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PROGRAMA CONGRESO 2025

Lunes 9 de junio

Sesién de maifiana. C3A (Centro de Creacidén Contemporanea de
Andalucia)

9:30 h: Presentacidn institucional de las jornadas.

10:00 h: Tendencias actuales en el estudio del vinagre.
Pilar Ramirez y Juanma Leon. IFAPA Centro Cabra.

Rafael Moreno. Catedra de la Gastronomia Mediterranea de la
Universidad de Cdérdoba.

Isidoro Garcia. UCO.

Modera: Rocio Marquez. Presidenta de VINAVIN

11:30 h: Ponencia técnica: La rueda aromatica del vinagre.
Juan Pedro Morales. Universidad Valladolid.

Luca Mazzarella. Inkieto.

Modera: Rocio Marquez. Presidenta de VINAVIN

12:00 h: Coffee break

12:30 h: Mesa Dialogo: ¢Como poner de moda el vinagre?.
Rafael Hernandez. Maitre Hospes Palacio del Bailio en Cérdoba.
Carmelo Aunién. Director de la revista HITCOOKING.

Nuria Espafia. Sumiller.

M2 José San Roman. Chef Monastrell y presidenta MEG.

Periko Ortega. Chef Recomiendo.

Modera: Maria Jiménez. MEG.

13:30 h.: Almuerzo

Sesidn de tarde. CRV (Centro Recepcidén de Visitantes)

19:30 h.: Show Cooking y posterior degustacion.

20:30 h: Coctail bienvenida.

Tunel del vinagre disponible durante toda la mafana
para profesionales

Martes 10 de junio
C3A (Centro de Creacién Contemporanea de
Andalucia)

12:00 h.: Cata profesional de vinagres ofrecida por VIVAVIN: Isabel
Loépez (IFAPA) y Carmen Requena (Tierra de Vinos).

Tunel del vinagre disponible durante toda la mafana
para profesionales

*PROGRAMA SUJETO A CAMBIOS*



