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Desde Vera, pasando por Japén y h
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el mundo.
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ie vida y hacer que los clientes
casa su trabajo.
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Aperitivos:

Degustacioén de:
- Gazpacho con Quisquillas y Almendras.
- Gurullos del Levante Almeriense con Conejo y
Boletus.
- Rollitos de Berenjenas Rellenas de Anchoas y
Gambas
- Roscos de Pulpo al Ajillo con Espinacas Salteadas.

Pescado:
- Timbal de Brotola al Horno con Centollo y
Zamburrifias y Salsa de Uvas.

Carne:
- Medallones de Solomillo de Ibérico Relleno de Jamén
y Pifiones con Verduritas en Texturas.

Postres
- Sorbete de Mango.
- Selecciéon de Postres de Terraza Carmona.

[38€ + 7% IVA |
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Gastroeconomia y Empleo

iA DE EMPLEO
wvincial e Almeria

4 25 £ :
T Escuela de
Hosleleria

www.cheftour.es

Chef Tour se convierte afic tras afio en un referente
gastronémico a nivel andaluz, por la innovacion y la gran
repercusién mediatica para la provincia de Almeria que
obtiene debido a las novedosas propuestas que en este
sentido previamente se han planificado tanto por la
Asociacién de Cocineros-Reporteros Indalo de Almeria
como por la Escuela de Hosteleria Almeraya.

En la edicion 2010, se desarrollaran exhibiciones en directo
de los chef junto a charlas tematicas vertebradas a través
de las comarcas y novedosos sistemas que aportan a la

~cocina almeriense sostenibilidad y tradicion.
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Gastroeconomia y Empleo

La nueva escuela aboga por aprovechar la naturaleza en
la gastronomia, pero siempre de acuerdo a modelos mas
sostenibles, aplicando la imaginacién y la creatividad para
seguir desarrollando una cocina de alto nivel y mantener
los puestos de trabajo en el sector en tiempos de recesion
economica.

La gastronomia se basa en el tapeo entendido como "lujo
accesible” y la comida callejera de calidad, para no tener
que recurrir a la comida rapida, y ademas fomentar el
empleo y el autoempleo en la restauracion.

Son dos de las alternativas de la alta
cocina en tiempos de crisis y una
manera fundamental de preservar el
patrimonio culinario de la provincia y
matener vivas las tradiciones
gastrondmicas que se pierden a causa
de las comidas rapidas.

OBJETIVOS

Promocién de los Chef almerienses.

Colaborar en la formacién técnica de los alumnos v alumnas
de formacion para el empleo.

Promocién de la cocina como via de creacion y
mantenimiento del empleo y generacion de autoempleo.

Promocién del turismo gastronémico en las comarcas.

Promocién de los productos almerienses y sus beneficios
para la salud.
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