 h. Breve descanso.

18:10 h. — 20:00 h. Taller practico y degusta-

cion. José Torrente. Presidente de Acria y chef.

Chef: José Torrente. Chef del Restaurante del
Hotel Catedral, profesor de la Escuela de Hostele-
ria del IES Almeraya de Almeria y presidente de
ACRIA. Es experto en productos de la gastrono-

mia almeriense, técnicas de restauracion y en

nuevas tendencias y formatos culinarios.

Direccion y coordinacion

FUNDACION TECNOVA: >
es el Centro Tecnoldgico de tecnova
la Industria Auxiliar Agricola, centro TecnoLOGIcO
conformada por 126 empresas del sector, cuyo
fin es la promocién, formacién, I+D+i e interna-
cionalizacién del sector agroindustrial y de la
postcosecha.

. www.fundaciontecnova.com

ACRIA: es una asociacion de cocineros y repos-
teros de Almeria, cuyo fin es promo-
cionar y difundir actividades orienta- ﬁ
. ALAIA
das a la puesta en valor del conoci-
ASOCIACION DE COCINEROS-REPOSTERDS

miento, formacion y desarrollo de la "INALY DEALUERIA

gastronomia andaluza. www.acria.es

SEMILLAS CLAUSE: Es una empresa dedicada a

la produccién, y comer- CLAUSE

cializacién de semillas VEGETABLE SEEDS
de alto valor, como es

el caso del tomate RAF, producido en la huerta
almeriense. Es una multinacional francesa de

mas de dos siglos de experiencia.

CASI: Cooperativa alme-

riense especialista en toma- CASI

te, es una de las organiza-

ciones que apuestan por la producciéon y comer-

cializacion del tomate RAF. www.casi.es/


http://www.linkedin.com/search?search=&title=T%C3%A9cnico+de+Promoci%C3%B3n+y+Desarrollo&sortCriteria=R&keepFacets=true&currentTitle=CP&trk=prof-exp-title
http://www.linkedin.com/search?search=&title=T%C3%A9cnico+de+Promoci%C3%B3n+y+Desarrollo&sortCriteria=R&keepFacets=true&currentTitle=CP&trk=prof-exp-title

