Gaitanejo, cervezas con
embrujo

Cervezas Gaitanejo nace en el pueblo malagueiio de
Ardales, sus fundadores, Juan Duarte e Isidro Paz,
empezaron realizando cervezas en el garaje de sus
casas algunos anos antes, pero es en el 2014
cuando deciden dar el salto a producir una cerveza
para comercializarla.

Por Angel Marqués Avila.

Empiezan la trayectoria siendo ndmadas, es decir, produciendo
Gaitanejo en fabricas externas. Su primera cerveza fue
Caminito del Rey, la cual luego probaremos en la cata que vas
a realizar.

Tras varios afios siendo némadas, cambiando de fabricas de
produccion y viendo lo limitado que estaban y el tiempo que
necesitaban, se vieron en la tesitura de dedicarle al producto
100% del tiempo o dejarlo, como has podido comprobar se
decantaron por la primera opcidén, y es en 2017, cuando montan
su actual fdabrica, dejando sus anteriores trabajos para vivir
por este proyecto.

Cervezas Gaitanejo nace en Ardales

La fabrica de Gaitanejo ubicada en el poligono industrial de
Ardales empezé con capacidad para 1000 litros mensuales,
viéndose estos ampliados poco a poco hasta los 10.000 litros
actuales, siendo esto una gran ventaja para poder sacar
productos nuevos, ya que entre las 7 cervezas que se mantienen
fijas durante todo el afo, también han realizado cervezas de
temporada, colaboraciones, y productos relacionados con este
producto como es la crema o la mermelada.

Durante el ano se suelen realizar diversos eventos
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relacionados con esta bebida, como es la conocida jornada de
puertas abiertas, donde se pueden degustar todas las cervezas
acompafadas de musica en directo, o las visitas guiadas, donde
se puede conocer el proceso de elaboracidén de la cerveza,
degustar los productos de la fdbrica acompafados con otros de

Ardales.

WWWw.cervezasgaitanejo.com
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Juan Duarte Torres e Isidro Paz, que son los dos socios vy
propietarios de esta cervecera malagueha nos dicen que “la
primera cerveza que elaboraron es la llamada Caminito del Rey,
y que este nombre tiene su origen en el entorno que para
nosotros también cuenta mucho y bien, ya que nos ubicamos en
un pueblo de Malaga Ardales, en el cual se puede disfrutar a
la vez, de nuestras cervezas y de un bonito entorno que nos



rodea”.

Estos dos cerveceros me comentan que para este aho 2022, sus
expectativas son simples, que se pueda trabajar sin
restricciones, que el turismo se reactive y poder trabajar
como se hacia antes del covid.

Pero afladen que “el 2022 puede ser un afo muy complicado para
el sector si nos encontraramos con nuevas restricciones,
muchas fabricas han agotado sus fondos en estos dos ultimos
afnos y un afno mas podria significar el fin de muchas marcas.
No obstante, somos optimistas y creemos que lo peor ya ha
pasado y que es momento de empezar a trabajar para seguir
creciendo”.



Cervezas Gaitanejo nace en el pueblo malaguefio de Ardales

Sobre cudl es el nivel de la aceptacién por parte del
consumidor espafiol a la hora de comprar cerveza artesanal, me
expresan que “desde nuestros inicios a la actualidad hemos
experimentado una gran ampliacidn del publico que busca
cervezas artesanas. Aunque la gran mayoria de consumidores de
cerveza, se basa en el consumo de cerveza industrial, cada vez
es mas facil de encontrar un publico que busca artesana, asi



https://cervezaraizcuadrada.com/

como mas locales que la ofrecen”.

Sobre el papel que estan jugando las tiendas especializadas
en la venta de cerveza artesanal, me dicen que “depende mucho
de la tienda, hay tiendas que venden mucho, tienen un producto
bien conservado, y ofrecen un producto bien cuidado y de
calidad, estas tiendas hacen un gran favor al sector, ya que
es todo una experiencia positiva comprar productos en estos
lugares, pero no todas las tiendas son iguales, hay tiendas
que no cuidan el producto y que no tienen mucha rotacién y es
al contrario, al igual que todo, no se puede generalizar, pero
por lo general, se puede decir que es un buen escaparate para
marcas y conocer productos nuevos”.

Me cuentan su llegada a este mundo cervecero

“llegamos a este mundo como muchos del sector, nos
interesamos por elaborar cerveza casera (fueron nuestras
propias cervezas las mas artesanas que habiamos probado,
hasta que poco a poco se fueron encontrando en el mercado
marcas que la comercializaban) esto nos llevo a interesarnos
cada vez mas en el sector de las cervezas artesanas, probar
mas cervezas y no parar de leer sobre el producto”.

Y, después de un par de afios elaborando cerveza casera,
empezamos a hacer cervezas como nomadas en 2014. Y pasados
tres afos como nodmadas, decidimos dejar nuestros trabajos vy
dar el salto, montar nuestra propia fabrica en 2017.

En relacidon con lo que es mas importante a la hora de elegir
una cerveza artesanal estos enamorados de la cerveza me
sefialan que principalmente elegir un estilo que te guste,
elegir una cerveza que puedas disfrutar. Una vez que sabes que
estilos te gusta pues lo mas importante es elegir una cerveza
que sea fresca, que este bien conservada.



Gaitanejo, cervezas con embrujo

Y, destacariamos, la gran cantidad de estilos y cervezas
diferentes que existen, que cada cliente puede encontrar su
cerveza favorita si se abre a probar el producto y diferentes
estilos, no todas las cervezas son amargas, ni alcohdlicas, ni
dulces.. ihay todo un mundo por descubrir!

Me apuntan que cara al futuro que “nuestros siguientes pasos
seran ir sacando alguna novedad a lo largo del afo, seguir
apostando por el producto de cercania y sobre todo, apostar
por el “tap room” (bar donde las cerveceras sirven sus propias
cervezas), para dar a conocer el producto de primera mano y
que los clientes puedan conocer mas detalles sobre la cerveza
y probarlas en el lugar donde se elaboran”.

En la actualidad tenemos en el mercado mas de 7 referencias
distintas y otros productos relacionados como la “Mermelada o
la Crema.”

“Nuestra filosofia hasta ahora ha sido la de elaborar un
producto de calidad, de cercania y intentar hacer mucha
cultura cervecera, que esto es lo que siempre hemos echado en
falta, gente que aprecie el producto, locales que lo ofrezcan
y conseguir un publico que cada vez sea mas exigente con lo
que pide. Nos encanta lo que hacemos y eso es lo que



trasmitimos”.

La Quinteria, aceites gourmet

Entre campos de viiedos y tierras labradas al sol,
surgen en la llanura manchega las quinterias, una
arquitectura popular que se convierte en refugio
de labradores para los largos dias de trabajo en
el campo.

Por Angel Marqués Avila.

En medio de estas tierras de atardeceres infinitos situamos
nuestro centro, uniendo la tradicién, cultura e historia del
lugar con la innovacidén en la fabricacién de La Quinteria,
aceites gourmet de semillas de frutos secos.

La Quinteria, aceites gourmet nace como parte de un suefio, una
voluntad de conseguir unos aceites Unicos extraidos de frutos
secos que conviertan el arte de la cocina en una experiencia
para los sentidos, poniendo en valor tanto el sabor como el
olor y el color de cada uno de los aceites.

La Quinteria, aceites gourmet es el fruto de dos afios de
trabajos de experimentacidén y exploracién en la fabricacion de
aceites virgenes de frutos secos, extraidos mediante primera
presién en frio y buscando siempre mantener las mejores
propiedades y caracteristicas para conseguir un sabor intenso
y Unico en cada variedad.

Nuestros aceites cumplen con todos los estandares de calidad y
exclusividad que un plato gourmet requiere, para dar a los
comensales una experiencia para los sentidos Unica en cada
bocado, nos dice Angel Redondo, responsable de esta empresa
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manchega.

Y nos explica que sus aceites son extraidos mediante primera
presiéon en frio, buscamos conservar la esencia de cada
variedad con las mejores propiedades, llevando a cabo el
proceso de prensado en un tiempo no superior a diez meses
desde que las semillas son cosechadas.

Este amante de los aceites nos declara que esta desando igual
que el resto de empresas del sector que este ano sea el
definitivo para dejar atras los efectos de 1la pandemia vy
seguir dando a conocer nuestro producto dentro y fuera de
nuestras fronteras.

En cuanto al nivel de aceptacién por parte del consumidor
espanol a la hora de comprar aceite de frutos secos, nos
comenta que “cuesta aceptarlo por desconocimiento de su empleo
en la cocina y en parte porque piensan que es aceite de oliva
aromatizado, ignorando que es esencia de los frutos secos,
este aceite no es competencia del aceite de oliva ya que
marida con otros platos distintos al de oliva”.
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La Quinteria, aceites gourmet

Sobre el papel que estan jugando las tiendas especializadas
en la venta de este tipo de aceite, nos dice Angel Redondo,
que “les cuesta introducirlo en su porfolio hasta que empiezan
a conocerlo”.

Su historia por estos aceites, nos relata que fue gracias al
apoyo y consejo de un catedrdtico de 1la universidad
de Albacete con gran experiencia en 1la industria
agroalimentaria, para hacer un aceite de alta calidad poco
conocido en Espana, pero con futuro.

Sobre qué es lo mas importante a la hora de elegir un buen
aceite de frutos secos, para este manchego 1lo mas
significativo a la hora de elegir un buen aceite es su aroma,
sabor y que tome protagonismo en el plato. Y nos puntualiza
que, en el mundo de los aceites de frutos secos, es revelador
destacar lo saludables que son y como maridan con gran



cantidad de platos.

Y sobre cuadl es su enfoque a la hora de elaborar estos aceites
nos indica que “utilizamos materia prima de calidad y una
elaboracidon cuidadosa, que saque lo mejor de esa materia
prima, manteniendo unos parametros de calidad como la acidez
(por ejemplo, que se pueda decir que son virgen extra)“.

La Quinteria, aceites gourmet

Nuestro secreto, me declara Angel Redondo, es “no dejar que
pasen mas de 10 meses desde la cosecha hasta la fecha de
prensado, con el objetivo de mantener la calidad de las
semillas en las mejores condiciones”.

Y nos anhade, en La Quinteria, aceites gourmet no buscamos ser
un ingrediente mds en la lista de preparacién de un plato,
queremos ser el ingrediente que marque la diferencia en cada
una de sus recetas, el toque de intensidad y elegancia que
convierta cada bocado en una experiencia Unica para el
paladar.
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ACEITES GOURMET

Saludables y maridan con gran cantidad de platos.

Con este objetivo, cuidamos cada detalle que rodea a los
aceites con mimo, haciendo que el disefio de nuestras botellas
y su packaging sea la mejor carta de presentacién para un
producto de calidad.

Y, también extraen harinas de los frutos secos, como harinas
de almendra, pistacho y pifion son el resultado final del
proceso de prensado de las semillas, por lo que se encuentran
parcialmente desgrasadas. Son perfectas para emplear en la
creacion de platos de reposteria, asi como en recetas veganas
y tempuras.




Papa Negra ‘Yema de Huevo'

La papa negra ‘yema de huevo’ Es una de las variedades mas
valiosas de las Papas Antiguas de Canarias.

Las denominadas hoy ‘Papas Antiguas de Canarias‘, procedentes
de Perd-Bolivia, son papas que llegaron al Archipiélago
Canario recién descubierta América. Hay datos que sefialan su
presencia en el siglo XVI, pero es probable que se les conozca
en las islas antes de 1567 que, es una de las fechas que se
dan como firmes al existir un documento ante el notario
Lorenzo Palenzuela que sefiala la partida en un navio holandés,
desde el Puerto de Las Palmas, y con destino a Amberes.

Las condiciones orograficas, edafolégicas y climaticas del
archipiélago, junto con la tradicién del cultivo y 1la
experiencia de los agricultores hacen que las Papas Antiguas
de Canarias presenten caracteristicas diferenciadas.

El suelo volcanico, caracterizado por un adecuado equilibrio
entre materia organica y elementos minerales de tipo
basaltico, ha dado lugar a un producto Unico, con unas
caracteristicas peculiares que determinan una singular
morfologia.

Cualidades

La Papa Negra ‘Yema de Huevo’, de carne amarilla, es muy
apreciada por su sabor y consistencia. Su distribucidn es
amplia debido al auge comercial que ha adquirido en 1los
Gltimos afos y aunque se cultiva en ciertas localidades del
sur y en las medianias entre La Esperanza y La Matanza; las
zonas de mayor produccién se reparten entre los municipios
Tacoronte y Vilaflor.

La antiguedad de ellas se desconoce y tradicionalmente han
sido cultivadas en Tenerife, es la variedad mas valiosa de las
Papas antiguas autdctonas de Canarias con D.0.P. Estas Joyas
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de la Gastronomia han sido conservadas durante siglos en
Tenerife, cultivadas y mimadas como un gran legado, generacidén
tras generacion.

De heroico puede describirse su cultivo. Judith Delgado Simon,
quien se dedica a la siembra de las diferentes variedades de
Papas Antiguas de Canarias de Icod del Alto, nos comenta que
‘La Papa Yema de Huevo es la Unica variedad de las Papas
Antiguas de Canarias que se germina en 20 dias y tras su
cultivo, debe permanecer 4 meses en tierra’, a lo que ahade,
Esta variedad tan delicada no se debe regar porque pierde la
materia seca’.

La papa en Tenerife es la protagonista de numerosas recetas en
cualquiera de sus variedades, pero es la papa negra, una de
las preferidas a la hora de cocinar papas arrugadas.

Embrujo de la sierra, quesos
de hechizo

Por Angel Marqués Avila

Desde hace diez afos dos familias de la Sierra de
Madrid quisieron unir sus esfuerzos con una
ilusion desmesurada con la vista puesta en sacar
adelante un proyecto, la de transformar la leche
de sus ovejas en queso.

Vocacion y tradiciodn

Maria JesuUs de Lucas Aldao, es la responsable de 1la
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elaboraciéon de los quesos, y Javier Ciriza, se encarga de todo
lo relativo al ganado.

“Queriamos recobrar la forma de hacer tradicional, mimando
cada detalle del proceso desde los pastos de nuestro ganado a
la receta artesana de nuestros abuelos para obtener un queso
natural y saludable” nos dice Maria Jesus,

En Embrujo de la Sierra, nos dice esta quesera de Becerril de
la Sierra (Madrid) “sabemos que el sabor de un gran queso
comienza por la calidad de los pastos. Por eso cuidamos la
alimentacién de nuestras ovejas sembrando los mejores cereales
en Colmenar Viejo localidad en el Parque de la cuenca alta del
rio Manzanares (Madrid).

Sus productos son queso semicurado y curado de oveja, unos
quesos artesanales elaborados con leche cruda de oveja, con
una curacién minima 2 meses o seis meses.

-0
\ T
i4

Queso de oveja

CURADO

RADURLLIG LUPTRIGE
MADURACION 2 180 dias
SUPERIDR 3
2 60 DIAS

LN _ ‘.L B TN —a
1 4 s .. " A\

Embrujo de la sierra, quesos de hechizo

Para conservar todo el sabor de estos quesos parten de leche
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cruda sin pasterizar, la elaboracidén comienza con cuatro
sencillos ingredientes: leche, cuajo, sal y fermentos.

Nos comenta la quesera serrana que comienzan calentando la
leche hasta 32 grados para anadir el cuajo y los fermentos.
Una vez cuajada, cortamos la leche, subiendo después la
temperatura a 362 grados para batir durante una hora. Tras
reposar unos minutos separamos el suero de la cuajada y la
prensamos. Cortamos la cuajada en trozos grandes para llenar
los moldes y pasamos a prensar.

Una vez desmoldados metemos los quesos en salmuera. Cuando
alcanzan su punto éptimo de sal pasan a la camara de oreo
donde seguiran su maduracién volteando los quesos a diario
para ofrecer la mayor calidad.
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”

Para Maria Jesdus Esta queseria artesana surge como un
proyecto para recuperar la tradicidon local de elaboracidn de
queso de oveja y a su vez aprovechar la excelente leche de
oveja que dan sus ovejas que mima y cuida Javier Ciriza”.

Esta queseria ha sabido conjugar los métodos mas tradicionales
de elaboracién del queso de oveja con un producto de
inmejorable calidad como es la leche cruda de ovejas de la
Sierra de Madrid.

Su ubicacién geografica en la cuenca del rio Manzanares, le
confiere unas condiciones iddéneas para la elaboracidén de sus
quesos. Los que tienen como materia prima principal leche
cruda de ovejas procedentes de Colmenar Viejo y Becerril de la
Sierra.

Del campo a la mesa

La materia prima procedentes de rebafios propios, y los métodos
artesanales de elaboracién a partir de 1la leche cruda son los
pilares que hacen de el Queso Embrujo de la Sierra uno de los
mejores quesos de oveja que nos hemos encontrado. Un queso que
difiere totalmente del estilo Manchego, aportando una
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personalidad y unos matices propios que lo hacen Unico.

Esta queseria, aunque vive fundamentalmente del producto
estrella que es el queso que elabora también procesan un
excelente requesdon y yogurt a partir de 1la misma leche de
oveja, pero sin duda alguna el producto que mejor les
representa y en el que estan apostando es su queso artesano de
oveja con leche cruda. Un queso muy apreciado en los hogares y
en alta restauraciédn.

Este queso de oveja mantecoso al paladar con aromas suaves Yy
elegantes, que marida a la perfeccién con vinos, anchoas,
frutos secos y verduras como zanahorias, rabanitos, envidias y
apio. Y admite infinidad de formas de maridaje ya sea como
postre acompanado de mermelada o membrillo; o en ensaladas a
base de tomate y candnigos; o en tostas frias o calientes,
acompahado por tomate, cebolla caramelizada.

Para Maria Jesls de Lucas este afo que acabamos de inaugurar
se presenta favorable para el sector quesero, sobre todo por



la aceptacidén que poco a poco va teniendo el consumidor
espanol hacia los quesos elaborados de forma artesanal que
segln este quesera estd siendo muy buena, y en ello nos apunta
esta jugando un papel importante las tiendas especializadas en
la venta de quesos artesanos.

Nos dice que una de las caracteristicas fundamentales que hay
que tener en cuenta a la hora de elegir un buen queso, radica
en la calidad, y mirando hacia el futuro nos cuenta que su
objetivo es vender sus quesos en Francia.

Flores comestibles, un
negocio con futuro impulsado
por la restauracion

No todas las flores se pueden comer, pero las que
si visten ensaladas, platos y dulces con colores y
sabores intensos, una tendencia al alza en la
restauracion tras su reapertura después de 1los
peores meses de la pandemia, como prueba el que se
hayan disparado los pedidos a los productores
espanoles.

Efeagro

Violas o pensamientos mini, pétalos de rosas y flores de ajo,
alheli, jazmin o hinojo son algunos ejemplos de 1los
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ingredientes que estas navidades pueden distinguir una comida
0 cena y que ademas de aportar belleza al plato -bien frescas,
cristalizadas, liofilizadas o deshidratadas-, pueden
degustarse sin ningln problema.

Tras un ano 2020 que fue “catastrofico” tanto para la flor
cortada decorativa como para las flores comestibles, varios
operadores de este (ltimo negocio han coincidido en asegurar a
Efeagro que la demanda de pedidos se ha disparado de cara a la
celebracién de las proximas fiestas.

La consejera delegada de 1la productora de flores
comestibles Innoflower, Laura Carrera, reconoce que “comer
flores no es lo normal”, aunque hay referencias de ello que
datan de mas 2.000 afios en China y otras posteriores de
la Roma clasica.

“Con la popularizacidén de la ‘nouvelle cuisine’ a partir de
los afios 70 y 80, las flores comestibles se volvieron a poner
de moda”, ha recordado antes de apuntar que en Espafa hay una
larga tradicidén, por ejemplo, de condimentar platos con
los pistilos de la flor del azafran.


https://www.innoflower.com/

Esta compafiia, con sede en Zaragoza y fincas en dicha
provincia y en la de Soria, cuenta con un amplio surtido de
mas de media centena de flores comestibles que sirven durante
las 52 semanas del ano.

Sabores ilimitados

“Hay flores insipidas, dulces, amargas, saladas o con notas
metalicas que aportan textura y color y que, en algunos casos,
pueden cambiar el sabor del plato: la magia la tienen los
cocineros”, ha comentado.

Estas “joyas comestibles” cada vez son mas demandadas por la
restauracion espafiola, que estas Navidades esta “desbordando
la demanda” y permitira a Innoflower, puesta en marcha en
2016, finalizar el ejercicio con una facturacion de 500.000
euros, una cifra similar a la de 2019.

Las versiones cristalizadas, liofilizadas y deshidratadas, asi
como la linea de piruletas de flores, con mayor vida
comercial, son los productos que han abierto el campo de
la exportacion a esta firma, que vende estos productos a



rincones de Dubai, Rusia, Francia -el mayor consumidor de flor
comestible de Europa- o de Italia.

Flores comestibles, un negocio con futuro impulsado por 1la
restauracion

“Esperamos duplicar la produccidén en un afio con la apertura de
nuevas fincas y creemos que a medio plazo se podria
multiplicar las ventas por cinco o por seis”, ha avanzado
Carrera.

Un consumo que va a ir a mas

El propietario de Microgreens, José Angel Castillo, que
comenz6 en 2017 a producir flores comestibles ecolédgicas en
Nerja (Malaga) “porque los restaurantes de la zona 1las
pedian”, ahora vende también su produccién en los mercas de
Madrid, Cérdoba y Jaén.

“Su consumo en Espafia va a ir a mds, no es una moda, es una
tendencia que viene para quedarse, como ya ocurre en Francia o
en Italia”, ha sentenciado.


https://es.linkedin.com/in/jos%C3%A9-%C3%A1ngel-castillo-n%C3%BA%C3%B1ez-053239204

Desde sus invernaderos, que en verano cubre con mallas de
sombra en vez de con plasticos, ha asegurado que los pedidos
no han parado de crecer desde el pasado mes de noviembre:
“ahora hay mas demanda que oferta”.

Alta cocina y Masterchef

El administrador de Garanfruit Agro, Vicente Ripoll, se ha
mostrado convencido de que fendémenos como el programa
televisivo Masterchef o el auge de la alta cocina en Espafa
han impulsado el conocimiento y la utilizacion de las flores
comestibles en la gastronomia durante el Gltimo lustro.

“No es facil encontrarlas en los lineales de los supermercados
e hipermercados, pero estda claro que su consumo Sse va a
impulsar, porque ya no solo importa el sabor de un plato, si
no también su presentacidén o limpieza, ya que lo visual ha
ganado terreno”, ha senalado.

Garanfruit Agro, que comercializa sus productos con las marcas
Innobrotes y Maycagreens desde Algemesi (Valencia), ha pasado
en seis anos de tener 400 metros cuadrados dedicados
al cultivo de flores comestibles a alcanzar los 4.000 metros
cuadrados; en 2022 espera facturar entre un 10 y un 15 % mas
qgue este ejercicio.

“Sequiremos creciendo en flor comestible, porque es un negocio
al alza que comenzd con los chefs con estrella Michelin y al
que se estan sumando ahora otros con menis mas asequibles, que
ven en este ingrediente culinario un reclamo que les
distingue”, segun Ripoll.


http://www.garanfruit.com/




Picos puntuales de ventas

El gerente de producto de la mayorista hortofruticola CMR
Infinita de Mercamadrid, Jaime Mufioz, se ha mostrado
convencido de que el negocio de la flor comestible “sequira



http://www.cmrgroup.es/cmrfruits/home_cas.html
http://www.cmrgroup.es/cmrfruits/home_cas.html

creciendo”, con sus “picos puntuales” de ventas, que se
producen en Navidad y que se trasladan en verano desde las
grandes ciudades a las zonas de costa.

La celebraciéon de bodas y comuniones o el dia de San
Valentin también marcan el repunte de la demanda, ha afadido.

No hay legislacion “ad hoc”

El jefe del Departamento de Derecho Alimentario del centro
tecnolégico Ainia, José Maria Ferrer, ha precisado a Efeagro
que la legislacidén sobre qué flores son aptas o no para
consumo humano no esta contemplada de forma directa en 1la
normativa comunitaria y espafola.

“No existe un legislacién “ad hoc” que pueda facilitar una
lista oficial en la que te dicen qué especies puedes comer”,
por tanto debemos tener en cuenta la legislacién alimentaria
de caracter general (Reglamento 178/2002), ha matizado.

También, a su juicio, hay que tener en cuenta
aquellas disposiciones en las que se contemplan las flores
comestibles, por ejemplo, el limite de residuos maximos en
alimentos (Reglamento UE 396/2005) o la regulacidén de otros
productos en los que estan presentes las flores, como es el
caso de la legislacion sobre condimentos y especias.

Frutas con chocolate
Villacruz, ricas ricas..

Por Angel Marqués Avila
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La historia de esta empresa extremeia nace hace ya
mas de 35 afos fruto de la pasidén de su fundador
por el sector primario y agricola de su regidén de
origen, Extremadura. En 1986, deciden incorporar a
su actividad la elaboracidén y comercializacién de
higos secos y sus derivados. Exportan casi 1.500
toneladas de higos al ano.

La gran mayoria de su produccion esta destinada al mercado
internacional donde nos dicen tanto Aurelia Hernandez como
Elodie Vernay , que el reto que se han marcado es que “cada
dia estamos esforzandonos para posicionarnos como referencia
para la venta de higos secos de Espana”.

En 2016, hemos plantado mas de 220 hectareas de higueras
ecoldgicas en suUper intensivo con objetivo de garantizar al
cliente el volumen que necesita y la mejor calidad de producto
todos los afnos. Nuestra empresa dispone de unas instalaciones
amplias y modernas dedicadas exclusivamente a la actividad de
los higos secos y sus derivados.

Ademas, tenemos camaras frigorificas de 2000m2 que nos
permiten guardar el producto en condiciones Optimas durante
todo el afo y poder asi ofrecer un producto de calidad a los
clientes en cualquier época del afo.

Y me afladen que “basamos nuestra produccién en una precisa
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seleccién de la materia prima y una posterior elaboracién bajo
estrictas normas a través de procesos que cumplen con los
estandares, requisitos legales y reglamentaciones vigentes de
los protocolos IFS y BRC (nivel A)”.

Protagonista el higo

Comercializan fundamentalmente los higos secos de la variedad
«Calabacita». Tienen un tamafio pequeno (alrededor de 110-140
unidades por kilo). Tienen una pulpa abundante, son tiernos,
muy dulces y su piel es muy fina.

Esta fruta es secada al sol, “nuestros higos son 100%
naturales, sin S02 afadido. La nueva temporada comenzé a
finales de agosto, por lo que tenemos casi dos meses antes de
la llegada de los higos turcos, que son nuestra competencia,
pero nosotros apostamos por los higos espanoles, no porque
sean mas baratos que los turcos, es que tienen un sabor
diferente que a nosotras nos gusta mas”.



https://www.canariasgourmet.es/mise-en-place/

También elaboran higos secos enharinados con harina de arroz
certificada sin gluten a granel en cajas genéricas blancas de
5 vy 10 kilos. Dentro de nuestra extensa variedad de este
producto y otros , buscamos lo que el consumidor busca en cada
momento para satisfacer a todos los paladares, gustos vy
costumbres, y estilos asi hemos puesto en el mercado “higos
secos ecoldgicos” a granel en caja genérica blanca de 5 y 10
kilos, pero también los elaboramos en bolsas de 250 gramos,
igualmente han sacado y puesto en el mercado higos secos
recubiertos de una fina capa de delicioso chocolate con leche
que permite conservar el sabor del higo.
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Frutas con chocolate Villacruz, ricas ricas..

Ademas, han quitado el pedinculo de los higos para que sea mas
agradable al consumirlos, y lo presentan en bolsas de 250
gramos.

Frutos secos con chocolate

Estas extremefias comercializan en bolsas de 200 gramos nueces
recubiertas de una fina capa de delicioso chocolate con leche
que permite conservar el sabor de la nuez. Lo mismo para las
almendras, asi como con pistachos. También elaboran un bombdn
de higo relleno con una crema de avellanas y recubierto de
auténtico chocolate negro.

Este bombon de higo es muy especial porque estd relleno con un



sorprendente praliné crujiente hecho a base de avellanas,
almendras y galleta y recubierto de auténtico chocolate negro.
Otro de los bombones que preparan esta uno de higo estd vez
relleno con una crema de pistacho al 70% y recubierto de
auténtico chocolate negro.

Todos estos productos estan elaborados, nos dicen Elodie vy
Aurelia, con mucha delicadeza y respetando el proceso
artesanal para que el consumidor disfrute de ellos y le
resulte agradable al paladar.

Nace un nuevo 1ingrediente
saludable en 1a industria
alimentaria: harina de caqui

Una nueva harina de caqul se incorpora a los
ingredientes de la industria alimentaria con
propiedades antioxidantes, colorantes, espesantes
y nutritivas para la elaboracion de yogures,
patés, salsas, pastas e incluso reposteria.

Efeagro

La harina de caqui ya es una realidad. Investigadores del
grupo de Industrializacién de Productos de Origen Animal
(IPOA) del Centro de Investigacidon e Innovacidn
Agroalimentaria y Agroambiental (CIAGRO) de la Universidad
Miguel Hernandez (UMH) de Elche han desarrollado en el campus
de Desamparados, en Orihuela, esta novedosa harina que es
fuente de fibra dietética y azicares de origen natural a
partir de la piel y pulpa sobrantes de la elaboracién de zumo
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de caqui.

Las investigadoras que han disefado la harina de caqui.
EFE/Morell

Las propiedades de la harina de caqui

Este excedente natural se deshidrata y se muele en dos
procesos de escasa complicacidén tecnoldgica y relativo bajo
coste para obtener un polvo con numerosas ventajas para la
industria de 1los alimentos por su “alto contenido de
compuestos bioactivos”, segun ha relatado a Efe la cientifica
Raquel Lucas Gonzalez.

La harina de caqui contiene una alta cantidad de carotenos
(con actividad provitamina A), compuestos polifendlicos
(antioxidantes con propiedades anticancerigenas) y fibra, vy
diferentes estudios han demostrado que el consumo regular de
esta fruta ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, a
disminuir el colesterol en la sangre y a mantener los niveles
de glucosa estables.

Los investigadores del CIAGRO han incorporado con éxito esta
harina en la elaboracién de pasta y de paté.



La pasta con harina de caqui requeria menor tiempo de coccién
que la pasta tradicional y, ademds, su indice glicémico se
redujo mientras que en el caso del paté con caqui aumentd su
coloracidén rojiza lo cual fue apreciado por los consumidores
encuestados y la harina ejercid proteccidén a las grasas frente
a la oxidacién.

Por sus especiales caracteristicas, podria tener también
aplicacidén en productos de panaderia o reposteria en
sustitucién del trigo y como fuente de azlcares naturales, o
incluso en salsas por sus cualidades espesantes.

Efiado la harina de caquiEFE/Morell

Ademas, el aprovechamiento de estos desperdicios o
“coproductos” (la piel y la pulpa sobrante de hacer el zumo)
elimina un quebradero de cabeza a los fabricantes de zumo
puesto que, aproximadamente, por cada kilogramo de caqui, 500
gramos acaban en zumo y la otra mitad en excedente, con el que
a menudo no se sabe qué hacer.



Se da la circunstancia de que este sobrante de piel y pulpa
debe ser gestionado con cierta premura porque fermenta y esto
requiere de unos gastos de transporte y de depdésito en centros
de gestidén de residuos.

“La harina se obtiene mediante un proceso sencillo de poco mas
de 24 horas que no obliga a demasiada inversién, que no genera
residuos y que da valor econémico”, ha destacado Lucas
Gonzalez.

El boom del caqui

El caqui ha experimentado un auténtico ‘boom’ en Espafa desde
comienzo de los anos 2000 y normalmente se comercializa tanto
en fresco como en zumos, ya sea en solitario o mezclado con
citricos y mango.

Desde entonces, Espafia se ha convertido en el segundo pais
productor, solo después de China.

Bajo la direcciodn cientifica de Juana Fernandez Lo6pez y Manuel
Viuda Martos, este nuevo ingrediente (la harina de caqui)
podria tener una buena aceptacidén en el mercado tanto como
colorante alimentario natural por su color anaranjado parecido
al azafran, como ligante de agua o espesante, como
antioxidante natural e incluso como fuente de nutrientes.

En palabras de Juana Fernandez Lépez, esta harina es
compatible con una “industria sostenible” que no emite
residuos y la denominada “economia circular” porque
reintroduce en la industria alimentaria un sobrante que
acabaria desechado.

El caqui ha sido una de las frutas objeto de investigacién de
este grupo IPOA-CIAGRO, que también trabaja en la valorizacidn
de otros coproductos de la industria agroalimentaria como
citricos, la chufa, el datil y la granada



El Gobierno canario modifica
el balance del REA que
permitira abaratar los costes
de los insumos en el sector
ganadero

EL Gobierno canario ha alcanzado un acuerdo para la
modificacién del Plan de Previsiones de Abastecimiento del REA
y la determinacién de un balance de 1,7 millones para el
ejercicio 2021 que incrementa las partidas de cereales para
alimentacidén animal, de alfalfa y de raigras, asi como las
partidas de materias vegetales y ensilados.

Esta modificacion del balance del REA que abaratard el coste
de los insumos en el sector agrario ha sido impulsada por la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca; Economia,
Conocimiento y Empleo; Hacienda, Presupuestos y Asuntos
Europeos; y la de Industria, con el respaldo de las diferentes
organizaciones agrarias, empresariales e industriales.
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La consejera de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Gobierno de
Canarias, Alicia Vanoostende. El Gobierno canario modifica el
balance del REA

El Gobierno canario modifica el balance del REA

El Consejo de Gobierno de Canarias aprobdé el pasado viernes
los acuerdos alcanzados en el marco de la Comisidén de
Coordinacién del Régimen Especifico de Abastecimiento
celebrada el pasado 23 de septiembre de 2021, relativos a la
aprobaciéon de la modificacién del Plan de Previsiones de
Abastecimiento del REA para 2021.

Asimismo, la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca esta
trabajando en una linea especifica y extraordinaria para los
ganaderos de 7,6 millones de euros orientada a paliar las
pérdidas ocasionadas por la pandemia en el sector y del
sobrecoste en las explotaciones originado por la crisis
econdmica derivada de la crisis sanitaria. Se trata de una
ayuda que permitird al sector afrontar un afo complicado.

La consejera de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Gobierno de
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Canarias, Alicia Vanoostende, sefiala que este acuerdo, que
tendra incidencia en el cuarto trimestre del afo, supone “un
balén de oxigeno para el sector ganadero en un contexto
mundial donde el incremento de los costes de las materias
primas se esta cebando con los ganaderos, mas si cabe, cuando
la mayoria de los insumos destinados a la alimentacidén animal
provienen de fuera del Archipiélago”.

“Esto es una ruina lo mires
por donde 1o mires”, dice un
viticultor de La Palma

“Esto es una ruina lo mires por donde lo mires”,
ha sefialado este lunes el viticultor de la isla de
La Palma Roberto Camacho, que ha tenido que ser
evacuado por la erupcion del volcan de Cumbre
Vieja.
Efeagro

En conversacidon telefénica con_Efeagro, Camacho ha explicado
que, a pesar de que sus propiedades no han sufrido dafios
“salvo por lo caracteristico de la lluvia de cenizas”, otros
vecinos se han quedado sin nada y estd por ver cuanto tiempo
tardardn en volver los servicios basicos a la zona afectada.

Las autoridades le han permitido volver al area para comprobar
el estado de su casa, que esta enfrente del volcan pero a tres
kilometros de distancia, y el de su parcela, de unos 4.000
metros de extensidén en un terreno donde predominan 1los
minifundios.
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Camacho ha resaltado que al menos tuvo la suerte, como la
mayoria de los productores, de haber realizado la vendimia
antes de la erupcién, si bien otros viticultores tenian
previsto hacerlo estos dias y han perdido toda la uva porque
tienen impedido el paso para acudir a recogerla por una
cuestidon de seguridad.

En su caso, ha podido vendimiar mds de 2.000 kilos de uva, una
produccion que normalmente vende a bodegas locales y que sale
de unas vifas que califica de “histdéricas”, pues las parras
proceden de generaciones anteriores, de 200 afos atras, vy
apenas se han hecho algunos trasplantes.

Dos personas observan la evolucion del volcdn de la isla de
La Palma desde la localidad de Tajuya, en el municipio de El
Paso. Efeagro/ Miguel Calero
Ahora que el volcan esta activo no hay agua ni luz, pero su
principal duda es cuando podran suministrarles de nuevo esos
servicios basicos en los domicilios y cultivos como 1las
plataneras.
“Todo se seca, esto es una ruina lo mires por donde lo mires”,
ha enfatizado.
Al contrario que su parcela, otras extensiones de vifiedo si
han sido arrasadas por la lava, segun su testimonio.


https://www.canariasgourmet.es/actualidad/

No obstante, todavia es pronto para valorar los danos por la
imposibilidad de acceder a la zona, explican desde el Consejo
Reqgulador de la denominacidén de origen de vinos La Palma.

Su gerente, Eva Herndndez ha sefialado a Efeagro que muchos de
los vinedos de la isla se encuentran en una parte de La Palma
que no se ha visto afectada, pero en cualquier caso hay que
esperar a disponer de los datos.

La denominacién de origen de vinos La Palma cuenta con 18
bodegas inscritas, 983 viticultores y 537 hectareas de vihedo,
con una produccién de casi 1,3 millones de kilos de uva
controlada en el dltimo afo.

Debido a la topografia accidentada, la mayoria del vifedo
ocupa superficies irregulares entre los 200 y los 1.400 metros
de altitud, en forma de pequefias plantaciones de baja
densidad y escasos rendimientos, 1o que dificulta 1a
mecanizacion.

Predominan otros cultivos como el platano y el aguacate,
ademas de pequefias huertas familiares y ganaderia de caprino
de leche para la elaboracidén de queso artesanal.

Preocupacion entre los
plataneros de La Palma tras
las erupciones volcanicas

Efeagro

La Asociacion de Organizaciones de Productores de
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Platanos de Canarias (Asprocan) sigue con
preocupacion la evolucidn de la erupcion volcanica
iniciada este domingo en La Palma, “la 1isla
platanera de Canarias”, tanto por las producciones
que queden sepultadas por la lava como por las que
quedaran aisladas.

Fuentes de Asprocan, creada para coordinar la actividad de sus
miembros, han manifestado que por el momento hacen un
llamamiento a la prudencia porque estiman que “es pronto
todavia para hacer una evaluacidén de danos”.

“Lo que nos preocupa en este momento es que a la terrible
pérdida de muchas viviendas, se puede sumar, no sdélo la
produccion que se vea directamente afectada por la lava, sino
también la parte de cultivo que quede aislada y a la que no se
pueda acceder, siendo imposible el riego y cuidado de las
fincas, lo que supondrd la pérdida de toda esa produccidén”.

Isla platanera por excelencia

Asprocan ha subrayado que La Palma “es la isla platanera por
excelencia de Canarias”, ya que el 50 % de su PIB lo genera el
platano”.

Mas de 5.300 productores en la isla y cerca de 10.000
familias dependen directamente del cultivo del platano.

La entidad ha resaltado también que 1la economia de 1los
municipios afectados por esta erupcién volcdnica “depende
directamente de este cultivo, que supone mas del 30 % del
empleo de su poblacion”.

EL Plan de Emergencias Volcanicas de Canarias (Pevolca) ha
elevado la_alerta a nivel rojo tras la erupcién registrada
este domingo en la isla de La Palma, que esta arrasando casas
y cultivos, y realiza una serie de recomendaciones, como no
consumir alimentos al aire libre y lavar frutas y legumbres.
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La Palma “es la isla platanera por excelencia de Canarias”
Entre ellas, 1llama a la calma de la poblacidén, y a quienes
habiten en zonas de posible caida de cenizas, que eviten en lo
posible salir de casa, pues pueden causar lesiones en las vias
respiratorias, los ojos y las heridas abiertas, asi como

irritacion en la piel.

Al elevarse el nivel de alerta, cuyo ambito territorial abarca
los municipios de Tazacorte, El Paso, Fuencaliente, Mazo y Los
Llanos de Aridane, la situacién pasa a estar bajo el control
del Gobierno de Canarias.

El Pevolca pide mantener la calma, transmitirla a los demas
y no propagar “rumores infundidos”, a la vez que respetar los
cordones de seguridad que establezcan los servicios de
seguridad y seguir sus instrucciones.

Cenizas volcanicas

En caso de cenizas volcanicas, sugiere permanecer en los
domicilios hasta que se haya asentado, a menos de que haya
peligro de que se derrumbe el techo, y vestir camisas de manga



larga y pantalones 1largos, usar gafas protectoras vy
mascarillas de polvo, o en su defecto un pafio himedo sobre la
boca para evitar inhalar las cenizas directamente.

Desaconseja permanecer en areas descubiertas y hacer ejercicio
al aire libre, y, mientras caigan cenizas, cerrar puertas,
ventanas y toda la ventilacion de la casa: chimeneas,
calefaccién, aire acondicionado.



La Palma tras las erupciones volcanicas

Las autoridades aconsejan retirar la ceniza acumulada de los
techos planos y de las canaletas de lluvia, mantener tapados
depdésitos y cisternas de agua, evitar que la ceniza haga
contacto con los alimentos, lavar bien frutas y legumbres, no
consumir alimentos al aire libre y limpiar arbustos y plantas
y sacudir los arboles si es posible.



En interiores, utilizar una aspiradora, si se tiene, para los
muebles, alfombras y demas, y limpiar el polvo con frecuencia;
y depositar la ceniza acumulada en bolsas plasticas y tirarlas
en contenedores, nunca al alcantarillado publico.

Ademas, pide evitar conducir cuando haya ceniza a menos que
sea absolutamente necesario, en cuyo caso no sobrepasar los 40
kilédmetros por hora, pues los motores pueden obstruirse y 1los
vehiculos, averiarse.

Pevolca sefiala que no es necesario comenzar la evacuacidn de
las zonas de riesgo, aunque quienes habiten en ellas han de
informarse a través de sus respectivos ayuntamientos sobre las
rutas de evacuaciéon y los puntos de reunidn establecidos.

Ruega la colaboracién con las fuerzas de seguridad en caso de
evacuacién, cerrar todas las ventanas y puertas exteriores,
bajar las persianas y cerrar los suministros de agua, gas y
electricidad.

Ruega también 1levar consigo la documentacion y 1los
medicamentos de uso diario, teléfono mévil y su cargador,
radio a pilas, linterna, ropa para unos tres dias, y utilizar
los teléfonos para lo “estrictamente necesario”.

Por Ultimo, el Pevolca pide dirigirse a los puntos de reunidén
establecidos, y en caso de tener animales, la evacuacidn se
realizara siguiendo 1las directrices del protocolo
establecido al efecto.

La situacién en la zona de La Palma afectada por la erupcidn
“es desoladora”, porque “una colada de lava con una altura
media de seis metros se come literalmente viviendas,
infraestructuras, cultivos que va encontrando a su camino
hacia la costa del valle de Aridane”, ha explicado el
presidente del Cabildo, Mariano Herndndez Zapata.

De acuerdo con la informacidén que las administraciones han
recibido de 1los organismos cientificos que vigilan el



comportamiento del volcan, se espera que la colada de lava
entre en el mar en la costa de Tazacorte, posiblemente en
Playa Nueva, en Los Guirres.



