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MIERCOLES, 7 SEPTIEMBRE

PROGRAMA |D]Sra{@ IV ID2VD] 8

JUEVES, 8 SEPTIEMBRE

* ESTE PROGRAMA ESTA SUJETO A CAMBIO SIN PREVIO AVISO

VIERNES, 9 SEPTIEMBRE

12:00 INAUGURACION LAFS 2011

12:50 CORTE DE LISTON Y RECORRIDO A
LA EXPOSICION

13:00 LACH

Demostracion y degustacion de la
“Cocina Maya".

Bl Imparte: Mary Cobg,
M Inaugura: Senadora Ludivina Menchaca.

13:15 INAUGURACION PABELLON
DE INDIA

14:30 LACH

Conferencia: “La sal y las especias”.
M Imparte la Pintora y empresaria:
Beatriz Attolini

14:00 CATAS

Cata de Vino Fragante

Cata de 3 vinos, Vino Tinto joven Higueruelg,
Vino Blanco Higueruela, Vino Rosado Higueruela.
M Lic. Rogelio Barragdn

15:30 LACH
Degustacion y platica sobre: “La cecina
Mexicana”.
Nueva Linea de Cecina Empacada.
B Imparte: Carlos Lopez Gonzélez. Profesor,
Investigador del IPN

16:30 CATAS

Degustacion de Tequila organico 100%
Explicacion de la elaboracion y preparacion
del tequila organico

16:30 LACH

Presentacion de Mermelada de Pitaya
Exhibicion, degustacion

16:30 CATAS

Cata en Preparacion de Café Americano
Etrusca

Café Americano por cuatro métodos
diferentes para que las personas distingan la
diferencia

L A

F S

WEDNESDAY, SEPTEMBER 7th

13:00 ACCESO A LA EXPOSICION

14:00 LACH

13:00 ACCESO A LA EXPOSICION

14:00 LACH

Conferencia de los Moles Mexicanos
y preparacion de “Mole de Café y

Chocolate”.
B Imparte Chef Alejandra Gomez Arriaga.

15:00 LACH

Preparacion y degustacion de Carnes
Exoticas como: conejo, avestruz, cocodrilo.

Exhibicion y degustacion del platillo

14:00 CATAS

Preparacion de Postre al Plato por el
Instituto Culinario de Canctin (ICCUN).

15:00 CATAS

Cata de Vino Fragante

Cata de 3 vinos, Vino Tinto joven Higueruel,
Vino Blanco Higueruela, Vino Rosado
Higueruela.

M Lic. Rogelio Barragan

16:00 LACH

Cata de Vino Fragante
Cata de 3 vinos, Vino Tinto joven Higueruelg,
Vino Blanco Higueruela, Vino Rosado Higueruela.
M Lic. Rogelio Barragan

15:00 LACH

Tallado de Frutas por el Instituto Culinario
de Cancun (ICCUN)

15:00 CATAS

Enmoladas de pollo” MOLE DON NACHO"
Degustacion de enmoladas con mole
apifionado. Que estd hecho de pifion, con un

toque de manzana.
B Chef Rodrigo Lopez

16:00 CATAS

Conferencia de Vinos
Bl Sommelier Yamir Pelegrino

16:00 LACH

Preparacion y Degustacion de Enmoladas
de Pollo.

Bl Imparte: Ignacio Cocio.

16:00 CATAS

Cata en Preparacion de Café Americano
Etrusca

Café Americano por cuatro métodos
diferentes para que las personas distingan la
diferencia.

M Lic. Héctor Garcia Jiménez

17:00 LACH

Degustacion de Tequila

17:00 LACH

Exhibicion de platillo especial.
B Chef. Alejandra Gomez y
Chef. Victor Manuel Gonzélez

17:00 CATAS

Cocina Mexicana Contemporanea: Filete
a los Tres chiles, con textura de camote y
armonizacion con Vinos Mexicanos.

B Imparte: Chef y Somelier Victor Manuel
Gonzdlez Jacinto.

18:00 LACH

Conferencia sobre las bondades y
beneficios de La chia, elaborando Aguas
frutales con chia.

B Imparte: Maria Elena Arriaga Duenas.
Gerente General de Biovhia.

18:00 CATAS

Central Mezcalera
Explicacion de la elaboracion de Mezcal y
degustacion

ACTIVITIES L Oleaal}Y

THURSDAY, SEPTEMBER 8th

Conferencia del Chocolate Par de France
Procedencia y proceso del chocolate.
M Luis Javier Merino Casarin

Gerente Regional

*THIS SCHEDULE IS SUBJECT TO ADJUSTMENTS

FRIDAY, SEPTEMBER 9TH

12:00 LAFS 2011 OPENING

12:50 CUTTING RIBBON AND TOUR
THE EXHIBITION

13:00 LACH

Demonstration and tasting of the
“Maya cuisine”.

B Taught: Mary Cobd

B Opens: Senator Ludivina Menchaca

13:15 OPENING PAVILION INDIA

14:30 LACH

Conference: “the salt and the spices”.
M By The painter and entrepreneur: Beatriz
Attolini

14:00 CATAS

Fragante wine tasting

Wine tasting of 3 wines, wine red young
Higueruela, Higueruela white wine, pink wine
Higueruela.

B By: Lic. Rogelio Barragan

15:30 LACH

Tasting and talk on: “The Mexican cecina”.
New line of packed Cecina.
M By: Carlos Lopez Gonzdlez.

Professor, researcher of the [PN

16:30 CATAS

Tequila 100% organic tasting

Explanation of the development and
preparation of organic tequila

16:30 LACH

Pitaya jam exhibition
Presentacion and tasting

16:30 CATAS

Tasting in preparation of coffee American
Etruscan

Coffee American by four different methods for
the people distinguish the difference

13:00 ACCESS TO THE EXHIBITION

14:00 LACH

13:00 ACCESS TO THE EXHIBITION

Conference of Mexicans Moles and
preparation “Mole of coffee and

Chocolate”.
M By: Chef Alexandra Gomez Arriaga

15:00 LACH

14:00 LACH

Preparation and tasting of exotic meats
such as: rabbit, ostrich, crocodile.

Exhibition and tasting

14:00 CATAS

Dessert preparation at the plate by the
Culinary Institute of Cancun (ICCUN)

15:00 CATAS

Fragrant wine tasting

Wine tasting of 3 wines, wine red young
Higueruela, Higueruela white wine,pink
Higueruela

B By: Lic. Rogelio Barragdn

16:00 LACH

Fragrant wine tasting

Wine tasting of 3 wines, wine red young
Higueruela, Higueruela white wine, PIN K wine
Higueruela.

M By: Lic. Rogelio Barragan

15:00 LACH

Carved fruit by the Culinary Institute of
Cancun (ICCUN)

15:00 CATAS

“Chicken Enmoladas” MOLE DON
NACHO

Tasting enmoladas with mole apinonado that
IS made from pine, with a touch of Apple.

M By: Chef Rodrigo Lopez

16:00 CATAS

Conference of wine
Bl Sommelier Yamir Pelegrini

16:00 LACH

Preparation and tasting Enmoladas of

chicken.
M By:Ignacio Cocio

16:00 CATAS

Wine tasting in preparation of coffee
Americano Etruscan

Coffee Americano by four different methods
for the people distinguish the difference,
M By: Lic. Héctor Garcia Jiménez

17:00 LACH

Tequila tasting

17:00 LACH

Contemporary Mexican cuisine: Steak to
three chilis with texture of sweet potato
and harmonization with Mexican wines.

M By: Chef and sommelier: Victor Manuel
Gonzdlez Jaanto.

18:00 LACH

Exhibrtion of special dish.
B Chef. Alejandra Gomez and
Chef. Victor Manuel Gonzélez

17:00 CATAS

Conference on the virtues and benefits of

the Chia, developing fruit waters with Chia.

M By: Maria Elena Arriaga Duenas.
Manager General of Biovhia.

18:00 CATAS

Central Mezcalera
Explanation of the development of Mezcal
and tasting

Conference of Chocolate Par de France
Origin and process of chocolate
M By: Luis Javier Merino Casarin,

Regional Manager




