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El enoturismo, una oportunidad
para «romper la estacionalidad»

Benigno Garrido, experto en gastronomia y vinos de Sotur, asegurd que Castilla y Len ofrece
un gran potencial en enoturismo, por cantidad y calidad, y que Avila «tiene mucho que aportar»

« Es uno de los participan-
tes de la tercera edicion
del Curso de Enoturismo
de la USAL, desarrollado
en el Lienzo Norte de for-
ma paralela a la muestra
con cerca de 50 alumnos.

M. ESPESO [ AVILA

El enoturismo estd muy presente en
‘Eboca), de nuevo de lamano de la
Universidad de Salamanca y su Cur-
so de Enoturismo, que se desarrolla
en el Lienzo Norte de forma parale-
la alamuestra y que en esta tercera
edicién ha reunido a cerca de 50
alumnos. Charlas, demostraciones
y visitas a bodegas conforman un
programa de tres dias que en su ini-
cio contd con la presencia de Benig-
no Garrido, enélogo y experto en
gastronomia y vinos de Sotur.

Tras realizar un acercamiento a
la materia, desde el proceso de ela-
boracion del vino a las comarecas vi-
tivinicolas, las Denominaciones de
Origen (9 en la regién y 3 protegi-
das), las rutas del vino certificadas
(2 y otras 2 en proceso) y las activi-

Benigno Garrido, en su participacién en el curso de enoturismo. / A. BARTOLOME

dades complementarias, Benigno
Garrido comentd que el enoturis-
mo «es fundamental» para Castilla y
Ledn, donde «estd consolidado» gra-
cias en buena medida a su cantidad
(600 bodegas), la variedad que apor-
tan sus 9 DOy a la calidad y el desa-

rrollo del resto de servicios turisti-
cos. Ademds «es una herramienta
muy titil para romper la estacionali-
dad», dado que «el vino estd todo el
ano en la bodegan, subrayo.

Sobre la potencialidad de la pro-
vincia abulense, asegurd que «tiene

Portugal, presente

Portugal estd aprovechando su
presencia en ‘E boca’. Una dele-

gacién, encabezada por Filipe
Carvalho (Turismo de Portugal y
escuela de Hosteleria y turismo
de Coimbra), José Miguel Mene-
ses (comision vitivinicola de la re-
gion de Bairrada) y Alexandrino
Amorim (Sdo Domingos), mues-
tra «productos de altisima cali-
dad de la regién centro, ligados al
enoturismo, la gastronomia y los
vinos», como las cuatro maravi-
llas de la mesa de Mealhada, una
marca que engloba el agua, el
pan, el leitao (cochinillo) y el vino.
La posibilidad de colaborar en el
futuro con la ASA, dada la simili-
tud de los productos, se refuerza
con esta presencia.

muchisimo que aportar, estd com-
plementada con el resto de la regién
y tiene esas variedades de la garna-
chay el albillo de Cebreros que dan
es0s vinos exclusivos y que estan vin-
culados a un paisaje determinado, a
una belleza y una gastronomia.

BY| PROGRAMA PARA HOY

pA las 10,00 horas. Apertura
de la Feria.

»De 10,00 a 11,00 horas.
Conferencia: ¢Y ahora qé hace-
mos con los turistas?, a cargo del
Alberto Gonzélez.

»De 11,00 a 13,00 horas.
VIl Concurso de Corte de Jamén
de la Feria,

»De 13,00 a 14,00 horas.
Degustacién Avila Auténtica. Ju-
dias blancas de Morafia Natural,
brochetas de Queso del Alberche
con membrillo. Vinos bodegas
Fuentegalana y Garnacha Alto Al
berche y dulces de Iselma, Soles
de Gredos y Horno El Cristo,

»De 16,00 a 18,00 horas.
Sesién de vinos de Portugal.

»De 17,00 a 18,00 horas.
‘Cocina en Vivo' con productos
de Avila Auténtica (legumbres de
Morafia Natural). Colabora Adol-
fo Sanchez.

»De 18,00 a 19,30 horas.
Armonizacién de vino con pro-
ductos de Avila Auténtica, a car-
go de Aurelio Gonzdle:

- Perrunillas y mantecados del
Horno El Cristo.

- Queso de cabra Valdevieja.

- Queso curado de cabra en acei-
te de Quesos del Alberche.

- Bollos de aceite, pan, perruni-
Ilas y chapata de Tahona de Soti-
llo, viuda de Angel Sanchidrian.




