Juntos por el campo

‘Juntos por el campo’ ha sido una manifestacion a
mas de 400.000 personas con un mensaje de unidad.
Desde agricultores, ganaderos, cazadores,
regantes, hasta criadores de toro de lidia.

Fueron mas de 1500 autobuses los que hicieron el traslado de
las personas desde diferentes puntos de Espafa para lograr tan
significante manifestacién.

El recorrido se hizo desde Prado-Prado-Castellana, hasta
arribar a la Plaza San Juan de la Cruz. Un ndmero importante
acudieron al llamado de Las Cooperativas Agro-alimentarias vy
las organizaciones agrarias.

Juntos por el campo
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Fueron tractores, caballos, trompetas, gaitas gallegas y las
gorras naranjas de los cazadores, los que le dieron voz y
color a la marcha en Madrid.

Por su parte, Angel Villafranca, presidente de Cooperativas
Agroalimentarias comenta:

“No es posible que un sector que produce alimentos para toda
Espafia y Europa esté en numeros rojos”

EL campo

‘El campo ha venido a decir ‘basta ya’ de que nos chuleen
desde el Gobierno y de que pongan en riesgo la alimentacién y
el trabajo de muchas personas’.

Asi 1o ha declarado el presidente de Asaja, Pedro Barato

Todos y cada uno desde su tribuna, han solicitado las mas
urgentes medidas para poder palear la situacién que vive el
sector agricola.

A la manifestaciéon también acudieron diferentes representantes
del sector politico, entre ellos Cuca Gamarra portavoz en el
congreso y coordinadora general del PP.

Otros que hicieron presencia en el multitudinario acto, fueron
los representantes de los gobiernos de Murcia, Galicia y
Andalucia, quienes se sumaron a la peticidon de ‘medidas
urgentes para el campo.

Las medidas han sido, dentro de las mas importante, una bajada
de impuestos y la flexibilizacidén de 1la Politica Agraria
Comdn’

Santiago Abascal, presidente de Vox ha afirmado que hay que:

‘Defender nuestra economia, nuestra soberania alimentaria y
una manera de vivir, que ha sido criminalizada y que ha puesto
al borde de la ruina a muchos de nuestros compatriotas’.
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Gobierno y pescadores se
reuniran el 15 de marzo por
el alza del gasodleo

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
se reunira con los pescadores para analizar la
subida de precios del gasdleo.

La secretaria general de Pesca, Alicia Villauriz, “ha
declarado que se abordara en un encuentro monografico dada la
situacidén generada por la subida del combustible”.

Asi mismo, el Gobierno ya estudia «todas» las posibilidades»
para llevar unas ideas claras en las propuestas para que en el
encuentro se puedan allanar soluciones.

La Secretaria general Villauriz, ha declarado que, el analisis
tendrd en cuenta que el impacto de la subida de precios «no es
el mismo».

Las cofradias

Las cofradias de Pescadores han manifestado la situacidén con
«el goteo continuo» de amarres de barcos. Ya hay quienes han
dejado de trabajar en Barbate (Cadiz), Isla Cristina (Huelva),
A Corufa o Celeiro, segun el presidente de su federacién,
Basilio Otero.

Al Ministro Luis Planas, se le ha solicitado que haga pronto
el anuncio de las medidas a tomar, de lo contrario, la flota
terminara amarrada en su totalidad y esto pasara en un futuro
no muy lejano.
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Gobierno y pescadores se reuniran por el alza del gaséleo.
Foto: Ministro Luis Planas

Hasta el momento las pescaderias espafolas han escapado de una
subida de precios excesivos en sus productos, a pesar del alza
en energia y combustible. Esto lo ha indicado la federacién de
los detallistas de pescados (Fedepesca).

Desde Fedepesca han sefialado que, hay clientes «muy nerviosos»
con «las malas noticias». Las oyen «por todas partes» vy
«empieza a haber miedo al desabastecimiento» ante el paro de
transportes anunciado asi como el de algunos pesqueros.

El vino espanol rompe récords
de venta en EEUU y Canada con
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recuperacion en México

Los niveles de venta en Estados Unidos y Canada en
lo que fue el 2021, superd los registros
histdéricos. En México, el vino espaiol dio buenos
signos de recuperacion después de dos afnos de
registros negativos. Asi lo ha dejado ver el
Observatorio Espaiol del Mercado del Vino (OEMV).

Hablando en cifras, en E.E.U.U. pais donde también Espafa
viene con dos afios de pérdidas, el valor de las exportaciones
de vino espafol aumentdé un 30,6 % en 2021, superando un
histérico de 400 millones de ddélares.

El precio subidé hasta 1llegar a los 5,11 délares por litro,
cifra que no se superaba desde el afio 2014 y superior al de
Australia, Argentina, Chile, Portugal, Alemania o Sudafrica.

Ochenta millones de litros de_vino fue el volumen adquirido,
el segundo mas alto hasta el dia de hoy.

Mientras que en Canada el vino espafiol alcanzd sus maximos
histéricos, con la cifre de 39 millones de litros para hacer
una facturacién de 187 millones de ddlares.
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El vino espaiol rompe récords de venta en EEUU y Canada

Por primera vez Espafia supera a Australia como cuarto vendedor
en valor a Canada. Sobre pasdé los vollmenes en paises como
Chile y Argentina.

Ya para terminar, en México se ha podido ver un aumento de un
20,8% el volumen del vino espanol importado en el 2021. Con
este porcentaje superd dos afios después al vino italiano como
el mas adquirido.

Hablando en términos de valores, Espafa crecié el doble de
Italia, ademas, se afianzo como lider a un precio medio mas
alto que el de Italia y Chile, quienes son sus mas cercanos
competidores.

En México, la compra del vino espafiol se elevd hasta los 20
millones de litros unos 77,2 millones de ddlares, lo que
representa un precio medio de 3,87 ddélares por litro.

E1l punto mas alto alcanzado desde el afio 2014 siendo el precio
en envasado de unos 5 ddlares.



La viticultura que viene

Retos y soluciones ante el cambio climatico

Manuel Rodriguez Jiménez — Endlogo

Se estima que el aumento de la temperatura
global derivado de las condiciones de cambio
climatico, generara que la superficie para el
cultivo de la vid merme entre un 25 y un 75% para
el ano 2050.

El aumento de la temperatura tendrd repercusiones negativas en
el sector de la viticultura, afectando a la fotosintesis, 1la
acidez, la concentracién de azucar, el grado alcohélico y 1la
aparicién de nuevas plagas y enfermedades.

Afectando a aspectos como el periodo de crecimiento de las
vifias, las diferentes fases fenoldgicas, la maduracion de la
uva, etc.

El mercado demanda cada dia mas vinos frescos con una buena
acidez y una buena graduacién (12 grados). Para lograr esto,
la altitud y el clima son factores claves. El aumento de
temperatura puede ser perjudicial para la calidad del vino,
esto si se provoca una aceleracién de 1la maduracién de las
uvas.

Si no se toman medidas de adaptacién, 1los vihedos
mediterraneos podrian llegar a sufrir graves perjuicios. Las
condiciones éptimas para los viihedos se irian desplazando en
altitud y latitud.

Mientras, el aumento de temperatura podria provocar
condiciones desfavorables para permitir el cultivo de estas
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cepas en actuales =zonas mediterraneas productoras.

Es evidente que el cambio climatico de las Ultimas décadas, ha
traido un impacto importante al sector, obligando a modificar
las técnicas de la viticultura.

La viticultura que viene

Los impactos registrados hasta ahora, son consecuencia de las
emisiones del pasado.

Causando un aumento de temperatura de 0,4°2C con respecto a la
temperatura del periodo 1960-1990, con un incremento de 0,182°C
en el periodo 1980-2006.

Este calentamiento es minimo si se compara con el que prevén
sera el clima del futuro.

La comunidad cientifica estima que, hacia el afio 2050 deberia



haber un aumento en la temperatura en torno a los 2°C y, entre
4 y 5 grados para el 2100.

Estos fendmenos aumentaran las posibilidades de aparicidn de
situaciones potenciales de estrés hidrico en la viha.

Un vinedo dispone de agua para el riego, los problemas por
hidrico pueden ser mitigados.

Pero se necesitan herramientas que permitan detectar con
precision y de una manera anticipada las situaciones de
riesgo.

Hay que conocer la manera de 1llevar a cabo una gestidn
preventiva de las mismas.

Las actividades de gestidon de una finca necesitan también
herramientas de diagndstico que aporten informacion de cada
una de ellas.

Es importante tener predicciones del clima, con ellas, se
puede optimizar la gestidén de la finca. Esto, tanto a nivel de
decisiones de riego, como de poda, fertilizacion etc.
mejorando la homogeneidad de 1la finca.



Los estudios deberan realizarse de manera individual por cada
finca. Ya que el cambio climatico no afectard a todas las
zonas de la geografia por igual.

Haciendo necesario que los viticultores dispongan de la
informacion especifica de su finca.

Ya que es ahi donde se pueden adoptar medidas de adaptacidn a
los cambios climdticos. Los retos que se plantean con el clima
para la viticultura son de un importante calibre.

Las dificultades para producir uva, a consecuencia de un clima
cada vez mas extremo y cambiante, trae como consecuencia que
los vinos estan siendo vez mas alcohdlicos. Todo lo contrario
de 1o que estd demandando el mercado.

Recuerdo largas conversaciones con Vicente Sotés,
vicepresidente de la OIV y catedrdtico de Viticultura de 1la
Universidad Politécnica de Madrid, gran conocedor de la
realidad viticola canaria, me decia que:

El clima de un lugar determina la tipicidad de un vino, y
aunque hay mucha incertidumbre sobre cuales van a ser los
efectos del cambio climdtico, sus efectos en el sector
vitivinicola ya los estamos notando, destacando:



https://www.upm.es/

Y écémo pueden adaptarse los viticultores a la realidad
del cambio climatico?

Vicente Sotés enumera las principales medidas que se estan
barajando:

Cambios de zonas de produccién

Tanto en altitud como en latitud, con vifedos que se podran
cultivar en zonas mds al norte.

Variedades mas adaptadas a la sequia y de ciclo mas
largo

A medio plazo, tendremos que tomar decisiones dificiles en la
eleccidén de variedades para nuevas plantaciones, ya que estd
demostrada una anticipacién en la fenologia de la vid, por lo
tanto no descartaremos variedades de ciclo mas largo o la
eleccidon de clones que de forma natural presenten una
tendencia a una menor concentracién de azulcar en las bayas.
Importantes y buenos resultados estan dando variedades
Vijariego, tanto blanco como negro

Nuevas practicas viticolas

Con sistema de plantacién y de poda que favorezcan un retraso
de la maduracion.

Se ha visto en muchas zonas viticolas que el sistema de poda
Guyot estd mas adaptado al estrés hidrico y térmico que el
sistema de corddn royat

Ademas, los sistemas de conduccidn tradicionales como el vaso
estan también mejor adaptados para proteger la uva en
situaciones de olas de calor que el de espaldera. También se



considera interesante la implantacién del vaso entutorado,
interpretacion canaria del vaso Gobelet y la adaptacidén del
parral bajo, interesante para ciertas variedades vigorosas.

La gestiéon de una finca necesitan también herramientas de
diagndéstico

El deshojado también podria replantearse, ya que no sélo
protege a los racimos de las quemaduras del sol sino que
permite reducir la temperatura hasta 4 grados respecto a la
uva que no esta sombreada.

Cambios normativos:

Las normas actuales de los consejos reguladores de 1las
Denominaciones de Origen y de las Indicaciones Geograficas
Protegidas obedecen a una situacion pasada que esta cambiando
y se deberian adaptar a la nueva realidad, tanto en la
cualificacién de calidad de los terrenos como de los vinos.

Implantacidén de sistemas de regadio de precision.

El riego debe ser utilizado como una herramienta para



gestionar un nivel de estrés hidrico moderado y controlado en
la planta, lo que permite el control del crecimiento
vegetativo y el vigor la vid. Ya hay en el mercado algunas
aplicaciones para monitorizar el riego y asi lograr una buena
optimizacidn.

Técnicas enoldgicas, con soluciones correctivas que
reduzcan el grado alcohdlico e incrementen la acidez.

En algunas regiones vinicolas se esta empleando con mucho
éxito la técnica de 1la desalcoholizacidén por osmosis inversa
que nos permite eliminar del vino inicial una mezcla de
agua/alcohol filtrandolo a presién alta (80 bares) en una
membrana (tipo filtracién tangencial).

Se estan estudiando levaduras que durante la fermentacidén del
vino hacen que se produzca menos etanol y mas glicerol, con lo
que, partiendo de la misma uva, los vinos resultantes son
diferentes y mas frescos.

Al mismo tiempo a la hora de eleccidén de nuevas parcelas para
plantar también debemos tener en cuenta aquellas situadas a
mayor altitud y posiblemente con una exposicidén solar menos
favorable.

Con todo lo expuesto, el futuro no es sencillo y si se cumple
la prediccién que vaticinan los expertos de que la temperatura
subird de 4 a 5 grados hasta el 2100, las consecuencias seran
considerables para la viticultura tal y como la entendemos
hoy, por eso hay que aportar soluciones para comprender y
adaptarse a esa “VITICULTURA QUE VIENE"”




Con “Curcuma Radio” by Fran
Belin, cuatro anos con 1los
fogones encendidos

Cuatro anos de la aventura radial que nacidé con
todas las ilusiones centradas en un proyecto
consistente y con perspectivas de futuro.

Voces dudaban que este formato de dos horas semanales de “Con
Carcuma” Radio, llenas de contenidos de calidad y que estos
pudieran resistir mas que un “plato de arvejas y una cuarta de
vino”.
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Gastronomia en estado puro

La confianza, el esmero y la perseverancia han dado la razén
al productor Francisco (Paco) Almagro (Creaccién.TV) que junto
al periodista gastronémico Francisco Belin y Francisco
Bastarrica técnico de sonido, han logrado, afianzarse como
programa y con una importante sintonia.

Cabe destacar, que ya en corto tiempo se arribara al programa
numero 200 con sus correspondientes podcasts en elblogoferoz
(Ivoox, SinRadio) y redes sociales.
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“Con Curcuma” Radio

Este apetitoso programa de radio ha logrado afianzarse
proyectando toda 1la buena gastronomia. Entrevistas a 1los
protagonistas de la cocina canaria, a productores, dando a
conocer el producto local, la sostenibilidad y el destino
enogastro-turistico del Archipiélago.
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Gastronomia en estado puro

Con “Cidrcuma Radio” by Fran Belin

El programa especial “Cuarto Aniversario” cumplidé con lo que
se esperaba como en cada entrega semanal a lo largo de estos 4
anos.

La intervencidon de 1los cocineros desde sus cocinas
compartiendo todo tipo de conceptos culinarios, la elaboracién
de vinos, productos de cercania, andlisis y recetas.

Razén demas para para que todo el equipo de CCR y de Creaccién
estén de celebraciédn.

Con numerosos proyectos en marcha

Proximamente “Con Circuma” estara en las pantallas de los
televisores, esto, como parte de los proyectos que se pondran
en marcha durante este afo. Seguro que pronto tendremos mas
detalles de esta nueva propuesta de comunicacidén y de otras
mas de mano de Francisco Almagro.



Todo el equipo de produccion esta agradecido. “Recibir todo
ese apoyo del sector la gastronomico, de los oyentes y la
confianza de los anunciantes es invalorable..Gracias”.

Pedro Nel Restrepo, comparte
la emocion Repsol..

El restaurante Etéreo del chef Pedro Nel Restrepo, obtuvo el
Sol de la Guia Repsol para la ciudad capitalina.

Para festejar el reconocimiento, el chef reunidé a periodistas
gastrondmicos en pequefio encuentro al que asistidé el Alcalde
de Santa Cruz, José Manuel Bermidez

‘Emocidn’ fue el reflejo en el rostro de Pedro Nel Restrepo,
al recoger la estatuilla en San Sebastian.

E1l chef asequrd:

"Continuamos trabajando con la misma ilusion del primer dia y
asi lo sequiremos haciendo, aun después de hacer frente a los
embistes de la pandemia”.

Santa Cruz tiene su Sol con Pedro Nel
Restrepo

Por su parte, el alcalde de Santa Cruz de Tenerife, José
Manuel Bermudez; también dedicdé este logro a la ciudad
tinerfena.

Durante un desayuno informal, el jefe de cocina enumerd las
claves para verse en aquel instante magico del escenario
recogiendo la estatuilla.


https://www.canariasgourmet.es/pedro-nel-restrepo-comparte-la-emocion-repsol/
https://www.canariasgourmet.es/pedro-nel-restrepo-comparte-la-emocion-repsol/

“Meticulosidad, constancia, fortaleza del equipo, reciclaje
profesional e ilusidén, todo, como el primer dia”.

“Ademds, hacer frente con determinacidén a los embates de la
pandemia, que casi nos hizo desistir en el empeno, son los
ingredientes basicos que nos acreditan”, resaltd.

Egatesa







Por su parte, El alcalde, José Manuel Bermidez, manifestd que
“desde esta semana, Santa Cruz brilla un poco mas gracias al
Sol de la Guia Repsol logrado por Pedro Nel“.

Constituye todo un reconocimiento a la calidad y el trabajo de
un equipo que, tiene mas valor audn, por el esfuerzo realizado
durante estos dos uUltimos afos a consecuencia de la pandemia.
Felicidades”.

La predileccidén gastronomica tiene nombre
propio.
Cocina rica y siempre ajustada a la demanda gustativa de los

antojos de sus clientes, Pedro Nel Restrepo hace gala de
versatilidad culinaria en su Etéreo de Santa Cruz de Tenerife.






El chef domina el ambito de la cocina y la sala, con la
directora Olga Esanu al frente de ésta, y con un equipo
sincronizado al mas minimo detalle.

Pedro Nel aproveché esta ocasién tan especial para felicitar a
los demas cocineros canarios que obtuvieron Soles.



El Rincon de Juan Carlos, Juan Carlos y Jonathan Padrén (Tres
Soles), Adeje; La Cupula, Rubén Cabrera, Adeje; Casa Osmunda,
José Carlos Fonte, Brefia Alta, La Palma,; Tabaiba, Abraham
Ortega, y El Embarcadero, Matteo Pierazzoli, ambos en Las
Palmas de Gran Canaria; y Villa Kamezi, Playa Blanca,
Lanzarote.

La Casa del Vino Restaurante..
un antes y un después

La Casa del Vino Restaurante, desde sus primeros momentos, ha
debido impulsarse con tradicién y buen gusto, dando seiias de
buena cocina con los mejores vinos de la isla.

No siempre fue asi, desde que Antonio Diaz, decidié tomar las
riendas de este emblematico local gastrondédmico, narra una
historia de buena cocina y excelente servicio.

Aun recuerdo, 1llegar al restaurante y ver un letrero
ofreciendo cocina italiana, fue la gota que desborddé el vaso y
no de vino precisamente. Estos Ultimos afos se ha sabido
imprimir en la carta y en el servicio la excelencia que un
restaurante de tradicidn debe lucir.

Esperemos que el buen juicio logre que Antonio Diaz, un
empresario inquieto y creativo, no le pase la idea de dejar de
regentar este local tan significativo para Tenerife.

Ahora quiero pasar a los manteles, pero antes decirles que
somos recibidos por otro gran amigo, como es Carlos, jefe de
sala del restaurante.
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El menu

Carlos, todo un winelover del vino, propone un “Marba
Tradicional”, esta bodega teguestera, es una de las que mas
premios y reconocimientos recibe en estas islas..bravo por
Domingo Martin.

Bueno amigos, ya deseosos de empezar la degustacién de nuestro
menu en La Casa del Vino Restaurante, comenzamos con un
entrante ‘de la huerta’, “Peras al vino tinto, queso de cabra
curado y vinagreta de mostaza”.

Este es un plato perfecto para despertar todas las papilas
gustativas y nuestro sentido aromatico.

Es una propuesta fresca, agradable, con unos olores a canela y
un sabor citrico que podemos degustar con los sentidos.

Los amargores de la mostaza hacen juego en boca para que, con
la carnosidad de la pera banada en vino tinto, podamos ir
exprimiendo todos los jugos y entrelazarse con el mézclum de
lechugas y el crujiente de queso que corona la ensalada.



La Casa del Vino Restaurante “Peras al vino tinto, queso de
cabra curado y vinagreta de mostaza”.

Hay que hacer notar que la carta, aunque tiene propuestas de
fusién y demds creaciones culinarias, el producto local, con
nombre y apellido estd presente en todos o por lo menos en la
mayoria de los platos.

Esto que les digo del producto local se puede corroborar en el
siguiente plato, “Cherne al azafranillo sobre papitas
arrugadas y su pellita de gofio”.

Entre pesca, agricultura y ganaderia
local
E1l gofio es parte de la historia gastrondmica de las islas, te

va conquistando a través de los afos cuando no eres de aqui.
En mi caso, el gofio de millo es mi favorito.

Asi que, este plato lo encontraran lleno de mar, de una
canariasviva con su mejor representante, “El Cherne”.



La Casa del Vino Restaurante “Cherne al azafranillo sobre
papitas arrugadas y su pellita de gofio”.

Tengo que decirles lo bien cocinado que estaba, es muy
importante para este género, las lajas suaves al separarlas, y
por supuesto ese matiz del azafranillo canario.

Un principal y dos contornos que hablan de la canariedad bien
entendida de este restaurante asi que, cherne, papas arrugadas
y gofio, mads canario imposible.

Préoximo plato, “Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa
canaria, compota de manzana y Chips de kikos molidos”.

Lo dicho, casi toda la carta de La Casa del Vino Restaurante,
esta elaborada para exaltar los productos canarios y Antonio
Diaz lo ha logrado.
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“Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa canaria, compot
de manzana y Chips de kikos molidos”.

Un cochino negro, tierno con una maceracidén que habla de buena
cocina , con productos locales como manzana reineta y papa
canaria, no tiene desperdicio.

Con el postre y con este “YoLoProbé”, quiero invitarles a que
conozcan el Restaurante, con ingredientes infalibles, buena
cocina, buen servicio y productos de calidad.



https://www.casadelvinotenerife.com/restaurante-y-terraza/




Postre del sefor pastelero Antonio Diaz “Chocolate 3.0"” tres
texturas diferentes de chocolates una muy dulce y riquisima
despedida..y mi “Zaperoco”.




Dona Fela, nueva marca de
comida canaria de 52 Gama

El Director General, Carlos Ascanio, recibidé a la
Consejera de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
Alicia Vanoostende, junto a otros representantes
del Gobierno de Canarias, de asocilaciones
empresariales y medios de comunicacion.

Todos los asistentes pudimos comprobar en las instalaciones de
Dofa Fela, la elaboracién de sus platos de forma cien por cien
natural, sin ningun conservante ni colorante artificial y con
productos seleccionados de maxima calidad.

El Director General de DONA FELA, Carlos Ascanio, los
responsables de Administracidén y Finanzas, Manuel Herndandez
Alejandro, Comercial y Marketing, y Rafael Gonzalez-Coviella
Padilla; tuvieron la ocasién de explicar cémo se cred esta
propuesta gastrondémica que, hasta el momento, consta de ocho
recetas tradicionales canarias, ideadas para que estén listas
para ser disfrutadas en menos de tres minutos.
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Luego de la visita a las instalaciones, Alicia Vanoostende
expresé que:

“Cada vez se apuesta mas por una alimentacidon saludable, con
producto fresco y de cercania; la vida actual no nos permite
en muchas ocasiones elaborar las recetas que hacian nuestras
abuelas y nuestras madres, y esta linea de productos
facilitan comer de una manera casera y tradicional.”

Es importante resaltar la magnifica oportunidad que representa
el impulso de nuestro recetario tradicional hacia la gente
joven y profesional, que muchas veces debe recurrir, por
factores de tiempo, a la propuesta de “fast food” normal de
pizza, hamburguesas, ect.
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Dofa Fela, con nuestro recetario tradicional

Dofia Fela es la solucidén para comer bien, sano y rapido, a
golpe de tres minutos de microondas. Carlos Ascanio puntualizé
“no hemos dudado en apostar, dentro de un escenario novedoso,
por productos sostenibles vinculados a nuestra tierra,
generando una experiencia gastronémica atractiva y propia”.

“El nombre de DONA FELA —subrayé- es un homenaje a las
cocineras de nuestra tradicién que han sido las inspiradoras
de esta aventura gastronémica; un tributo a todas las mujeres
y hombres canarios que han creado y compartido un recetario
unico”.

Acerca del surtido de Doina Fela

El Director General de DONA FELA, Carlos Ascanio, los
responsables de Administracidén y Finanzas, Manuel Herndandez
Alejandro, Comercial y Marketing, y Rafael Gonzalez-Coviella
Padilla tuvieron la ocasidon de explicar cémo se cred esta
propuesta gastrondmica



https://www.facebook.com/Do%C3%B1a-Fela-102950065477686/?ref=py_c

Actualmente nuestros platos son: Lasana de verdura vy
almogrote; potaje de berros, ropa vieja de pollo, arvejas
compuestas, pollo en nuestro adobo, albdndigas de bonito en
salsa de tomate, bonito en mojo hervido, y rancho canario.

También acudieron para conocer en la planta el proceso de
elaboracién, Cayetano José Silva, Director Insular de
Agricultura del Cabildo de Tenerife; Domingo Rios, también
integrante del Area de Agricultura del Cabildo de Tenerife;
Mary Clemente Diaz, concejala de Comercio y José Francisco
Pinto, concejal de Relaciones Institucionales del Ayuntamiento
de Candelaria.

José Carlos Francisco, Presidente de la CEOE; Virgilio Correa,
Presidente de Asinca Gran Canaria; Rall Garcia pascual, de
Asinca Tenerife; y José Ramén Villalba, presidente de 1la
Comisidén de Industrial de la Camara de Comercio de Santa Cruz
de Tenerife.



También estuvieron presentes Antonio de la Cruz, Presidente de
la Academia de Gastronomia de Tenerife, asi como numerosos
periodistas gastrondémicos.

Donde encontrar el producto.

Los productos se podrédan adquirir en Supermercados Spar
Tenerife, Hiperdino, El Corte 1Inglés, Fred Olsen,
Supermercados Coviran, Cadena Dialprix y Glovo Express
(Plataforma de Comidas a Domicilio).

20 anos de Madrid Fusion
alimentos de Espana 2022

ELl congreso reforzara los contenidos
“experienciales” y sensoriales, exclusivos para
los congresistas presenciales y ofrecera mas
espacios formativos que nunca en su vigésimo
aniversario.

Por Angel Marqués Avila

El programa, que se dara a conocer en las proximas semanas,
mostrara las propuestas y tendencias mdas auténticas e
interesantes de la alta cocina en el mundo. El congreso, al
igual que el celebrado este afio, volvera a ser retransmitido a
través de internet para poder llegar a todos los rincones del
mundo.

Consolidado a lo largo de 19 ediciones como la gran cita anual
por su contribucién a la creacidén de una escena global de la
alta cocina, al descubrimiento de nuevos chefs y la deteccidn
e impulso de tendencias y vanguardias, combinara las ponencias
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presenciales con actividades en vivo y sesiones virtuales en
los cinco continentes.

Madrid Fusidon Alimentos de Espafa, el congreso gastrondmico
mas importante del mundo, celebrara su vigésima edicidén de
forma presencial con todos sus escenarios y feria expositiva
en el pabelldén 14 del Recinto Ferial Ifema Madrid del 28 al 30
de marzo de 2022. La préxima edicién contard con una
importante apuesta experiencial para vivir en directo, con
muchas actividades para participar y nuevos espacios de
formacidén. Y aprovechard para hacer una revisidén de sus 20
anos de historia.

31/05/2021 ARCHDC
IFEMA, Madrid. Congreso Madrid Fusi[Jn 2021. Foto: Guillermo
Navarro

En la edicidon de 2021, celebrada el pasado mes de junio, la
asistencia de visitantes superd la mas optimista de las
previsiones y el respaldo de los congresistas fue total,
agotando las plazas del auditorio. La cifras de la uUltima
edicidén demuestran el potencial de Madrid Fusién Alimentos de


https://www.ifema.es/

Espana. Pese a la situaciodon generada por la pandemia, el
congreso emitio mds de 15.000 acreditaciones y acogidé a 183
empresas expositoras en una superficie de 21.000 metros
cuadrados.

Mas de 400 personas en la organizacidén de un congreso con 760
periodistas acreditados, con menor presencia internacional
debido a las restricciones por la pandemia para viajar desde
algunos paises. Una edicidén que tendrd continuidad dentro de
poco mas de seis meses, cuando en marzo Madrid Fusién
Alimentos de Espana vuelva a abrir sus puertas.

Tiempo de esperanza

Tras el éxito alcanzado durante la Ultima edicidén con una
asistencia de mas de 15.000 visitantes durante las tres
jornadas presenciales. Madrid Fusiodon 2022 Alimentos de Espafa
volverd en marzo de este ano con el reto de resolver la cena
impagable con cinco de los mejores cocineros del mundo que
Robert De Niro ha aceptado para promocionar el congreso.

«Aprovechemos todo lo que nos ha pasado para ver el mundo
como si fuera la primera vez», nos dice Andoni Luis Aduriz.

El congreso de gastronomia mas influyente del mundo con una
asistencia de visitantes que supero la mas optimista de las
previsiones y el respaldo de los congresistas ha sido total,
agotando las plazas del auditorio, en la uUltima edicién. El
sector hostelero y todas las personas que se mueven a su
alrededor tenian ganas de volver a sentir que el corazdn de
los grandes congresos late con fuerza de nuevo.

El retorno con fuerza de Madrid Fusion Alimentos de Espafa se
resume en cifras: mas de 15.000 acreditaciones y 183 empresas
expositoras en una superficie de 21.000 metros cuadrados. Mas
de 400 personas en la organizacién de un congreso con 760
periodistas acreditados, con menor presencia internacional
debido a las restricciones por la pandemia para viajar desde



algunos paises.

Una edicién de cine que tendrd continuidad dentro de poco mas
de seis meses, cuando en enero Madrid Fusidén Alimentos de
Espafna vuelva a abrir sus puertas con un reto afadido:
resolver la cena impagable con cinco de los mejores cocineros
del mundo que Robert De Niro ha aceptado para promocionar el
congreso.

La edicidon de este afo 2022, estara centrada fundamentalmente
en sentir la gastronomia de forma directa, en la de junio del
2021 en esa edicién se aposto por la gastronomia circular y el
respeto por el medio ambiente, en el aprovechamiento de
recursos y en la relacion de la cocina con el campo y la
ciudad, el mensaje de la uUltima sesion estuvo centrado en los
equipos y sus condiciones.
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Entre otros, Josep Roca o el italiano Diego Rossi pidieron
mejores jornadas, condiciones y horarios para su personal, en
un grito también por una sostenibilidad laboral muy acorde con
la 16gica de la edicién. Los equipos también han salido a
escena con la “premiere” del documental “Detras” que, dirigido
por Jorge Martinez, que se ha metido en las cocinas de siete
santuarios gastrondémicos para ver el dia a dia de los equipos
y los segundos de a bordo, quienes “aceptamos los proyectos
como nuestros, porque los restaurantes no lo son pero los
proyectos, si”, defendia Juanfra Vicente, director creativo de
Quique Dacosta.

Menu lunar en la Tierra

Ignacio Echapresto (Venta Moncalvillo*, Daroca de Rioja) nos



conto su apuesta por la biodindmica y el calendario lunar
aplicado al restaurante, por Ssu parte Mauro
Colagreco (Mirazur***, Menton, Francia), chef del mejor
restaurante del mundo, segun la lista 50 Best, quien
profundizaba en el tema, senalando que “Es el momento de
reconectar con la tierra y apostar por ella”.

“No nos toméis por lunaticos pero sequir los ciclos lunares
para recolectar o consumir unos productos u otros cambia la
experiencia”. Colagreco relataba cémo decididé apostar por la
biodindmica durante el confinamiento y c6mo ahora presenta un
menu que puede cambiar todos los platos hasta cuatro veces en
una semana. Ahora, como Echapresto, Colagreco se guia por los
ciclos de la luna -Raiz, Hoja, Flor y Fruto-, cambia también
el perfume o la decoracidén de la sala. El chef era directo:
“La luna es ahora nuestra jefa de cocina”.

31/05/2021 ARCHDC
IFEMA, Madrid. Congreso Madrid Fusi[Jn 2021. Foto: Guillermo
Navarro



Mientras el chef argentino reconecta con la tierra, el chef
vasco Andoni Luis Aduriz elevaba la conexidén, utilizando el
escenario de Madrid Fusién Alimentos de Espafa para volver a
profundizar sobre su obsesidn con la belleza, la temperatura
de los platos o la importancia de las texturas.

El de Mugaritz** (Renteria) presento algunos de los platos de
su nuevo menu, en los que sigue jugando con los velos y da la
oportunidad al comensal de dar un beso al molde de la cara de
una persona de su equipo por la forma de la vajilla para esa
propuesta. “éSera esa la cara de Mugaritz?”, se preguntaba.

2021

La presencia internacional en la Ultima edicién conto , con el
italiano Diego Rossi, quien en su Trippa milanés ha
revolucionado el concepto de trattoria con respeto al producto
y a la tradicién pero con libertad para modernizar recetas,
como es el caso de su vitello tonnato a baja temperatura y con
sifén con sifodn.

El aleman Bjorn Swanson (Faelt*, Berlin, Alemania), que abrid
en plena pandemia un restaurante “esencial” con solo cuatro
trabajadores que ha sido un éxito (ya tiene una estrella
Michelin) sin exceder en precio (89€) -ya que “no queremos
servir al 10% de la poblacién”-, y Juan Sebastian Pérez
(Quitu, Toledo Ecuador), quien ha mostrado la biodiversidad de
su pais y la riqueza de sus productos.



Jovenes talentos en Madrid Fusion

También subieron al escenario principal del congreso, Pablo
Gonzalez Conejero (Cabafia Buenavista**, Murcia), que ha
presentado el proyecto de recuperacién de verduras y plantas
autdéctonas que esta trabajando con el Imida (Instituto
Murciano de Investigacidén y Desarrollo Agrario); Juanjo
Losada (Pablo, Ledn), reivindicando el producto de “tierra y
rio” de Leén, y Sergio Manzano (A’'Barra, Madrid) presentando
las bondades de la esencia de jamén Joselito, o Luis
Callealta (Ciclo, Cadiz), con una ponencia sobre las verduras
de descarte.



Agradecimiento

No ha hablo estrictamente de vinos, aunque es su especialidad,
pero si de la importancia de la sala Josep Roca, sumiller de
El Celler de Can Roca. “Con un aplauso para los camareros, los
que peor lo han pasado dentro del sector en la pandemia”,
Josep Roca empezd asi su ponencia, en la que ha reflexiono
sobre la sala y la figura del camarero en una ponencia en la
que ha reivindicado la emocidén como instrumento “para mejorar
no solo la vida de los equipos sino la experiencia del
comensal en el entorno gastronémico”. El trabajo con las
emociones ha sido desarrollado en El Celler con la psicéloga
Imma Puig, que “participaba cada martes en las reuniones que
haciamos con el equipo”. “Cuidar a los equipos es la mejor
inversion”, comentaba.

En ese afan por ahondar en el mundo emocional, empezaron hace
anos a trabajar la neurociencia y todas las disciplinas que
ayudaban a entender las sensaciones con diversos profesionales
especializados. “¢Hasta ddénde queremos llegar con la
informacion? Hoy la visibilidad de nuestros clientes esta en
Instagram. Disponemos de mucha informacidén para poder llegar a
la maxima sensorialidad personalizada.. Tenemos un mundo por
recorrer”.

Protagonistas los vinos

Estrictamente de vinos verso el ” MF The Wine Edition”, que ha
cerro sus puertas con la participacién, entre otros, de David
Robledo (sumiller de Ambivium*), Agusti Peris (sumiller de
Refectorio Abadia Retuerta*), Rubén Pol y Oriol
Castro (sumiller y chef de Disfrutar**) o Ferran Centelles (Ex
Sumiller El Bulli), quien ha presentado el IV Libro
Bullipedia, el Sapiens del Vino, dedicada exclusivamente a la
sumilleria.


https://www.instagram.com/cellercanroca/?hl=es

Josep Roca

EL congreso del vino lo clausuro Josep Roca, quien ha 1llenado
el auditorio de aplausos tras su ponencia sobre la relacién
entre las viticulturas extremas y el cambio climatico, en 1la
Gltima cata magistral de Madrid Fusién The Wine Edition, en la
que se han podido probar vinos procedentes de incendios vy
heladas.

Ademas, en el transcurso de MF The Wine Edition, se entregaron
dos premios. El Premio Juli Soler al Talento y Futuro del
Vino, comparable en el mundo vino al de Cocinero Revelacién en
cocina, que recay6 en Roc Gramona (Bodegas Gramona), Lucia
Fuentes (Aponiente), Alvaro Medina (Culler de Pau), Juanma
Martin (Bodegas Rico Nuevo) y Paula Menéndez y Virginia Garcia
(In Wine Veritas). Ademas, Tierra de Sabor ha otorgado a
Fuentes del Silencio (Valle del Jamuz, Leb6n) el Reconocimiento
a la Bodega mas Sostenible.



La cadena alimentaria pide
agilizar los tramites de 1las
altas por covid

Las organizaciones representativas de la cadena de
alimentacion y de gran consumo han pedido este
viernes medidas para agilizar las altas laborales
por covid “para evitar contingencias en el sistema
productivo”, ya que, segun sus datos, uno de cada
siete trabajadores no se reincorpora “al no
consequir el alta médica”.

Efeagro

Por ello, han solicitado “el alta laboral automatica, en
ausencia de sintomas, y la reduccion de los tiempos de
cuarentena en base a criterios cientificos y en coherencia con
las decisiones que se anuncian en el ambito escolar”, segln un
comunicado conjunto difundido este viernes.

https://fiab.es/Cooperativas Agro-alimentarias, la patronal de
la industria FIAB y las organizaciones de distribucidén y gran
consumo Aecoc, Anged y Asedas han considerado en dicho
comunicado que es necesario para que “los trabajadores
afectados se reincorporen con la maxima agilidad posible” y
las empresas puedan “planificar mejor la gestidon de las
plantillas”.
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Segin han detallado, han trasladado su preocupacién a los
ministerios de Sanidad, Trabajo, Comercio, industria vy
Turismo, Agricultura y Seguridad Social por la situacidn
generada a causa de la gestidén de las bajas laborales en la
actual ola de contagios por covid.

Han reclamado medidas que “eviten que la falta de personal
afecte al correcto funcionamiento del sistema productivo”.
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La cadena alimentaria pide agilizar los tramites de las altas
por covid

Las organizaciones han insistido en que “el incremento de las
bajas de trabajadores en las empresas del sector supone un
gran problema administrativo, ante las dificultades que estos
encuentran para obtener el alta médica, debido a la congestidn
que sufre la atencidén primaria”.

De acuerdo con sus datos, “sdélo el comercio alimentario supera
en este momento las 20.000 bajas laborales, una cifra que
aumenta a diario y que complica enormemente la gestidén de las
empresas” y “1 de cada 7 de los trabajadores que esta de baja
en este momento podria reincorporarse de inmediato, pero no lo
hacen al no consequir la autorizacidén médica”.
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“El comercio alimentario supera las 20.000 bajas laborales”

A dicha situacién, han sumado las consecuencias de la decisién
tomada por algunas comunidades autdénomas, en relacidén a
conceder bajas telefdnicas en base a auto-test de antigenos,
ya que en su opinidn supone “un problema afadido de gestidn de
las altas, que si deben obtenerse de manera presencial en los
centros de salud”.

Las empresas de la cadena alimentaria han puesto a disposicién
del sistema puiblico de salud sus mutuas de accidentes en ese
proceso que proponen de alta laboral automatica asociada a
todas las bajas por covid, una vez superados los siete dias
que establece actualmente el periodo de cuarentena, sin
necesidad de acudir a los centros de atenciodn primaria.

Y respecto a los periodos de cuarentena, han solicitado que se
reduzcan “a los minimos indispensables para garantizar la
correcta gestiéon de la pandemia, en base a la informacidn
cientifica disponible y a la experiencia acumulada durante los
ultimos dos afos”.

La cadena alimentaria ha recordado su labor desde el comienzo
de la crisis sanitaria, en un sector considerado esencial y en
el es necesario el trabajo presencial.

Las organizaciones han alertado de que “el funcionamiento de
las operaciones en los centros de trabajo -especialmente en
los establecimientos abiertos al publico y en las plataformas
logisticas- se estan complicando extraordinariamente”, segun
el comunicado.



