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Gasfronomia
y Enologia

Escvela de Enologin y Gastronomia de la UABC
Miro. José Abraham Gémez Gutiérrez

Carta de Vinos
Dr. Victor Torres Alegre y Bidloga Isabel Morales Rios

Integracién de Mend
Chef Gina Garcia Walther

Confeccion de Tiempos
Vatel Club de México Delegacion Ensenada

Leonarde Gonzdlez Rumirez, Chef Roberto Alcocer, Chef Gina Garcia,
Chef Rofoel Lépez, Chef Erasto Moreno, Chef Ma. Teresa Santingo.
Cen lo porficipacién de estudiontes de lo Escuela de Enologia y
Gastronomia.

| Coctel

| Edith Piaf por Chef Maria Teresa Santiago y Estudiantes de la Escueln
Enologiny Gastronemia de la UABC.

© Tartaletas de tomate confitado, espdrrage, queso y flor de ajo.

* Tostada de pescado chumade en casa con mousse de guese y
cebollin.

° Ostién con gelée de fruta de la pasién y viiral de pimienta y flor de
lavanda.

Vi Mosaico 2008 ° Uriel 2010 Adobe Guadalupe




Merl en
S Tiempos

Primer tiempo: I"[adOI}I“ﬁ

Por Chef Roberto Alcocer

Laminado de betabeles de cinco maneras con emulsién de
menta y queso Ramonetti.

Blancoyoff (2008) Bibayefi.

k Segundo tiempo: Mal'lb’l'l Moroe

Por Chef Gina Garciu Walther

Ensclada de flores (rosas y claveles) y lechugas mixtas, con
frutos rojos, hierbas, lonjas atin en cosira de almendra,
perfumada con vinagreta de mango y naranja.

Murmullo (2008) Montafio Benson Viniculiores.

Tercer tiempo: 11101'11'21 (}alldhi

Por Estudiantes de lu Escuela de Enologia y
Gastronomia de la UABC

Consomé de vegetales especiados y tuéfano de palmito.
Kuiiy 2010 Vifiedo las Nubes

Cuarto tiempo: Fnda Kahlo

Por Chef Rafael Lopez

Totoaba™ con manchamanteles, puré de pldtano macho, flor de
pifia y polvo de chiles.

(ru Garage Zinfandel (2004) Vinicola Torres Alegre y Familia

Quinto tiempo: Maria Caﬂas

Por Chef Maria Teresa Santiage y Chef Erusto Moreno
Pastel Gpem Genovesa con crema de café , Ganache de
thocolate y Praline de Café.

Tardo Voldepefios 2005 Santo Tomas

Pan Doble Aceituna
Por Chef Erasto Moreno







