PRESENTACION

Vemos que otro ano mas, nos sentamos ante la mesa para compartir este IV ENCUENTRO SOLIDARIO
DE JOVENES RESTAURADORES DE JAEN. En este ocasion para aportar su apoyo a la Asociacién Provincial de
Fibromialgia, Sindrome de Fatiga Cronicay Sensibilidad Quimica.

CALENDARIO
13.30 h. Entrada y recepcion de los asistentes al encuentro.

Habrd una recepcion y copa de espera, obsequio de las distintas.
Casas comerciales que colaboran con el evento.

Practicamente la totalidad de veces que consumimos vino lo hacemos con comida y platos tipicos: ha-
blamos entonces de MARIDAJE DE VINO. Esto nos aporta dos ideas claras: la primera que vino y comida van bien
juntos, la segunda que hay millones y millones de combinaciones posibles entre las que elegir. Como es ldgico, al-
guna de estas combinaciones seran magnificas, otras no tanto, y muchas otras, igualmente, no seran adecuadas.
Por fortuna para el consumidor, la combinacion de vino y comida no es cuestion arbitraria, sino que hay unas
reglas de maridaje de vino y comida. Pero por desgracia para el consumidor, realizar la combinacion adecuada no
siempre es facil.

Encuentro
v Solidario

J OVENES

14.00 h. copa de espera ofrecida por el grupo Unilever.
FECHA y LUGAR

20 de MARZO de 2012.

Restaurante “AGuAs BLANQuILLAS“

14.00 h. Presentacion del evento a cargo de Antonio Fernandez
Siles. Escuela de Hosteleria de Baeza “La Laguna”.

Una comida, al degustarla, nos aporta unos sabores que la definen y a partir de los cuales somos capaces
de describirla: es salada, dulce, amarga o agria en distintos grados.
A un vino le pasa igual, y su sabor es funcion de su combinacion de acido, alcohol, taninos y azlcares.
En cuanto a nuestra enfermedad creo que ya va siendo mas conocida por todos y todas pero ya que se me brinda
la posibilidad de poder manifestarme voy a desarrollarla muy brevemente:

, 15.00 h. Comida D tacion.
Torreperogil. (Jaén). omida Besustacion

Teléfono de Reservas. 953 77 61 17 17.30 h. Despedida de los participantes y agradecimientos.

Restauradores

/
;Qué es la Fibromialgia? Es un trastorno doloroso crénico de origen desconocido, no inflamatorio que il COLABORADORES s
afecta a las partes blandas del sistema locomotor. La Fibromialgia es una de las enfermedades mas complicada que J s . o g 3 q ‘ ', aen
X . . Queremos agradecer el gran esfuerzo realizado por las casas abajo citadas, sin las cuales seria imposible realizar este
atienden los profesionales de la salud. Aunque las causas se desconocen, los estudios establecen que puede estar evento solidario.
provocada o agravada por el stress fisico o mental o el traumatismo fisico Algunos estudios apuntan hacia una ESCUELA DE HOSTELERIA SAFA - ESCUELA DE HOSTELERIA LA LAGUNA -‘,

disminucion de la serotonina , otros estudios se estan realizando hacia la alteracion, otro hacia nuestro preciado
aceite de oliva.....

El Sindrome de Fatiga Cronica Esta incluida dentro de la enfermedad llamadas raras como enfermedad
neurologica reconocida por la OMS. Se reconoce por una fatiga fisica y mental que no remite tras el reposo y em-
peora con la actividad fisica y mental.

;Qué es el sindrome de Sensibiliad Quimica Multiple?
Es una enfermedad cronica, no psicologicay que responde con sintomas multisistemicas el mero hecho de percibir
una colonia y mejora cuando esta ya no esta a su alrededor. Esta enclavada en tres grados de severidad que son
los que marcaran el aislamiento del enfermo.

Por eso casos solidarios como este nos son tan gratificantes, ya que no solo nos hace pasar un buen rato,
del que estamos muy necesitadas, sino que vemos que hay personas que se preocupan por nosotras y no estamos
solas, si no que cada una aporta el grano de arena que puede. Quiero darle las gracias por parte de este colectivo

Frutos Secos Urbano - Comercial Jaén - Distribuciones Diego Quesada - Distribuciones El Manjar - Comercial Arenas - Merino Soto
- Mariscos Ubeda - Cooperativa de Aceites “EL OLIVO” - Pescados y Mariscos Hermapesca de Granada - Grupo Marcelino Fasama -
Hnos. Poveda Gémez C.B. - Aceites “COOPERATIVA DE LA TORRE” Limpieza “SEVILLA VERA” - Congelados RAQUEL - Frutas y Hor-
talizas “CORVISA” - Cooperativa “VIRGEN DE LINAREJOS” - Almazara DONA VICTORIA - Distribuciones COMESUR - Frio industrial y
comercial “SERFRIGAR” - Aceites José Galver “ORO DE BAILEN” - Distribuciones “UNION ALIMENTARIA” - Cooperativa aceites “VAL-
DEOLIVO” - Distribuciones “ANTONIO DE MIGUEL” - Higiene industrial RAFA - Aceitunera Baezana S.L. - Distribuciones “ROLDAN” -
Berlys - Fruteria Hnos. Ruiz Moreno - UNILEVEL - Distribuciones Ruiz.

ORGANIZA:
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La columna rota. Frida Kahlo.

20 de MARZO 2012

Precio:

Fib romiafjla

35€



MENU SOLIDARIO

D.0. Jerez-Xeres-Sherry- Manzanilla De Sanlicar.
100% Palomino fino.

LA JACA
Maridado con:
Un Guiio A Oriente: Ajo Blanco Thai

D.0. Riax Baixas. 100% Albarifo.
NORA

Maridado con:
Carpacho De Vieiras, Pepino Con Vinagreta De Yuzu, Frutos Rojos.

V.T. Laujar-Andarax. Maceracion Carbonica

INIZA
Maridado con:
Sopa De Judias Con Morcilla Y Berza.

y
Lomo macerado, cremoso de Tomate, emulsion de AOVE con aromas de monte y Patata “alifia”.

D.O. Rueda 100% Verdejo
FEROES
Maridado con:
Calamar Con Fideos Guisaos Y Emulsion De Algas.

D.O. Ca. Rioja 100% Tempranillo.
PINTURAS
Maridado con:
Carrillada De Cerdo Ibérico Con Aceituna Negra Y Puré De Castanas.
D.0. Cava. Macabeo, Xarel-o, Parrellada. Brut.
NAZARES

Maridado con:
Lingote De Chocolate Blanco, Mandarina Y Magdalena De Aceite De Oliva.

RESTAURADORES PARTICIPANTES

RESTAURANTE AGUAS BLANQUILLAS

Ubicado en Torreperogil, en la carretera Cordoba-Valencia, Km. 156. Miguel Angel y Carlos, tras ter-
minar su formacion, deciden continuar el negocio familiar, el cual reforman y amplian debido a la
demanda de sus clientes. En sus salones realizan una cocina tradicional con toques innovadores, cui-
dando y mimando hasta el Gltimo detalle.
.\ Miguel Angel Diaz Garcia. Carlos Diaz Garcia.
Jefe de Cocina Maitre

<«
RESTAURANTE CANTINA LA ESTACION

Su pasion y amor por su pueblo les lleva a montar un negocio con el nombre de su localidad, La Esta-
cion, recreando el ambiente de una cantina de estacion. Las fotos de sus gentes decoran el interior
del mismo. Su cocina sencilla pero con sabor, productos innovadores y un toque de imaginacion. En la
sala podemos disfrutar de una amplia carta de vinos y un servicio cordial.

Montserrat de la Torre Nieto.
Jefa de Cocina

Antonio Cristofani Marin.
Sumiller

RESTAURANTE EL ZAGUAN

Es un restaurante amplio y elegante, distinguido por sus platos, donde se fusiona la tradicion con la
innovacion. Su servicio es esmerado.

Juan Manuel Nebrera Dominguez.
Jefe de Cocina

[ RESTAURANTE CASA ANTONIO

Por montera lleva el nombre de su propietario Antonio, como si de un encaje de bolillos se tratara encaja a la per-
feccion, sabiduria, elegancia, finura y calidad. Ensalzando el producto, buscando la sencillez del sabor y el producto
de temporada. Un lugar, de ambiente clasico, elegante y acogedor.

Pedro Sanchez Jaén. Jefe de Cocina
Asu corta edad lleva doce afos al frente de los fogones de su ilustre casa. Casa Antonio. Curso sus es-
tudios en la Escuela de Hosteleria de La Laguna en Baeza. Pasando por los mejores fogones de Francia.

Aterrizo en Lasarte con su maestro Martin Berasategui. Pasando por Traga buches, Calima y otras tanto
estrellas. - y

RESTAURANTE CANELA EN RAMA

En el restaurante y taberna “Canela en Rama” podréis disfrutar de un ambiente relajado y distendido
para saborear una cocina joven, andaluza y descarada, siendo el sitio perfecto para recordar la cocina
de “antes” pero cambiando y mejorando la vista, olor y textura de nuestra gastronomia, asi como de
sus Tapas y Raciones.

Juan Carlos Trujillo Teruel. )\ Maria Teresa Lopez Castrillo.
Jefe de Cocina Jefa de Sala.

RESTAURANTE LOS SENTIDOS

El restaurante abre sus puertas en diciembre de 2005, en Linares. Se encuentra en una casa del siglo
XIX, de la cual aun se mantiene parte de sus origenes, combinados con una decoracion elegante y
moderna. Se elabora una cocina actual y sencilla, con técnicas y combinaciones de sabores de van-
guardia, pero siempre con el respeto mas honesto hacia los productos de nuestra tierra. Dentro del
restaurante “Los Sentidos” podemos encontrar catas de vinos, cursos de cocina, cenas maridajes
explicativas, etc. Por eso LOS SENTIDOS es algo mas que un restaurante.

Juan Pablo Gadmez Fernandez. _‘"- Javier Martin Rios.
Jefe de Cocina g Maitre

RESTAURANTE ZEITUM

Tras una larga trayectoria individual por grandes restaurantes nacionales, Santiago Hernandez y An-
selmo Juarez, deciden aunar sus conocimientos y pasion por la gastronomia creando Zeitum, un Res-
taurante Tematico sobre el Aceite de Oliva que fusiona la cocina tradicional giennense con toques de
cocina de autor. Se encuentra situado en una casa catalogada del siglo XVII, con vestigios judios que
datan del siglo XIV.

Anselmo Juarez Viedma. Javier Conchillo Gallego.
Jefe de Cocina Sumiller



