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SALA DE CATAS



Con el fin de cubrir las necesidades de nuestros expositores, la Organización del Salón de Gourmets pone a su 
disposición un espacio habilitado para que durante una hora puedan ofrecer a los visitantes profesionales catas y 
armonías de sus productos sin que suponga un coste adicional.

El expositor podrá convocar a sus actuales y potenciales clientes 
contando con la infraestructura y el apoyo de la Organización de 
Salón de Gourmets, quién a través de su Gabinete de Prensa comu-
nicará las catas que el expositor convoque.

Esta información se publicará en el Programa de Actividades, en el 
Catálogo Oficial de Salón de Gourmets, Newsletters, Redes 
Sociales, página Web (www.salondegourmets.com) y demás herra-
mientas de comunicación del Grupo Gourmets. Para esto es 
necesario cumplimenten la ficha de cata y adjunten las imagenes 
necesarias para la difusión de la misma.

La Sala de Catas cuenta con la siguiente infraestructura:

• Espacio de 50 m2 apróx. 
• Aforo de 20 personas.
• Mesas y sillas (montaje tipo en escuela).
• Base de enchufes.
• Coordinadora / camarero de Sala de Catas.
• Copas Riedel.
• Agua, picos, etc...
• Megafonía. 
• Micrófono inalambrico y /o solapa.

El expositor puede incluir cualquier elemento promocional (catálogos, roll up) así como los productos necesarios para 
maridar la cata, menaje, personal auxiliar, material audiovisual (proyector y pantalla de proyección)… con la previa 
autorización de la organización de Salón de Gourmets.

Dado que este espacio es único, la Organización dispondrá de su utilización atendiendo el mayor número de peticiones, 
orden de recepción de solicitudes y adecuando los horarios a las necesidades tanto de expositores, como del propio 
Salón.

Ficha de la Cata 
La siguiente información es indispensable para la promoción de la actividad, para ello se recomienda 
cumplimentar y enviar por e-mail a la Organización la siguiente información:

Empresa expositora: 

Persona de contacto: 

Tel. de contacto - Móvil: 

E-mail: 

Título de la Actividad:



Ficha de la Cata 

Quién imparte la Cata (nombre, cargo, empresa, breve c.v): 

Productos a catar  (tipo, marca, características, figura de calidad, galardones recibidos, recomendaciones de 
maridaje..)

Para cualquier consulta, pueden contactar con 
Laura de la Fuente
delafuente@gourmets.net  +34 915 489 651.
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	Empresa expositora: Consejo Regulador D.O. Vinos de Lanzarote
	Persona de contacto: Nereida Pérez González
	Tel de contacto  Móvil: 928.52.10.18 // 636.19.92.38
	Email: nereida@dolanzarote.com
	Título de la Actividad: Malvasía volcánica de Lanzarote, erupción de sabor en tu copa
	undefined_3: 
	Text1: Carlos Israel Gómez Moreno. Sumiller del Restaurante Mesteño-Jesús Almagro (Madrid). Consultor de Bares y Restaurantes. Formador en servicio y cata de vinos.
	Text2: Bodega Rubicón. D.O. Lanzarote. Vino Amalia Seco 2015. Malvasía volcánica 100%. Amarillo pálido, intensidad aromática alta, varietal, notas de frutas blancas, tropicales y notas minerales intensas. En boca fresco, equilibrado y muy persistente con un paso elegante. 100% Malvasía . Grado alcohólico: 13,5% Glucosa-fructosa: 0,7gr/litro Acidez total: 5,8 gr/l de ácido tartárico Acidez volátil: 0,30 gr/l de ácido acético Ph: 3,2 Maridaje: ideal para todo tipo de pescados y mariscos, quesos semicurados, carnes blancas y comida oriental y especiadas. 
	Text3: Experiencia profesional: Wine and Cocktail Masters. Madrid. Servicio Integral de Coctelería y Sumillería.  (2009-2014)
	Text4: Vinotecas Barbechera. Gerente-sumiller
	Text5: Formador de curso de catas de vinos, destilados y cocktails.
	Text6: Experiencia de barman en distintos restaurantes de Londrés. Rockgarden LTD. Saint Martin´s Lane Hotel. Quo Vadis Restaurant.  
	Text7: Formación especializada: Diploma oficial de Sumiller. Hotel Escuela Bellamar. Marbella. 424 horas (2002). Tercero de la promoción. Wine and Spirits Certificate.  The Wine and Spirits Education Trust School. 100 horas
	Text8: 
	Text9: Bodega Vega de Yuco. D.O. Lanzarote. Vino Yaiza Malvasía Semidulce 2015. Malvasía volcánica 100%. Color amarillo pajizo pálido, con tonalidades verdosas, limpio y cristalino. Aromas intensos, limpios, francos, con matices florales característicos de la uva malvasía y un fondo a piña, melocotón. Suave al paladar fruto de un gran equilibrio en boca.  Grado alcohólico 13% vol. Maridaje: ideal para foie-gras platos con salsas agridulces (curry, etc..), pescados y algunos postres. Servir a 10ªC.
	Text10: Bodega Bermejo. D.O. Lanzarote. Vino blanco seco fermentado en barrica de roble francés y criado sobre lías. 2014. Malvasía volcánica 100%.  Análisis: %vol 13º, Azúcar 1,5 gr/l, acidez total 6,5 g/l, pH 3.1,  SO2 70mg/l. Producción de 6.500 botellas. Atractivo color amarillo con ligeros matices acerados y verdoso, limpio y brillante. Su nariz es compleja, con notas florales de jazmín y madreselva, cítrico, suaves recuerdos de la madera, vainilla, ligeramente ahumado, notas minerales. En boca es envolvente, con volumen, graso, elegante, potente y sutil a la vez, con un final largo y persistente. Maridaje: ideal para mariscos, pescados al horno y carnes blancas.
	Text11: Bodega El Grifo. D.O. Lanzarote. Vino Espumoso Natural de segunda fermentación en botella siguiendo el método Champenois. Brut Nature Malvasía volcánica. Elaboración: Vino base: vendimia temprana para que el grado alcohólico no exceda de 10,5º. Tiraje: adición al vino base de azúcar y levaduras en la adecuada proporción para una segunda fermentación en botella, siguiendo el método tradicional. Maduración y degüelle: tras un año de crianza sobre sus lías, se realiza el degüelle manual al ritmo de salida de las botellas al mercado para mantener su frescor. Principio: Elaborar artesanalmente un brut de Malvasía Volcánica, por el método Champenois. Análisis: grado alcohólico  12,0%, azúcares residuales 3g/l, acidez total tartárica 6g/l.  Color amarillo pálido, burbuja fina y corona constante. Aroma intenso y limpio de fruta fresca y flores blancas, con pequeños matices de panadería por la crianza sobre lías. En boca paso agradable y fresco; fino y elegante. Maridaje como aperitivo y con mariscos. Ideal para acompañar toda la comida. El dibujo de la etiqueta fue realizado por César Manrique.
	Text12: Bodega Vulcano. D.O. Lanzarote. Vino Blanco Malvasía volcánica seco 2015. Malvasía volcánica 100%. Amarillo pajizo limpio y brillante. Se aprecia chispeante por el carbónico natural. Aromas a fruta naranja de hueso y flores blancas, tiene una complejidad muy interesante debido a la mineralidad de la tierra y la salinidad de los rocíos del mar. Gran persistencia y untuosidad en boca, tiene un gran equilibrio entre acidez y alcohol.
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