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PROGRAMA FVAM €+ 2014

152 Feria del Vino y Alimentacion Mediterranea

Palacio de Congresos y Exposiciones
de la Costa del Sol Torremolinos

*Actualizado: 26/ Oct./ 2014

SABADO 22 NOVIEMBRE

9:00 / 12:45 h. Sala de Cata - Hall de Exposicion

Cata Final Premios Palacio 2014.

Como en todas las ediciones hasta la fecha,

contaremos con algunos de los grandes exper-
tos nacionales e internacionales del panorama

de la sumilleria, enologia, analisis sensorial y prensa espe-

cializada. Un jurado profesional y fiable para determinar
los mejores vinos entre los expositores participantes.

Dirige: D. Juan Miguel Rubio, Gerente de “Juanmi Rubio -
Sensaciones Gastrondémicas’, miembro del equipo docente de
la Cétedra de Eno-Gastronomfa y Turismo de la Universidad de
Mélaga, Presidente de la Asociacion Profesional de Sumilleres de
Mélaga (APSM) y Director Técnico de FVAM 2014.

Panel de Cata:

D. Paco del Castillo, Formador de cursos de Sumillerfa y pro-
fesor en Andlisis Sensorial de Vinos en la Universidad Politécnica
de Madrid.

D. Custodio Lépez Zamarra, Formador de Sumilleresy Premio
Nacional de Gastronomia como Mejor Sumiller de Espafa en va-
rias ocasiones, Sumiller del Restaurante Zalacain durante 30 afios
hasta su jubilacion a finales del pasado afio 2013.

D. Sergio Vergara, Sumiller del Restaurante Dani Garcia Marbella
(2 estrellas Michelin)

D. lvan Martinez Hierro, Nariz de Oro de Espana 2014 y Su-
miller de la Vinoteca “La Tienda Colmado” (Medina de Pomar,
Burgos).

D. Aurelio Molina, Sumiller de Makro Malaga, Ganador del Pre-
mio Azpilicueta Sumiller 2012.

D. Francisco Rubiales, Sumiller de D-Wine-Marbella, Ganador
del Trofeo Custodio Zamarra 2011 y reconocido en diversas
ocasiones como Mejor Sumiller de Andalucia.

D. Agustin Navarro, Sumiller del Restaurante Kabuki Raw,
Hotel Finca Cortesin-Casares.

De arriba a abajo, y de izquierda a derecha:

Félix Macias ®

) El horario de las actividades puede estar sujeto a cambios.
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09:30 / 14:00 h. Sala Estepona

Il Curso UMA:
“Gastronomia con Sabor a Malaga”.

Primera jornada. @ Programa completo en pagina 7.

Formacion especializada en las tendencias mas actua-
les de la gastronomia malaguefia, donde los productos
agroalimentarios insertos en la marca de promocién Sabor
a Malaga seran los grandes protagonistas. Dicho curso es-
tard segmentado en tres vibrantes sesiones dirigidas por
un gran elenco de ponentes tales como sumilleres, chefs,
lideres de opinién y/o profesores titulares de las principales
universidades andaluzas, creando asi uno de los cursos for-
mativos en iGastronémica mas atractivos del afio.

Organiza: Catedra de Eno-Gastronomia y Turismo “Sabor a Mélaga”,
perteneciente a la Universidad de Mélaga, y Palacio de Congresos y
Exposiciones de la Costa del Sol.

11.00 h. Hall de Exposicion
Comienzo Primera Jornada FVAM 2014.

Apertura de la Exposicion para Profesionales y Publico
Visitante.

12:30 h. Escenario - Hall de Exposicion

Corte de Cintas - Acto Inaugural.

12:30 / 14:00 h. Tanel del Vino - Hall de Exposicion

Premio Especial del Publico 2014.

Catay valoracion por parte del Publico Visitante*
de los vinos presentados a concurso.

13:00 / 14:30 h. Sala Benalmadena

Ponenciay Cata.
Pendiente de confimacion.

Recuerde: plazas limitadas

Puede inscribirse online
a todas las Actividades

http://feriadelvinoydo.com/actividades_programacompleto.php


http://feriadelvinoydo.com/actividades_programacompleto.php
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16:45 / 18:00 h. Sala Fuengirola

Ponencia y Cata:

“Grandes Pedro Ximénez, los vinos de
leyenda”.

-

La Pedro Ximénez es, junto a la Moscatel
de Alejandria, una de las uvas espafiolas mas
utilizadas a la hora de elaborar grandes dul-
ces de culto. Tras su envejecimiento, los vi-
nos creados a partir de esta uva parecen hacerse infinitos
en el tiempo. Para conocer mas sobre ellos y catar autén-
ticas rarezas enoldgicas, uno de los grandes expertos es-
pafoles en esta tipologia de vinos hara que se sorpren-
dan de principio a fin con esta actividad.

D. Paco del Castillo, Formador de cursos de Sumillerfa y profe-
sor en Andlisis Sensorial de Vinos en la Universidad Politécnica
de Madrid.

17:00 / 17:30 h. Escenario - Hall de Exposicion

.. Entregade Premios:
&Y Premios Palacio 2014.

17:30 / 19:00 h. Tanel del Vino - Hall de Exposicion

Premio Especial del Publico 2014.

Cata y valoracion por parte del Publico Visitante*
de los vinos presentados a concurso.

17:45 / 18:45 h. Sala King's Buffets

Show Cooking y Maridaje:

’

“La Nueva Cocina Malaguena de la Mar”.

El Mar de Alborén que bafia Malaga, proporciona dia-
riamente, a través de los 5 puertos pesqueros que se
reparten por la geografia de esta provincia andaluza, al-
gunas de las especies que mayor calidad organoléptica
poseen, si bien, a menudo, el gran publico desconoce
tanto la temporalidad de éstas como de algunas otras
especies que irradian una excelente calidad, pero, ya sea
por desconocimiento o interés comercial, estas especies
no llegan a nuestras mesas. En esta actividad, aprende-
ran sobre la virtud de algunas de estas especies y ave-
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riguaran en un épico maridaje el porqué reclaman un
lugar en los mejores restaurantes.

D. Abraham Garrote, Chef-Propietario del Restaurante La
Solana-Fuengirola (Mélaga) e integrante del grupo de chefs
“La Liga del Sur".

D. Aurelio Molina, Sumiller de Makro Mélaga, Ganador del
Premio Azpilicueta Sumiller 2012 y miembro de la Asociacién
Profesional de Sumilleres de Malaga (APSM).

19:00 / 20:00 h. Sala Benalmadena

Ponencia y Cata:
“Grandes Vinos de la FVAM 2014".

La FVAM se ha convertido en uno de los gran-
yl ’ des certdmenes eno-gastronémicos de Anda-
) lucia y una de las causas es, precisamente, la

1

calidad de los productos agroalimentarios que
han venido ofreciendo anualmente sus expositores. En esta
actividad, que cuenta con aforo limitado, tanto los profesio-
nales como los aficionados que decidan acercarse a ella po-
dran conocer y, c6mo no, catar algunos de los vinos mas
épicos que hayan probado y que seran expuestos en esta
edicién de la FVAM. Todo ello, de mano de uno de los gran-
des sumilleres de nuestro pais.

D. Custodio Lopez Zamarra, Formador de Sumilleres, Premio
Nacional de Gastronomia como Mejor Sumiller de Esparia en va-
rias ocasiones, Sumiller del Restaurante Zalacain durante 30 afios
hasta su jubilacion a finales del pasado 2013.

20:00 h.
Finalizacion Primera Jornada FVAM 2014.

DOMINGO 23 NOVIEMBRE

10:00 / 14:10 h. Salas King’s Buffets y Estepona

Il Curso UMA:

“Gastronomia con Sabor a Malaga”.

Segunda jornada. @ Programa completo en pagina 7.
Segunda jornada de este atractivo curso, durante la

cual se realizaran interesantisimas mesas redondas y
espectaculares show-cooking.

Organiza: Catedra de Eno-Gastronomia y Turismo “Sabor a Malaga”,
perteneciente a la Universidad de Mélaga, y Palacio de Congresos y

Exposiciones de la Costa del Sol.
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11.00 h. Hall de Exposicion
Comienzo Segunda Jornada FVAM 2014.

Apertura de la Exposicion para Profesionales y Publico
Visitante.

12:30 / 14:00 h. Tanel del Vino - Hall de Exposicion

Premio Especial del Publico 2014.

Cata y valoracion por parte del Publico Visitante*
de los vinos presentados a concurso.

12:30 / 14:00 h. Sala Benalmadena

Ponencia y Cata:
“Grandes AOVEs de Espaia: El Aceite como
sello de Identidad”.

Espana es, sin lugar a dudas, uno de los paises donde la
calidad de sus aceites de oliva virgen extra (AOVEs) supera a
la de sus competidores altamente, si bien nuestra asignatura
pendiente, que es la comercializacion, hace que muchos de
nuestros “oros liquidos” sean vendidos fuera de nuestras
fronteras. En esta vibrante actividad, cataran algunos de los
mejores aceites de nuestro pais, procedentes, en muchos
casos, de micro-almazaras que marcan las tendencias de
éxito actuales.

D. Francisco Lorenzo Tapia, Presidente de la Asociacion
OLEARUM, Cultura y Patrimonio del Aceite y Experto en Andlisis
Sensorial de AOVE's.

16:00 / 17:00 h. Sala Estepona

Fase Previa Concurso:
“V1I Mejor Sumiller Joven de Andalucia”

Los jévenes baluartes de la sumilleria andaluza
se dardn cita en este concurso. Un certamen or-
ganizado para conocer los nuevos talentos de

esta profesion tan de moda.

Coordina: D. Javier Rios, Maitre del Hotel Marbella Club y miem-
bro de la Junta Ejecutiva de la Asociacion Profesional de Sumille-
res de Mélaga (APSM).
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17:30 / 19:00 h. Tanel del Vino - Hall de Exposicion
Premio Especial del Publico 2014.

ﬂ Cata y valoracién por parte del Publico Visitante*
de los vinos presentados a concurso.

17:30 / 18:15 h. Sala Benalmadena

Ponencia y Cata:
“Mis Vinos Imprescindibles”.

Existen, en todo el planeta, multitud de va-
riedades viniferas, estilos de elaboracién, for-
mas de entender el terroir o maderas de dife-
rentes caracteristicas. En esta sesién magistral,
uno de los mejores catadores espafoles del momento dara
su version sobre qué vinos no pueden faltar en ninguna
carta.

D. Ivan Martinez Hierro, Nariz de Oro de Espafia 2014 y Su-
miller de la Vinoteca “La Tienda Colmado” (Medina de Pomar,
Burgos).

19:00 / 19:45 h. Sala King's Buffets

Show Cooking y Maridaje:
“Cambiando estilos”.

Actividad que les hard vibrar y les mantendra en ten-
sion de principio a fin. A través de un show-cooking / ma-
ridaje, un chef y un sumiller de prestigio internacional
dardn unas impactantes pinceladas de hacia dénde se
enfocaran las nuevas tendencias.

D. Juanma Galan, Sumiller de Restaurante Ramon Freixa (2
estrellas Michelin).

D. Diego Gallegos, Chef-Propietario del Restaurante Sollo y
Director Gastronémico de Caviar de Riofrio.

20:00 h.
Finalizacion Segunda Jornada FVAM 2014.
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LUNES 24 NOVIEMBRE

10:00 / 14:00 h. Salas King's Buffets y Estepona

1l Curso UMA:
“Gastronomia con Sabor a Malaga”.
Tercera jornada. @ Programa completo en pagina 7.

Tercera jornada de este curso formativo, durante la
cual se realizardn un show-cooking/maridaje sobre la ac-
tual cocina Nikkei, conferencias y catas.

Organiza: Catedra de Eno-Gastronomia y Turismo “Sabor a Mélaga”,

perteneciente a la Universidad de Malaga, y Palacio de Congresos y
Exposiciones de la Costa del Sol.

11.00 h. Apertura de la FVAM 2014

Comienzo Tercera Jornada FVAM 2014.
Apertura de la Exposicion para Profesionales y Publico
Visitante.

11:00 / 12:15 h. Sala Nerja.

Fase Clasificatoria del | Concurso de Cata
por Parejas FVAM para seleccionar la
“Mejor Pareja de Cata de Vinos con DD.OO.
Malaga y Sierras de Malaga”

! En un modelo de concurso dindmico y trans-
‘ﬁl gresor pionero en Andalucia, los asistentes
A% competiran a través de una cata a ciegas in-
' tegrados en grupos compuestos por dos
personas, un abanico de diferentes tipologias de vinos
insertos en la D.O. Mélaga y D.O. Sierras de Malaga, don-
de deberan enunciar datos como comarca productora,
tipo de vino, Denominacion de Origen, bodega de elabo-
racion, marca del vino o variedad de uva entre otros. Con
el fin de optar a los diversos premios de este Concurso asi
como ser reconocido como “Mejor Pareja de Cata de Vi-
nos con DD.OO. Mélaga y Sierras de Malaga”. (Inscripcidon
hasta completar aforo).

Organiza: Palacio de Exposiciones y Congresos de la Costa del Sol
y el Consejo Regulador de las DD.OO. Mélaga, Sierras de Malaga y
Pasas de Malaga.

Colabora: Sabor a Mélaga y la Asociacion Profesional de Sumilleres
de Mélaga (APSM)

11:30 / 12:15 h. Sala Fuengirola

Ponencia y Cata.
Pendiente de definir.

PAG. | 04

12:30 / 13:45 h. Sala Benalmadena

Ponencia y Cata:
“Adios Vieja Europa: Las Nuevas Zonas
Vinicolas Emergentes”.

En un errante deambular por ofrecer a cada
cliente lo mejor de cada vifiedo del planeta,
mostraremos en esta actividad como zonas si-
tuadas a miles de kildometros de nuestra con-
cepcién de calidad vinicola empiezan a elaborar vinos sin-
gulares que merecen una reconsideracion del mapa de
calidad de los vinos a nivel mundial. Salgan con nosotros,
sin moverse, hacia vifiedos asidticos, africanos o sudameri-
canos, y prueben vinos que no le dejaran indiferente.

D. José Luis Paniagua, Sumiller del Restaurante Atrio-Céceres
(2 estrellas Michelin).

PRECIO ACTIVIDAD: 10 €

12:30 / 14:00 h. Tanel del Vino - Hall de Exposicion

Premio Especial del Publico 2014.

Cata y valoracion por parte del Publico Visitante*
de los vinos presentados a concurso.

16:00 / 16:45 h. Sala Estepona

Final Concurso:
“VIl Mejor Sumiller Joven de Andalucia”

@ Coordina: D. Javier Rios, Maitre del Hotel Marbella
Club y miembro de la Junta Ejecutiva de la Asociacion

Profesional de Sumilleres de Malaga (APSM).

16:00 / 16:45 h. Sala Benalmadena

Ponencia y Cata:
“Cervezas con Espiritu”.

" La cerveza artesana en Espana gana adep-
tos dia a dia a pasos agigantados. La caracteri-
) zacién de sus cereales, lipulos utilizados, pro-
ceso de tostado y estilo fermentativo o de
maduracién giraran sus estilos hasta obtener una cerveza
adaptada a cada gusto. Conozcan de la mano de un gran
experto algunas de las cervezas artesanas que mas estan
dando que hablary el porqué de esta nueva tendencia.

D. Javier Gila, Gerente de la Asesoria Vinicola ASERVIN, Presi-
dente de la Asociacion Madrilefia de Sumilleres (AMS) y Premio
Gourmets al Mejor Sumiller del aflo en 2012.
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17:00 / 18:00 h. Sala King's Buffets
Show-Cooking y Maridaje:

“La Gastronomia “Sabor a Malaga” a
través de sus Comarcas”.

Trasladamos hasta FVAM a un gran elenco de Sumille-
res y Chefs de alto postin, para mostrarles en un servicio
de muchisimos quilates, la versatilidad y calidad de los
productos agroalimentarios con Sabor a Mélaga. A través
de diversos maridajes y platos increibles con lo mejor de
cada comarca productora malaguefa, podran disfrutar
de cOmo estos astros de la gastronomia les guian hasta
cambiar su percepcién gastrondmica y reforzarla con el
Sabor que nos Une.

Embajadores Comarcales Invitados:

- Gastronomia de la Comarca de Antequera:

D. David Muiioz, Chef corporativo del Hotel Convento La
Magdalena 5* y Hotel Antequera Golf 4%; pertenecientes al
Grupo Antequera Golf (Antequera, Mélaga).

- Gastronomia de la Comarca de la Axarquia:
D. Julio Galacho, Jefe de Cocina de Mulse Bar & Restaurante
(Rincon de la Victoria, Mélaga).

- Gastronomia del Valle del Guadalhorce:

D. Francisco Ruiz, Chef-propietario del Restaurante Casa Paco
(Coin, Mélaga).

- Gastronomia de la Serrania de Ronda:

D. Tomas Mayo, Propietario del Restaurante Pedro Romero
(Ronda, Mélaga).

Sumilleres Responsables del Maridaje:

D. Sergio Vergara, Sumiller del Restaurante Dani Garcfa- Mar-
bella (2 estrellas Michelin), reconocido en varias ocasiones como
Mejor Sumiller de Andalucia.

D. Juan Miguel Rubio, Gerente de “Juanmi Rubio - Sensaciones
Gastrondmicas’, es miembro del equipo docente de la Catedra
de Eno-Gastronomia y Turismo de la Universidad de Malaga y
Director Técnico de FVAM 2014.
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18:30 / 19:30 h. Sala Nerja.

Gran Final del | Concurso de Cata por
Parejas FVAM para seleccionar la“Mejor
Pareja de Cata de Vinos con DD.0OO. Malaga
y Sierras de Malaga”.

! Sélo las mejores parejas procedentes de la
J@ Fase anterior tras demostrar su pericia en la
4 ‘ Cata a Ciegas de Vinos Malaga y Sierras de
Mélaga tendran la oportunidad tras una cata
mds complicada aun donde deberdn enunciar datos como
comarca productora, tipo de vino, Denominacién de
Origen, bodega de elaboracién, marca del vino o variedad
de uva entre otros; ser reconocido como “Mejor Pareja de
Cata de Vinos con DD.OO. Malaga y Sierras de Mélaga” y
alzarse con los diversos premios.

F,

Organiza: Palacio de Exposiciones y Congresos de la Costa del Sol
y el Consejo Regulador de las DD.OO. Malaga, Sierras de Mélaga y
Pasas de Mélaga.

Colabora: Sabor a Mélaga y la Asociacion Profesional de Sumilleres
de Malaga (APSM)

18:30 / 19:30 h. Sala Fuengirola

Ponencia y Degustacion:
Bartender Revolution“Las Nuevas Tenden-
cias en Cocteleria”.

La cocteleria es una de las tendencias de la sala que ma-
yor impacto tiene en el momento, si bien, dentro de ellas
existen diversas disciplinas que marcan el ayer, hoy y ma-
fiana de la mixologia. En esta actividad, de manos de tres
ponentes totalmente opuesto entre si, podran ver el cami-
no hacia donde gira esta sensacional profesion que es, a su
vez, una genial forma de vida.

“Mixologia Vintage”
D. Christian Jiménez, Brand Ambassador Reserve de DIAGEO y
experto en bebidas espirituosas.

“La Revolucion Tiki”
D. Tony Navarro, Bartender de El Pimpi-Malaga.

“Cocteleria Organica”
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D. Sam Vanderfelt, Bartender de Freudenhaus-Marbella.

19:45 h. Escenario - Hall de Exposicion
Entrega de Premios:
Menciones Especiales.
VIl Mejor Sumiller Joven de Andalucia.

Mejor Pareja de Cata de Vinos con DD.OO.
Malaga y Sierras de Malaga.

Premio Especial del Publico.

20:00 h. Hall de Exposicion

Finalizacion Tercera Jornada y Clausura
FVAM 2014.

(*) Exclusivo para Visitantes no profesionales
Maximo 3 degustaciones con ticket
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SABADO 22 NOVIEMBRE

09:30 / 09:35 h. Sala Estepona
Presentacion del Curso.

Dr. D. Antonio Guevara, Decano de la Facultad
de Turismo de la Universidad de Mélaga.

09:35 / 10:30 h. Sala Estepona

Ponencia:
“La eno-gastronomia como
fuente de Negocio en Malaga".

Dr. D. Enrique Torres Bernier, Universidad de
Malaga.

10:30 / 11:30 h. Sala Estepona

Ponencia:
“El Vino y la Literatura Popular".

D. Juan Benitez Sanchez, Catedrdtico de Len-
gua y Literatura, integrante de la Academia Gas-
tronémica de Malaga y miembro numerario de
la Real Academia de las Nobles Artes de Ante-
quera.

12:00 / 14:00 h. Sala Estepona

Mesa Redonda:
“La Malaga Gastronémica,
idestino por explotar

'’

o por crear?”,
Intervienen:

D. Fernando Sanchez, Doctor en periodismo
gastronémico con la primera tesis doctoral en
Critica y Periodismo Gastronémico, colabo-
rador de numerosas publicaciones; D. Javier
Sanchez, editor de la revista eno-gastronémica

Excelente; D. Marcos Chacén, Periodista espe-
cializado en el dmbito Eno-Gastronémico y D.
José Cabello, creador del Congreso de Cocina
“GastroMarketing”y coordinador de “Sobregus-
tos Comunicacion”.

Modera:
Dr. D. Enrique Torres Bernier, Universidad de
Malaga.

DOMINGO 23 NOVIEMBRE

10:00 / 12:00 h. Sala Estepona

Mesa Redonda:

“El Turista en el Centro de
Malaga: Opciones, Habitos y
Tendencias”.

Intervienen:

D. Angel Sanchez Rossé, Restaurante Chinitas;
D. Alejandro Frutos, Restaurantes Meson Mala-
ga, Mentidero y Cantarranas y D. Edgar Egea de
las Cruces, Gastro-Bar El Carruaje.

Modera:

Dr. D. Enrique Torres Bernier, Universidad de
Malaga.

12:10 / 1410 h. Sala King's Buffets
Show-Cooking:
“Tapas con Sabor a Malaga”.

D. Aitor Perurena, chef-propietario del Restau-
rante 1870- Marbella, Asesor Gastronémico de
Catering Lepanto y propietario de Estudio Gas-
tronémico “Prestaciones Exclusivas’-Marbella.
D. Pepo Frade, chef-propietario de Aire Gastro-
bar- Mélaga.

LUNES 24 NOVIEMBRE

10:00 / 12:00 h. Sala Estepona

Ponencia “Las estrategias de
exportacion en el Mercado del
Vino Espaiol”.

D. Enrique Andrade, Endlogo de Bodegas
Resalte.

12:30 / 14:00 h. Sala King's Buffets

Ponencia / Maridaje:

“Cocina Asiatica con Sabor a
Malaga: del Jap6n imperial al
Nikkei actual”.

D. Francisco Rubiales, Sumiller de D-Wine-
Marbella, Ganador del Trofeo Custodio Zamarra
2011 y reconocido en diversas ocasiones como
Mejor Sumiller de Andalucia, y D. Benjamin de
la Mata, Sushiman Errante y chef-propietario del
Restaurante Tunante-Mélaga.

plazas limitadas

Matricula e Inscripcion

http://feriadelvinoydo.com/actividades_uma14.php

Organiza:

Palacio de ...."

CONGRESOS ®
Y EXPOSICIONES -
Costa del Sol-TORREMOLINOS

Y Jma
LU

Colabora:

EL BimEELE BEL AiEAw

1!
‘J KING'S BUFFETS


http://www.uma.es/
http://www.palacio-congresos.com
http://www.ayto-torremolinos.org/
http://feriadelvinoydo.com/actividades_uma14.php
http://www.kings-buffets.com/
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INFORMACION IMPORTANTE PARA SU VISITA

Celebracion: 152 Feria del Vino y Alimentacion Mediterranea
22,23y 24 de Noviembre de 2014
Horario ininterrumpido: de 11:00 a 20:00 h.

Palacio de Congresos y Exposiciones de la Costa del Sol, Torremolinos.

C/ México 3.29620. Torremolinos (Malaga). Espafa

Entrada: ¢ VISITANTE PROFESIONAL:

Gratuita, presentando su tarjeta de visita al acceder al recinto.
Previa Acreditacion Online: http://feriadelvinoydo.com/acreditaciones.php

4 VISITANTE NO PROFESIONAL:

5€, incluye 3 tickets de degustacion de vinos y 1 copa de regalo.

ACti\Iidades Mediante Inscripcién online en:

Vv Precios: http://feriadelvinoydo.com/actividades_programacompleto.php
0 € | VISITANTES 5 € | VISITANTES
PROFESIONALES NO PROFESIONALES

Transporte: IBERIAl 15% DE DESCUENTO CON IBERIA

Reservas:
http://www.iberia.com/MEDITERRANEA/es/

renfe 30% DE DESCUENTO CON RENFE AVE

AE Bono Descuento:
http://feriadelvinoydo.com/pdf/FVAM_2014-Bono_Renfe.pdf

Acceso: ® Prohibida la entrada a menores de 18 aios
(excepto los Alumnos de las Escuelas de Hosteleria acreditados).

Servicio de Ludoteca Infantil disponible en el propio Palacio de Congresos.

Contacto: secretaria@feriadelvinoydo.com
(+34) 952379120/ 161 /197


http://feriadelvinoydo.com/actividades_programacompleto.php
 http://feriadelvinoydo.com/acreditaciones.php

