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tL APOGEO )t [A
GASTRONOMIA NO SE
ENTIENDE SIN SUS
ENCUENTROS

n la ultima década hemos asistido

a la plenitud de una cultura gastro-

némica que venia subiendo como el
bizcocho, fugaz a raiz del fenémeno di-
gital, pero después de una maduracion
previa y trabajosa de muchos afios. To-
dos recordamos los pocos nombres que
se ofan —incluso de lejos— en aquellos
tiempos. Ferran Adria, Berasategui, Juan
Mari, Subijana... Y todos los que se escu-
chan —de cerca— ahora. Tal vez seria in-
genuo pensar que vivimos la edad de oro
de nuestra gastronomia, pues tratar de
definir un periodo histérico sin la pers-
pectiva del tiempo siempre ha sido una
necedad. No obstante, ecosistema digi-
tal mediante o no, ;cudndo hemos vivido
antes tanta projilidad en las cocinas?

La figura del chef como artista solo
es la punta del iceberg, o quizas solo lo
mediatico. La sociedad demanda gusto e
interés por la alimentacion y la catedra
culinaria apenas ha comenzado a des-
empolvar los manifiestos académicos
del producto, de la materia prima. La
eterna disparidad entre la tradicién y la
vanguardia; la obsesion por los superali-
mentos; las mil y una dietas; la gastropia
de comer siempre sano y sabroso; la ex-
trafla conviccion de que lo guisado por
la abuela es lo mas nutritivo. Pensamien-
tos y cabalas que solo denotan una certi-

dumbre: el conocimiento gastrondémico,
y la inmensidad de todo lo que conlleva,
estd muy presente en la sociedad. Tanto
es asi que lo mas indicado seria hablar
de cultura gastrondmica. Porque es algo
muy nuestro, algo tan sencillo como ir a
comer a algun sitio forma parte de nues-
tra idiosincracia.

El turismo en Espafia no se concibe
sin la cultura gastronémica, y ésta per-
deria su razén de ser sin el turista, esa
figura que se pone por primera vez ante
un salmorejo o que se cruza todo un pais
buscando exclusivamene la experiencia
de un restaurante o un producto. Y es
justo ahi, en la busqueda de la experien-
cia, donde tienen lugar los encuentros.
La gastronomia, con o sin estrellas, con
denominacion o sin ella, no podria evolu-
cionar sin los congresos y las ferias. Los
encuentros entorno a la innovacion, el
producto o la hosteleria son el metréno-
mo que va midiendo el estado del sec-
tor. En ellos se conforma una especie de
comunidad que se enriguece mas y mas
en cada evento, merced del excelso pa-
trimonio y la diversidad de nuestro pais.



FERIA A FERIA

osicionar una ciudad como des-

tino gastronémico nunca ha sido

una tarea facil. Y, en el caso de
Cérdoba, aunque haya mucho adelan-
tado, siempre habra trabajo por hacer.
La sociedad avanza frenéticamente y de
forma irremediable transforma los habi-
tos y los métodos de promocion, si bien
es cierto que el patrimonio milenario
de Cérdoba facilita las cosas. Panorama
nacional de nuestra gastronomia, feria a
feria, es un documento que pretende si-
tuar sobre el mapa las citas nacionales
referentes en el ambito culinario. Dada
la exuberancia gastronémica de nuestro
pais y la naturaleza extrovertida de sus
regiones, los salones entorno al alimen-
to, en cualquiera de sus muchas formas
y estados, siguen proliferando cada afio.
Tanto es asi que, practicamente, podria-
mos encontrar una feria por cada comar-
ca espafiola.

El principal motivo por el que una
institucién organiza una feria, el expo-
sitor expone y el congresista compra
no es otro que la busqueda de una res-
puesta comercial que, en la mayoria de
los casos, se produce a través del turis-
mo. Asociar una identidad gastronémica
al destino y ponerla en valor mejora de
forma radical la imagen y el posiciona-
miento de dicho destino. De ahi la tras-

cendecia de asistir a estas citas gastro-
némicas. Afadir el plus de la comida a
la oferta ayuda a minimizar uno de los
grandes problemas del sector turistico:
la estacionalidad. Y, lo que es mas impor-
tante, contribuye a la diversificacion de
la oferta, disponiendo una alternativa a
los productos turisticos estandarizados y
propiciando el aumento del gasto.

El patrimonio gastronémico de Espa-
fa no solo es valorado como un atracti-
vo mas por el turista, sino que muchas
veces se convierte en el pricipal factor a
la hora de decidir destino. Un ndmero
importante de restaurantes espafioles
figuran como los mejores del mundo, la
cultura de la tapa es de notoriedad in-
ternacional, al igual que el prestigio de
nuestros chefs. Contamos con algunos
de los mejores vinos del mundo y pro-
ductos de una calidad y sabor excepcio-
nal. Por no hablar de tantas tradiciones
y fiestas gastronémicas mas que conso-
lidadas. Todo ello ha hecho posible que
la diversidad y la riqueza del patrimonio
gastronémico sea uno de los principales
embajadores de nuestra cultura en el ex-
terior.



FERIAS Y CONGRESOS NACIONALES

ORDEN DESCENDIENTE POR FECHA DE CELEBRACION
(DE ENERO A DICIEMBRE)
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MADRID FUSION

El congreso gastrondmico mas influyente del mundo

ras la celebracién de
18 ediciones, Rea-
le Seguros Madrid

Fusion se ha consolidado
como el congreso de gas-
tronomia mas influyente
del mundo. Por sus esce-
narios han desfilado los
cocineros mas importan-
tes de los cinco continen-
tes: Grant Achatz, Gaston
Acurio, Ferran Adria, Juan
Mari Arzak, Alex Atala,
Quique Dacosta, Dani Gar-
cia, Thomas Keller, Andoni
Luis Aduriz, Joan y Jordi
Roca, etc. Se trata del con-
greso en el que todos los
afios estan los referentes
y maximos exponentes
del sector tanto a nivel na-
cional como internacional.

Madrid Fusién esta

organizado por la divi-
siébn de gastronomia de
Vocento, grupo de comu-
nicacion multimedia lider
en Espafia con una pre-
sencia destacada en todas
las areas de informacion y
entretenimiento.

El gran escaparate
de la vanguardia
gastronémica

Alo largo de su trayec-
toria, el congreso siempre
ha perseguido posicionar-
se como el referente inter-
nacional del conocimiento
culinario. Y, en esta linea,
podriamos afirmar que la
feria madrilefia ha con-
seguido situarse como
el gran escaparate de la

vanguardia gastronémi-
ca. El sector nacional -no
solo la alta cocina- se ha
visto impulsado a través
de este completo y poliva-
lente agora del alimento
en el que se descubren
todos los afios tendencias
y procesos de cambio en
la cocina, se incentiva el
talento de nuevos chefs
emergentes y, sobreto-
do, se fomenta el debate
y la reflexién acerca de la
gastronomia y los multi-
ples dmbitos vinculados
a ella (enologia, mixolo-
gia, pasteleria, panade-
ria, industria alimentaria,
innovacién  tecnoldgica,
investigacion cientifica y
nuevos modelos de nego-
cios).

®® No es un congreso solo de los cocineros;
estamos en un sector que es uno de lo mas
estratégicos para este pais e implica a todos.
Trata de ser un congreso de todos.

10

DE UN VISTAZO

ENERO
Q IFEMA

Alcance internacional

Organiza:
FORO DE DEBATE (VOCENTO)

Premio Nacional de
Gastronomia 2006

Asi pues, Madrid Fu-
sién se constituye como
uno de los maximos
contribuidores interna-
cionales a la creaciéon de
una escena global de gas-
tronomia que propicia el
acercamiento a la cultura
universal del comer y pro-
fundiza en los paradigmas
venideros de la alimenta-
cion.

José Carlos Capel
Critico gastronémicoy
presidente de Madrid Fusion



Ferias y congresos nacionales

EDICION 2020

La ultima edicién de Madrid
Fusion se celebro en el Pabe-
[I6n 14 de Ifema, del 13 al 15
enero. El lema principal fue:
‘Cocina Esencial, la Sencillez
Meditada'’. El concepto que
la edicién buscaba poner
sobre la mesa se centraba
en aquella cocina que pres-
cinde de lo superfluo. Platos
que aparentan simplicidad,
pero esconden reflexiones
profundas en torno a las
mejores materias primas.

COCINA ESENCIAL, LA
SENCILLEZ MEDITADA

Recetas sin artificio creadas
a partir de pocos elemen-
tos, una sencillez meditada,
la pureza que emociona,
una tendencia en alza. Las
ciudades invitadas en esta
ocasion fueron Tokio, Mos-
cu-San Petersburgo y Ciu-
dad del Cabo. El congreso
tuvo por primera vez siete
espacios diferentes donde
se ofrecio formacion de for-
ma simultanea.

MADRID
INTERNATIONAL
PASTRY 2020

Madrid Fusién crea el
1er foro internacional de
pasteleria, panaderia y
chocolate en Espafia.

COCINEROS DESTACADOS

DABIZ MUNOZ
DiverXo
(Madrid)

ANGEL LEON
Aponiente
((ddiz)

N
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JOAN ROCA
Celler de Can Roca
(Girona)

DANI GARCIA
Lobito de Mar
(Mdlaga)

FLORIANO PELLEGRINO
Bros
(Lecce)

ISABELLA POTi
Bros
(Lecce)

ANDONI ADURIZ
Mugaritz
(Guipuzkoa)

KOJI KIMURA
Kimura
(Tokio)




Cdrdoba destino gastronémico

PONENCIAS + RELEVANTES

LA MADURACION DE LOS PESCADOS

¢Por qué madurar los pescados si cuanto mas frescos re-
sultan mas buenos? Varios expertos internacionales rela-
tan sus teorias, como la del japonés Koji Kimura, quien
los madura hasta tres meses. Técnicas que en Espafia ha
abrazado el chef Dani Garcia. Pepe Solla y Artesans da
Pesca expusieron los tipos de maduraciones gallegas.

COMER EN UN MERCADO

La moda continua, llegd para quedarse. Crecen los pues-
tos de cocina en los mercados urbanos, antafo en deca-
dencia. La cocinera mallorquina Marga Coll explica el éxi-
to de su barra en el mercado de Inca.

MALAGA, TRADICION CON ESTRELLAS

La expedicion malaguefa capitaneada por Diego Galle-
gos (Sollo), José Carlos Garcia (José Carlos Garcia) y Juan-
jo Carmona (El Lago) realiza un minuoso repaso por la
gastronomia mas tradicional de la regién. La estudian, la
interpretan y la cocinan desde diferentes prismas inno-
vadores.

PATROCINADO
POR:

Sabor a Malaga /
Diputacion de Malaga.

NEURO MARKETING GASTRONOMICO

¢Qué recorrido les queda a los menus largos y estrechos?
;Cansan o seguirdn emocionando? Kiko Moya (LEscaleta)
expone los resultados de un estudio cientifico sobre las
reacciones de los comensales realizado con la Universi-
dad Politécnica de Valencia.

ALERGIAS E INTOLERACIAS

El nuevo reto de la gastrnomia actual. ;Cémo se gestionan
en la sala y en la cocina? Pitu Roca expone los métodos
y recursos de los que se valen en El Celler de Can Roca.
Desde el protocolo hasta la técnica pasando por la pre-
sentacion, todo al servicio de la seguridad del comensal.

CON LUPA

Este modelo podria ser una formula para emular
por Cérdoba. En los grandes congresos es necesario
diferenciarse y destacar entre la competencia.




MADRID FUSION

EN NUM3ROS
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En estos espacios es don-
de se demuestra hasta
dénde puede llegar el
congreso. Aportan cre-
dibilidad a la marca cola-
boradora porque en ellos
participan los verdaderos
referentes del sector. YV,
ademas, permiten daruna
continuidad en el tiempo
al producto promociona-
do. La participacion de
cualquier entidad no solo
tiene por qué quedarse
en el patrocinio de un co-
cinero que ofrece una po-
nencia teoérica de 30 mi-
nutos o en un stand cuya
visibilidad compite entre

ESPACIOS
DIFERENTES

ESCENARIO
POLIVALENTE
Talleres, concursos y premios

ENOFUSION

X EDICION
El gran congreso del vino

MADRID
INTERNATIONAL
PASTRY

14

muchos mas. Sino que el
contenido que, en este
caso, la marca de Cérdoba
decida promocionar, pue-
de ser transversal.

Variados formatos
de participacién

Estar presente en distin-
tos formatos, desde el
stand hasta la ponencia
patrocinada de un coci-
nero local, pasando por
un taller de elaboracién
de algun plato cordobés
hasta un concurso en el
que se ponga en valor, por
ejemplo, el salmorejo.

ZONA PARA CATAS

AUDITORIO
PRINCIPAL
E
Actos institucionales

ESPACIO EXPOSITORES

ZONAS

PARA TALLERES

Cdrdoba destino gastronémico

¢QUE HACE ESPECIAL A MADRID FUSION?

Madrid Fusién no es uno
de los mayores referentes
mundiales de la gastrono-
mia solo por su gran numero
de ponencias especializadas
o la envergadura del espa-
cio de exposicién. Trascien-
de mas alla de una feria al
uso, se trata de.un congreso
multidisciplinar. Lo.que real-
mente otorga a Madrid el
potencial de su propuesta
congresual es la flexibilidad
con la que es capaz de inte-

CONCURSOS,
PREMIOS Y

TALLERES

Permiten que la reten-
tiva de la marca sea
mucho mas profunda.
Garantizan su posicio-
namiento a partir de
un contenido intere-
sante que penetra en
el ambito mas pres-
criptivo del entorno.
No hay un rendimiento
de inversién solo cuan-

CON LUPA

grar variados formatos de
participacion dentro de un
mismo gran espacio. Y no
solo eso, sino que el con-
tenido expuesto en uno de
esos formatos, puede ser
perfectamente extrapolado
a otro escenario. Mas alla de
la ponencia y la exposicién,
la riqueza de Madrid Fusion
reside en el contenido de
valor que aportan sus con-
cursos, premios y talleres.

1

titativo -que también-
sino especialmente
cualitativo, de forma
que facilita al conteni-
do promocionado por
la marca apostar por
una cierta continuidad
en el tiempo para que
su producto no se que-
de solo en una feria.

Posibles modelos de participacion

CONCURSO

VI Campeonato Interna-
cional Joselito ala mejor
croqueta de jamon del
mundo.

SHOWCOOKING
Asturias: Los quesos del
paraiso natural interpre-
tados por sus estrellas Mi-
chelin.

PONENCIA
PATROCINADA

“Si te invaden, comételo”,
de Angel Leén (Aponien-
te), patrocinado por Dipu-
tacién de Cadiz.

TALLER

“Pinchos con estrella” por
Victor Martin (Trigo), pa-
trocinado por Valladolid,
ciudad amiga de la gas-
tronomiay el vino.



Ferias y congresos nacionales

CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidades de valor para estar en Madrid Fusion

a clave del éxito en
LMadrid Fusién es la

diferenciacion. Para
rentabilizar la inversién
es fundamental destacar
entre el resto y conseguir
las cuotas de repercusién
y visibilizacién deseadas.
Para ello es fundamental
presentar una marca tu-
ristico-gastronémica que
represente una oferta
local claray concisa, pero
original. Es esencial arrojar
luz sobre aquellos recur-
sos locales que se quiera

promocionar. El mensaje
ha de ser claro y el pro-
ducto, versatil. Que per-
mita adaptarse y vender
la marca Cérdoba como
destino gastrondémico en
distintos formatos, ya sea
promocionando la ponen-
cia de un cocinero cordo-
bés cuyo contenido esté
intimamente relacionado
con el concepto que bus-
camos transmitir o ya sea
proponiendo un modelo
de concurso que ponga en
valor la marca.

Lo deseable seria tener una participacién
sélida en el congreso desde distintos fren-
tes, siguiendo la linea de participacidn
transversal y formatos polivalentes que
garantizan la continuidad en el tiempo
de la inversion. De esta forma, la partici-
pacion de la marca Cérdoba destacaria so-
bre las propuestas de otras ciudades que,
en la mayoria de los casos, solo presentan
un stand o patrocinan una ponencia.

FORMATOS DE PARTICIPACION RECOMENDADOS

PATROCINIO DE PONENCIA

Patrocinar la ponencia de un posible cocinero local invi-
tado. Se trata, a priori, de la Unica forma viable de estar
presentes en el auditorio pincipal. A nivel cualitativo,
puede obtener un resultado muy notable. El quid de la
cuestién reside en conformar una ponencia novedosay
atractiva con la cultura cordobesa como hilo conductor.

CONCURSO CORDOBA
DESTINO GASTRO
- Espacio polivalente
- Jurado de renombre
- Promocion previa y posterior
- Repercusion medidtica

22.000€

(STAND INCLUIDO)

5.000€

STAND PROMOCIONAL
EN EL AREAL DE
EXPOSITORES

MARCA CORDOBA DESTINO GASTRO
Un stand de la marca Cérdoba destino gastrono-
mico que actle como epicentro de la propuesta

cordobesa y aglutine la oferta gastronémica que
se decida promover. Un staff técnico y diplomatico
capaz de crear lazos y relaciones publicas con otros
referentes y prescriptores influyentes de la feria.

PREMIO AL MEJOR SALMOREJO

Presentar un concurso ligado a la gastronomia cordo-
besa. Por ejemplo: | Concurso “Cérdoba Destino Gas-
tronémico” al mejor Salmorejo de Espaia. Presentan-
do a dos chefs locales como emblemas del salmorejo
y miembros de la expedicidon cordobesa que, ademas,
puedan ofrecer un taller del salmorejo. El concurso se-
ria evaluado por un jurado profesional de renombre
puesto a disposicidon de la organizacion. Y, tanto, previa
como posteriormente, la cobertura mediatica del con-
curso que hace el congreso es bastante notoria.

TALLER DEL FLAMENQUI’N

Taller dedicado, por ejemplo, a otro de los platos insig-
nias de Cérdoba: el flamenquin. Cbmo hacerlo de for-
ma tradicional, soluciones innovadoras, producto, etc.
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a Feria de Turis-
Lmo de Madrid es el

punto de encuentro
global para los profesio-
nales del sector. Un gran
evento que sirve para in-
augurar el circuito inter-
nacional de citas en torno
al mundo de los viajes y
un escenario privilegiado
para la industria global;
una herramienta de ne-
gocio que favorece los
contactos comerciales. El
recinto de IFEMA acogera
de nuevo del 20 al 24 de
enero la edicion de 2021.

FITUR cerré6 2020 con
"cifras histéricas" para
este evento, con un total
de 255.000 visitantes 918
expositores titulares, 165
paises y regiones y una

participacion internacio-
nal del 56%. En términos
globales, la presencia na-
cional represent6 el 44%
de la cuota de participa-
cion.

Un Fitur mucho
mas consolidado

El  director gene-
ral de IFEMA, Eduardo
Lopez-Puertas, considera
que el objetivo de esta fe-
ria es "posicionar el turis-
mo en la érbita mundial”,
y que empresas privadas
puedan cerrar contratos
con empresas mayoris-
tas. La edicion de 2020
ha convertido a esta feria
en un Fitur mucho mas
consolidado donde ha

destacado la tematica de
la sostenibilidad y el turis-
mo del futuro.

En este sentido, el Ob-
servatorio  'Fiturnext'
ofrecié6 una programa-
cion centrada en como
el turismo puede contri-
buir al desarrollo econé-
mico local completando
con el 'Informe Fiturnext
2020', donde se analizan
mas de 250 iniciativas con
efectos positivos a nivel
social y medioambiental
en clave de sostenibilidad
y con un alto potencial de
ser replicadas.

Como novedad, Fitur
2020 aumentod su super-
ficie 3%, ocupando asi 10
pabellones de IFEMA. El
pais socio de Fitur en esta

®® Una de las grandes citas internacionales del
turismo y el centro de negocio donde vienen
todos los paises para preparar las estrategias
turisticas de todo el aino.

DE UN VISTAZO

20-24 ENERO
Q  IFEMA

Alcance internacional
Organiza: IFEMA

2017 Sede internacional
del turismo sostenible

edicion ha sido Corea del
Sur con la marca 'Imagine
your Korea'. Y sdemas, la
seccion 'Fitur Talent' y la
plataforma de encuentro
profesional 'Meet Africa’
se han estrenado en Fitur
2020.

Sostenibilidad y
turismo de futuro

Eduario Lopez-Puertas
Director general de IFEMA
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_ FITUR
165 EN NUM3ROS

alses Visitantes

Por area geofrafica de interés

1 1 O 10 13% publico internacional
[

£ UL S , " Asia

) Europa

26 1 OOO . as8% 4%
® _ América Oriente

participantes el - AP L
Africa
5.334 =) 217K 8.5%

medios followers

Fuente: FITUR

ESPACIOS INTERESANTES
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FITUR KNOW HOW & EXPORT FITUR FESTIVALS

Un espacio para que donde las empresas turisticas espa- Los festivales de musica son precursores de la promocion
flolas muestran sus conocimientos, servicios y productos turistica internacional, este espacio intenta favorecer el
a compradores de otros mercados internacionales. contacto entre todos los protagonistas de este segmento.

FITUR TALENT FITUR MICE

Para ofrecer a la industria turistica nuevos contenidos y El encuentro idéneo entre la oferta y la demanda del
herramientas orientadas a impulsar su crecimiento a a turismo de reuniones, que permite a sus participantes
través del factor humano. identificar clientes y generar negocio.
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ANDALUCIA EN FITUR

El Unico destino que ocupa todo un pabellon

ndalucia cerrd
2019 como el me-
jor afio turistico de

su historia al alcanzar por
primera vez los 32,5 mi-
llones de visitantes, su-
perando asi las estimacio-
nes mas optimistas con
un aumento del 3,2%, y
con previsiones de supe-
rar estas cifras en 2020
de no haber sido por la
paralisis global generada
por la alarma sanitaria a
raiz de la Covid-19.

La Comunidad regis-
tré durante el pasado afio
un crecimiento de turistas
tanto nacionales como
internacionales, con un
incremento del gasto tu-

(94

ristico y una subida en el
empleo y los ingresos.

El stand de Andalu-
cia es el de mayor super-
ficie del certamen, con
5.300 metros cuadrados,
y recibié mas de 160.000
visitas, alrededor de un
57% profesionales y un
43% publico final. Un es-
pacio con gran dinamica
interactiva, a través de zo-
nas con videos de 360 gra-
dos, realidad aumentada
y otros soportes que con-
vierten el stand de la co-
munidad en un escenario
virtual donde el contenido
se muestra al visitante.

La sostenibilidad fue-
uno de los puntos fuertes

del pabellén, ya que la in-
formacion que se ofrecia
era totalmente digital, sin
la presencia de papel o
folletos. Se desarrollé una
app que medi6 el impac-
to medioambiental de la
promocion.

Andalucia recibio
el premio de FITUR
al stand mas
sostenible.

Entre las areas del ex-
positor, se sitlaba una zona
de productos destacados,
con los proyectos ‘Origen 'y
Destino’ y ‘Andalucia deja
huella’ y la oferta de fla-
menco de la comunidad.

El sector hademostrado madurezy capacidad

de adaptacion ante cualquier circunstancia
gracias al gran trabajo de los profesionales
del turismo y de la propia Administracion.

La generacion de ne-
gocio en IFEMA fue todo
un hito, gracias a la can-
tidad de empresarios que
acomp6 a la delegacion
andaluza y un incremen-
to de la superficie de la
zona de trabajo del 20%,
ademas de la celebracion
de talleres, encuentros
con operadores y agen-
ciasy presencia de nuevos
productos personalizados
enfocados a la comerciali-
zacion.

Un stand de 5.300
m? que recibié mds
de 160.000 visitas

Juanma Moreno
Presidente de la Junta
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NOVEDADES DE LA EXPOSICION
5.300 m2 Aumentodel20% 100%

d e ex p OS | C | é N de Pa rticipantes digital, interactivo

en el bussines area Y sostenible

200 m2 para empresas Sin papel o

de contenido audiovisual anda|uzas

FITUR 2020

Pabellon 5

1 PUNTOS DE INFORMACION 12 REDES SOCIALES Y WEB
2 BUSINESS AREA 13 SEGMENTOS/PRODUCTOS
3 ESCENARIO 14 ALMERIA

4 SALA ANDALUCIA 15 SEVILLA

5 ANDALUCIA TALKS 16 HUELVA

& HUB INTERNACIONAL 17 JAEN

7 ANDALUCIA DEJA HUELLA 18 CORDOBA

8 ORIGEN Y DESTINO 19 GRANADA

9 FLAMENCO 20 MALAGA

10 ANDALUCIA PROMOCION SOSTENIBLE 21 CADIZ

11 CONGRESO TURISMO INTERIOR 22 AREA DE COMUNICACIGN

20

folletos

HUB DE INNOVACION

Donde 15 start-ups andaluzas demostrando que la re-
gién es un baluarte de tradicién pero también una tierra
llena de oportunidades para emprendedores.

ANDALUCIA TALKS

Charlas de la mano de expertos en las que se trataran
asuntos ligados a la innovacién tecnoldgica y de produc-
tos turisticos.

ORIGEN Y DESTINO

Una oportunidad histdrica, con la conmemoracion del V
Centenario de la primera Circunnavegacion, para generar
nuevos productos que dinamicen la llegada de viajeros.

FLAMENCO

'Andalucia es Flamenco' reubicara este recurso, Patrimo-
nio Cultural Inmaterial de la Humanidad, en la posicion
que siempre debi6 tener y le dara cohesion y fortaleza.

ANDALUCIA DEJA HUELLA

Apuesta por el segmento del turismo ecuestre. Con el ob-
jetivo de agrupar una oferta atomizada y dispersa que es
simbolo de Andalucia y que conectara en las 8 provincias.
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CORDOBA EN FITUR
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Una oferta turistica muy amplia por descubrir

6rdoba es mas es el
claim que representé
a la ciudad en FITUR

y en torno al cual debera
girar toda la campafia turis-
tica de 2020. En total, la Di-
putacion de Cérdoba llevd
mas de 50 actividades de
promocion a la feria.

La ciudad califal llegé
a la capital con sus cuatro
declaraciones Patrimonio
de la Humanidad por ban-
dera. Pero mas alla del recl-
mamo patrimonial, tocaba
trabajar en todas las opor-
tunidades que lo rodean.
Como, por ejemplo, el tu-
rismo de congresos o el
gastrondmico, dos frentes

gue supondran una fuerte
apuesta de Cérdoba para
convertirse en la ciudad de
referencia para la celebra-
cion de grandes eventos y
citas culturales de ambito
nacional.

Turismo de
congresos y
gastronémico

Por supuesto, en la
promocion cordobesa no
podian faltar citas tan arrai-
gadas como el Festival de
la Guitarra, que este afio
cumple 40 afos, la poten-
cialidad y singularidad del
mundo del caballo de la

SPOT CORDOBA MAGICA

Finalista de Fitur Film & Video

El spot forma parte de la promocion de Diputa-
cién, quepone en valor todo aquello que hace a
la provincia un destino de interior Unico. En poco
mas de 10 min., se visbiliza de forma atractiva el
potencial de las distintas comarcas cordobesas.

E
v

@@ Reivindicar con orgullo
gue vivimos en una de
la ciudades mas bellas
y con gran potencial

turistico.

mano de Cérdoba Ecues-
rtre, la Semana Santa y el
turismo religioso. El festival
Flora, Los Patios, la Feria de
Cordoba, el Festival de la
Guitarra, la Noche Flamen-
ca, el programa Otofio Se-
fardi, Cérdoba en Purpura
etc.

La gastronomia, por
su parte, debe ser una

José M? Bellido
Alcalde de Cérdoba

referencia del turismo
cordobés. Con iniciativas
como Califato Gourmet y
el trabajo que esta desa-
rrollando todo el sector
hostelero de la ciudad.
Apostando por la calidad y
la innovacion. Una sefia de
identidad en la quese tra-
baja desde hace tiempo y
que aporta singularidad.

CITA CULINARIA CORDOBESA

Un grupo de cocineros cordobeses llegd a Madrid
para elaborar una cena promocional de la gastro-
nomia cordobesa con citricos y productos de las
D.O.P dirigida a criticos gastronémicos, blogueros
y periodistas. Un eventd que conectd directamen-
te a Cordoba con el ambito prescriptor.




FORUM GASTRONOMICO

FORUM

GASTRONOMICO




FORUM GASTRONOMICO

Un evento imprescindible para los
profesionales del sector

| Forum es un esplén-
Edido escaparate de

la innovacién gas-
tronémica en todas sus
vertientes. Con mas de
20 afos de historia, ac-
tualmente se celebra en
A Corufia y Barcelona. Un
evento que mide todos
los afios el dinamismo
del sector y un espacio
de intercambio de cono-
cimiento y productos. Si
de San Sebastian Gastro-
némika se destaca el aca-
demicismo y las altas mi-
ras de sus contenidos, en
Forum podemos resaltar
la operatividad comercial
que supone diversificar
el foco a todas las areas
del sector. Las ponencias
de los grandes chefs en

el auditorio forman parte
del gran reclamo, pero el
protagonismo que toma
su feria expositiva es lo
que hace del Férum una
cita con sello propio.

Un referente en

el que descubrir
nuevos modelos de
negocio

Férum es pionero en
el sector foodservice y li-
der a nivel nacional, asi
como un referente en
el que descubrir nuevos
modelos de negocio y las
ultimas tendencias gas-
trondbmicas. Un amplio
abanico de posibilidades
donde adquirir nuevas
competencias, habilida-

desyvisiones estratégicas.
Un evento que congrega
una gran oferta expositiva
y promueve encuentros
entre ponentes, exposito-
res y visitantes profesio-
nales convirtiéndose en
un gran espacio de nego-
cio en el que participan
reconocidas empresas de
los sectores de la distri-
bucién, la produccién de
alimentos y bebidas, el
equipamiento y la maqui-
naria. Para promover el
intercambio comercial,
el Forum Gastronémico
también atrae compra-
dores internacionales
interesados en los secto-
res presentes en la feria.
En el Férum se cede
la palabra a los cocineros,

e6 espacio ferial ha aumentado un 20%, lo
que denota el interés creciente por parte
de las empresas, que ven el evento como un
magnifico escaparate para promocionarse.

buw

DE UN VISTAZO

25 MARZO Corufia
NOV. Barcelona

© EXPOCORUAA
FIRA BARCELONA

Alcance internacional

Organiza: Forum Gastronomic S.L.
y Alimentaria Exhibitions

maestros de sala, sumille-
res, pasteleros y reposte-
ros, panaderos, queseros,
charcuteros. Preservando
saberes y practicas, refle-
jando la diversidad de es-
tilos que cohabitan en la
cocina, ofreciendo tribuna
a los genios consagrados
y abriendo el escenario a
los jovenes que empujan
fuerte.

Jaume Von Arend
Director de Forum
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CORUNA 2019

ExpoCoruia acogié por 42
vez el Férum. Como siem-
pre, se presentd un pro-
grama diverso donde la
gastronomia es el punto de
partida de toda propuesta
promocional. Tuvieron lu-
gar, como no, las sesiones
magistrales de cocina en di-
recto en el Auditorio prota-
gonizadas por reconocidos
cocineros y también en los
talleres, que incluyen de-
gustacion. No faltaron los
premios y concursos, entre
muchas otras actividades,

LT

Wine |
CIRCHS

-

ademas de un gran espacio
ferial en el que estan pre-
sentes marcas referentes.

Muchos expositores ga-
llegos, pero también hubo
de Andalucia, Asturias, Ca-
talunya, Valencia, Madrid,
Extremadura, Castilla vy
Ledn o el Pais Vasco y de
distintos paises  europeos
como ltalia, Bélgica, Francia
o Portugal. Los stands se lle-
naron de actividades y tam-
bién el Agora, un aula don-
de las empresas presentan
sus novedades.

CANARIAS

Territorio invitado

Esta edicién cont6 con una notable
representacion de cocina canaria.
Numerosas sesiones en el auditorio y
talleres de gastronomia canaria.

Cdrdoba destino gastronémico

FORUM VINO FORUM DULCE
Los mejores endlogos, Especializacion consolida-
viticultores, sumilleres y da del Férum Gastron6-

prescriptores explican los
secretos e intercambian
con el publico sus expe-
riencias. Forum Vino tam-
bién permite catar con
ellos los mejores vinos.

mico que ofrece sesiones
protagonizadas por los
grandes especialistas del
dulce. Por sus aulas pasan
los mejores pasteleros del
panorama internacional.

10 - 12 MARZO
EXPOCoruna

GASTRONOMICO
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Ferias y congresos nacionales

FERIA

El espacio ferial de Férum es dinamico y participativo. Se
trata de una de las ferias gastronémicas en las que mejor
conviven las novedades del sector y la plataforma comer-
cial. En Férum Coruia un alto porcentaje de los expo-
sitores pertenece al sector foodservice local o regio-
nal. No se registra un mercado promocional de nivel
nacional tan alto como en otras citas gastronémicas.

FORUM AUDITORIO

GASTRONOMICO

Reclamo principal, espacio equipado con los mejores me-
dios que permite disfrutar del espectaculo de cocina en
directo a cargo de los mejores cocineros.

PONENCIAS RELEVANTES

* Pepe Solla, “la cocina se traslada a la sala”.
+ Vanguardia de territorio, Gobierno de Canarias.
* Didlogo, Mujeres en gastronomia.

N EG O c I O Las empresas participantes presen- CO NTACTOS
tan sus novedadesy pueden optar a

Forum es un buen lugar para gene- los Premios InnoF6rum. El Forum es visitado por los mejores

rar negocio, captar nuevos clientes, proyectos culinarios del panorama
acelerar procesos promocionales y I EN DENCIAS actual, siempre interesados en co-

ganar visibilidad en el sector. nocer nuevos agentes emergentes.

TALLERES

Demostraciones tematicas en directo con degustacién al
final. Un formato que se repite en distintos congresos y
con el que se pretende acercar una marca o un proyecto a
un grupo mas reducido de prescriptores del sector.

MODELOS SIGNIFICATIVOS

+ Taller D.O.P Pimentén de la Vera, Diputacion de Caceres.
* Técnicas clasicas, alma andaluza, por Juanlu Fernandez.
* Taller de maridaje, Estrella Galicia.

Se trata de un espacio destinado a los expositores donde
se hacen presentaciones y degustaciones de sus produc-
tos y/o servicios. Se pone en valor un proyecto con otros
agentes directos de la feria.

ENCUENTROS INTERESANTES

+ Cata comentada Torta del Casar, Diputacién de Caceres.
« Cata y cocina con AOVE de Sierra Magina.
+ Cata y maridaje de AOVE monovarietales, Aceites Abril.




BCN 2019

Bajo el lema ‘(Re)pensar
la gastronomia’, el salon
invité a reflexionar sobre el
momento gastronémico ac-
tual, a realzar el talento y a
impulsar negocios mas sos-
tenibles: Férum Barcelona,

organizado por Fira de Bar-
celona a través de su socie-
dad Alimentaria Exhibitions
conjuntamente con Forum
Gastronomic, sumo cerca
de 300 firmas expositoras
De este modo, ocupé un
total de 10.000 m2 (6.000
m2 de espacio expositivo y

Esta edicibn de Férum en
Barcelona fue especialmen-
te pragmatica: encuentros
empresariales,  actividades,
conferencias y sesiones divul-
gativas no solo sobre la cocina
mas vanguardista o las nuevas
tendencias gastrondmicas,
sino también sobre cémo ha-
cer mas rentables y sosteni-
bles los negocios de restaura-
cion y hosteleria en el entorno
global y digital. Espacios como
Agora o Férum Lab dotan al
evento de un dinamismo de

4.000 m2 destinados a acti-
vidades). Un gran salén al-
tamente representativo de
la variedad del sector en el
que tienen cabida todo tipo
de empresas del ambito de
la restauracion:

Férum  Gastronomico
Barcelona se caracteriza por
la excelente convocatoria
de profesionales con poder
de compra, que han podido
descubrir-de primera mano
una gran oferta de produc-
tos y servicios para sus ne-
gocios y restaurantes.

innovacion empresarial muy
enriquecedor.

Una propuesta

ue trasciende los
Imites de un
congreso al uso

Y los modelos de Férum
Dulce, Férum Vino y Sweet-
fusié completan una propues-
ta que trasciende los limites
de un congreso al uso y se
transforma en una feria con
mucho espectaculo.

18 - 20 NOVIEMBRE
FIRA DE BARCELONA

EXPO NADAL -
SWEETFUSION

Cdrdoba destino gastronémico

@6 En este momento
la gastronomia es
muy plural y adapta
muchas propuestas:
algunas mas clasicas y
otras mas actuales hacia la salud y
la calidad... El Forum Gastronémico
es una plataforma para identificar
todas esas tendencias.

Pep Palau
Co-director Forum

FORUM
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COCINEROS DESTACADOS

JORDI CRUZ
Abac
(Barcelona)

VINO Y DULCE

Un acierto del salén es
aglutinar alrededor de
la restauracién el impor-
tante segmento vinicola
y de reposteria, con gran
poder de atraccion de su-
milleres y pasteleros con
una oferta de primer or-
den para la hosteleria.

CARACTER RELACIONAL

Férum destaca por su
caracter relacional, coo-
perativo, cercano y por
el activismo de sus par-
ticipantes, promoviendo
innumerables presenta-
ciones en todos lo forma-
tos y espacios habilitados
para ello.

CARME RUSCADELLA
Sant Pau

PACO PEREZ
Miramar
(Girona)

NIKO ROMITO
Reale
(Casadonna)

“+ ACTIVIDAD

El salén se caracteriza por su dinamis-
mo y capacidad para idear un programa
repleto de actividades que buscan con-
gregar visitantes, fundamentalmente del
ambito de la restauracioén, de alta cali-
dad profesional, con poder de decision y
compra en sus respectivos negocios.

Forum Barcelona hace gala de uno de
sus principales hechos diferenciales,
que es el de presentar en el mismo
lugar un mix de oferta que abarca al
50% pequeiios productores artesana-
les y medianas y grandes empresas
establecidas en el circuito comercial.

El ilespacio ForumLab, que
se estrenaba en esta edi-
cion, puso al alcance de
empresas y profesionales

herramientas utiles para
la gestion de sus negocios,
desde como hacerlos mas

rentables y sostenibles,
hasta como posicionar sus
marcas de manera mas
efectiva en el nuevo marco
de la comunicacién digital,

creando relaciones emo-
cionales con los clientes.
La organizacion de estas
jornadas ha contado con la
colaboraciéon de Fundacio
Alicia, ClUster Foodservice y
ElTenedor.
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asisten a participantes, repiten
los talleres

Fuente; Forum Gastrondmico
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CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidades de valor en Férum Gastronomico

o6rum Gastrondémico
F se ha convertido des-

de su primera edicién
en 1999 en un importan-
te punto de encuentro
para los profesionales de
la hosteleria. La combina-
cién de feria y actividades
tematicas alrededor de la
gastronomia, ha consegui-
do consolidarse a través
de férmulas innovadoras
y convertirse en el evento
de referencia para el pro-
fesional. Podria afirmarse
que, con los afios, Forum
es el vastago gastronémico
del gigante congresual Ali-
mentaria-Hostelco. Y mas
aun desde que lo organiza
Alimentaria Exhibitions.

i —

| TERRITORIO |
' INVITADO

En cada edicion Forum
ofrece la posibilidad de
ser TERRITORIO INVITA-
DO a un pais, ciudad o
espacio geografico que
pueda aportar contenido
gastronémico de alto in-

terés. Ello consigue atraer
la atencién no solo del vi-
sitante, sino también de
los medios de comunica-
cion y otros prescripto-
res que visitan el evento,

STAND

Con esto queda pa-
tente que Fo6rum, aun
siendo un saléon donde
encontramos lo mejor de
la gastronomia nacional e
internacional, es una fe-
ria empresarial donde lo
culinario aporta un valor
incalculable a la hosteleria
como sector econémico
clave en Espafia.

Una feria empresarial
donde lo culinario
aporta un valor
incalculable

Para llevar la marca
de Cérdoba como destino
gastronémico al Férum,
ya sea en Barcelona, en

Una propuesta alternativa
realizada por la direccion
de Forum Gastronomic

avidos por descubrir ten-
dencias y novedades.

Se facilita al Territorio
Invitado una serie de
acciones  encaminadas
a ayudar a su posicio-
namiento como destino
gastronémico, dar valor a
sus productos, colaborar
con grandes chefs y en-
grandecer platos locales e
influir en la toma de deci-
sion del cliente/viajero.

Un espacio propio donde promocionar la marca de
Cordoba, con actividades y degustaciones que lo con-
viertan en punto de encuentro atractivo.

<20m?2: 2.480€ (precio m% 145€)

A Corufia, o en ambas ci-
tas, habria que adaptar
el contenido de la pro-
puesta y hacerlo mas
corporativo. El mensaje,
a parte de exponer a la
ciudad como destino tu-
ristico y gastronémico,
tendria que presentar
una percha comercial, un
reclamo empresarial. Y,
en este sentido, podria
resultar muy interesante
conformar una delega-
cién cordobesa con repre-
sentacion tanto institucio-
nal como empresarial. La
marca mas visible seria la
de Cérdoba como destino
gastronémico, pero esta
iria escoltada por varias

¢Quée beneficios
tiene la ciudad
invitada?

marcas locales de produc-
tos, denominaciones de
origen, sellos gastronémi-
cos de la provincia, etc.

Cdceres, a tu gusto

Un ejemplo ilustrativo de
esta forma de participa-
cién en la pasada edicion
de Férum fue Diputacion
de Caceres, que, ademas
de presentar la provincia
con una marca gastro tu-
ristica (Cdceres, a tu gus-
to), llevd dos de sus mas
aclamadas denominacio-
nes de origen (Torta del
Casar y Pimentén de la
Vera) y las presentd en
formato taller y concurso.

b Ay 45

TERRI TORIO
IN Vi TADO

|
-

1. Realizacién de actividad en el Taller o Agora.

2. Misma visibilidad que el resto de patrocinadores.

3. Proyeccién spot antes de cada sesién en el Auditorio.

4. Posibilidad de incorporar a un cocinero local al pro-
grama del Auditorio pincipal.

5. Visibilidad del logotipo en el material grafico y web.

6. Difusién en notas de prensa y redes sociales.

7. 150 invitaciones.

PRESUPUESTO: 22.500€

No incluye: stand modular o de libre construccién

Vinho verde de Portugal, region invitada en Férum 2017
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SALON DE GOURMETS

El mayor salén de productos gourmets de Europa

| Salén de Gourmets,
Eferia internacional de

alimentacion y be-
bidas de calidad, es lider
del sector delicatessen
en Espafia y una de las
ferias mas prestigiosas
del mundo en su género.
Celebré en 2019 su trigé-
simo tercera edicion con
un notable éxito de ex-
positores y visitantes. La
innovacién y la calidad se
citan anualmente en un
saléon que ocupa una su-
perficie de 61.000 m? por
los que han pasado mas
de 100.000 visitantes pro-
fesionales.

Un total de 2.024 ex-
positores que dan a con-
coner a los visitantes pro-
fesionales la gama mas

®® |5 calidad

altay completa de alimen-
tos y bebidas de calidad
de todas la regiones de Es-
pafia y mas de 70 paises.

El mayor
escaparate
delicatessen al que
se puede asistir

Con una trayectoria de
33 ediciones consecutivas
desde 1987, cifras crecien-
tes y un espiritu netamen-
te comercial, esta feria
profesional se dirige al
visitante nacional e inter-
nacional; a la hosteleria,
restauracién, distribuciéon
agroalimentaria, catering,
0 comercio especializado.
Un espacio en el que pro-
bar los mejores quesos,

vinos, aceites y un largo
etcétera. Y unsalén donde
se descubren cada cafio
las Ultimas novedades
gastronémicas que seran
empleadas en las mejores
cocinas del mundo.

El caracter interna-
cional de la feria hace
que cada vez mas firmas
extranjeras opten por
exponer sus productos
en Salén Gourmets. Para
la edicion de 2020, apala-
zada por la crisis sanitaria
del Coronavirus, Sabores
de Almeria iba a ser la ciu-
dad invitada.

En definitiva, Salén de
Gourmets se consolida
como el mayor escapara-
te delicatessen al que se
puede asistir. Y, aunque

de nuestra gastronomia es
incuestionable. Suponen un atractivo y un
reclamo irresistible para los turistas que
llegan atraidos por algo mas que la costa.

==
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Alcance internacional

Organiza:
GRUPO GOURMETS

Miembro de UFI (The Global
Association of the Exhibition Industry)

no resulte un congreso
gastronomico al uso como
Madrid Fusién o San Se-
bastian Gastronomika,
su repercusiéon es incluso
mayor, y deja patente que
para posicionarse en el
sector gastroturistico
hay que contar con pro-
ductos de calidad.

Francsico Lopez Cani
Presidente Honorffico
Grupo Gourmets
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CONTENIDOS SUGERENTES

DEHESA DE EXTREMADURA

Concurso ya tradicional en el Saldn, tras 27 ediciones es
uno de los mas esperados. Seis cortadores compiten en
destreza ante un jurado de profesionales que valora para-
metros como: el grosor y tamafio de la loncha, la rectitud
del corte, la presentacién del plato, la limpieza y la veloci-
dad entre otros.

CAMPEONATO MEJOR QUESO DE ESPANA

11 ediciones para consolidarse como el mas importante
de los celebrados en Espafia, pues el nimero de quesos
presentados crece cada afio desde su inicio en 2009, mas
de 800 en la actualidad. Las muestras son catadas a cie-
gas por un panel de 60 jueces.

TIERRA DE SABOR - CASTILLA Y LEON

Tiene como objetivo divulgar la cultura de la sumilleria asi
como seleccionar al mejor profesional que representara
a Espafia en el Campeonato Mundial de Sumilleres. Pa-
trocinado por Tierra de Sabor, la marca de productos de
calidad de Castilla y Le6n. Al término de las pruebas se
realizan tres catas ofrecidas por Tierra de Sabor.

TERNERA ASTURIANA

Con el fin de dar un valor afiadido al ya famoso cachopo y
apoyar a los establecimientos hosteleros que lo elaboran
con Ternera Asturiana I.G.P., el Consejo Regulador convo-
ca este concurso donde puede participar cualquier res-
taurante de Espania.

DEGUSTA JAEN

16° Premio Internacional de Cocina con aceite de oliva vir-
gen extra (AOVE) "Jaén Paraiso Interior", promocién del
aceite de oliva virgen extra de la provincia de Jaén, pre-
miando la creatividad de los cocineros.

- < 7 & »
CON LUPA W A
Cualquiera de estos modelos de participacién podria
ser replicable con productos cordobeses. Es una opor-

tunidad para poner en valor algun palto significativo
de la gastronomia cordobesa.
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CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidades de valor para estar en Saléon de Gourmets

ndalucia estuvo
representada por
un total de 396

empresas del sector agro-
alimentario en el Salén
Gourmets, que también
conté con el stand insti-
tucional de la Consejeria
de Agricultura, donde es-
tuvieron presentes 196
entidades ocupando una
superficie expositiva de
1.572 metros2. Cérdoba
sumdé un representacion
de 39 empresas.

Era la primera vez que

la institucion provincial
asistia a la feria. Segun la
Diputacion, es necesario
aunar esfuerzos, siner-
gias y estrategias de pro-
mocién con las empresas
del sector para mostrar
al mundo la excelencia
de los productos cordo-
beses. Estar presentes en
este Salon Gourmet es
un acierto, ya que es una
de las mejores ferias del
mundo y una de las mas
veteranas del mercado in-
ternacional.

La Diputacion de Cérdoba aprovechd la 33
edicion de Salén de Gourmets para una
muestra de los productos agroalimenta-
rios de la provincia y de las denominacio-
nes de origen, bajo la marca “Cérdoba, Pa-
trimonio de la calidad"”.

Marca Cordoba,
patrimonio de calidad

FORMATOS DE PARTICIPACION RECOMENDADOS

CONCURSO

Como hemos visto, marcas
gastroturisticas como Tierra
de Sabor, Degusta Jaén, De-
hesa de Extremadura y otras
muchas, estan presentes en
Salén de Gourmets promo-
cionando sus productos em-
blema a través de un concur-
SO 0 un campeonato de nivel
nacional. Cérdoba cuenta
con varios platos o recetas
tipicas que podrian tener
un lugar muy interesante.
Es una férmula que llama la
atencién tanto a nivel media-
tico como comercial.

STAND

En una feria de productos de
calidad, cualquier marca gas-
tronémica deberia aglutinar
en su stand la mayoria posi-
ble de sus productos autoc-
tonos. Todas la comunidades
auténomas y muchas provin-
cias estan representadas en
este salén. La diferenciacion
reside en hacerlo con el apo-
yo y la colaboracion de las
marcas privadas de la region
y conformar un delegacién
en bloque que transmita el
mensaje gasroturistico con
mas fuerza.

241€m?  ORDOCAM

PROVINCIA INVITADA
La provincia invitada este
ano al 34 Saléon Gourmets
era Almeria, que bajo la mar-
ca “Sabores Almeria”, tenia el
objetivo de promocionar los
productos agroalimentarios
y pesqueros de su provincia.
Apoyando de esta manera a
los comercios minoristas y
establecimientos de restau-
racion turisticos y de hos-
teleria. Una marca creada y
promovida por la Diputacién
Provincial de Almeria.
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FESTIVAL

Un festival abierto a toda la ciudadania

Gastro-

alaga
nomy
(MGF) se postula

Festival
como el evento gastrono-
mico de la costa andaluza.
En 2019 tuvo lugar su sex-
ta edicion, que volvié a
caracterizarse por mos-
trar de manera directay
accesible el apasionante
mundo de la cultura gas-
tronémica. Un festival
abierto a toda la ciudada-
nia malaguefa y a los tu-
ristas.

Esto ultimo es lo que
lo hace un evento muy
cultural y social. Durante
las 4 jornadas hay diver-
sas presentaciones de
ediciones culinarias re-

F1070) Y

ImMa
ga

la

PRODUCTOS
AUTOCTONOS
DE LA PROVINCIA
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SABOR A
MALAGA
COMO
MARCA
REFERENTE

lacionadas con Malaga,
debates  gastrondmicos
para ahondar en aspectos
emergentes y de valor, en
el que suelen participar
destacadas personalida-
des y profesionales del
sector a nivel nacional.
MGF contribuye a la fuerte
apuesta realizada por el
Ayuntamiento para po-
sicionar a Malaga como
referente cultural en lo
gastronémico.

Mdlaga como refe-
rente cultural en lo
gastronémico

Todo ello se ve refor-
zado por la propuesta

culinaria que promueve
MGF y que como tal, du-
rante sus 6 ediciones ha
creado los cimientos ne-
cesarios para reforzar la
imagen de Malaga como
destino gastrondmico. La
contrastada  propuesta
culinaria que aporta Mala-
ga en la actualidad atrae a
numerosos visitantes con
inquietud gastronomica,
deseosos de probar los
productos autdctonos vy
su tradicion culinaria.

La Plaza de la Marina
se convierte en el cen-
tro neuralgico de la vida
social durante unos dias
en junio. Productos agro-
alimentarios, diferentes

abor a Malaga es la

marca creada para la
promocion gastroturistica
creada por su diputacion.
Esta presente en la ma-
yoria de ferias relevantes
del sector y aglutina bajo
su paraguas a todos los

DE UN VISTAZO

JUNIO
© MALAGA CENTRO

Alcance regional

Organiza: Sabor a Mdlaga
LUMEN, eventos gastronémicos

Colabora:
Ayuntamiento de Mdlaga

estilos de cocinar que se
muestran a todo el publi-
co; una amplia oferta de
restaurantes presentes; y
un abanico extraordinario
de profesionales galar-
donados por Guia Mi-
chelin y Guia Repsol, que
desarrollan un programa
con mas de cincuenta ac-
tividades gastrondmicas

productos de la provincia.
vinos D.O. Malaga y D.O.
Sierras de Malaga, quesos
de cabra malaguefio con
mas de 20 queserias arte-
sanales, embutidos, agua-
cate, mango y todo tipo de
frutas, pescados, etc.



Ferias y congresos nacionales

STREETFOOD

La Plaza de la Marina se
transforma durante 4 jor-
nadas en un espacio gastro-
noémico de alto nivel donde
tienen cabida multiples ac-
tividades ludicas para todos
los publicos. Alberga espa-
cios de restauracién de la
provincia y a reconocidos
productores agroalimenta-
rios. Cuenta con un Aula de
Gastronomia, showcookings,
concursos, catas, talleres de

cocinay musica en vivo a me-
diodiay por la noche. Y todas
las actividades son gratuitas.
Se trata de un festival
mas que una feria o congre-
so. En sus primeras edicio-
nes comenzé siendo mas
académico, pero ha ido evo-
lucionando hacia un publico
mas general y un modelo
enfocado a la promocién
gastroturistica de Malaga.

MaLAGA
GASTRONOMY
FESTIVAL
#MGF18

Frn —

CULTURA CULINARIA

Y

DIVERSION
GASTRONOMICA

Mas de una decena de
establecimientos mala-
guefios despliegan sus
stands en la Plaza de La
Marina ofreciendo a los
asistentes elaboraciones
a precios populares que
maridan a la perfeccion
con otras bebidas que se
serviran en MGF. En esta

edicion se maridaran di-
ferentes cervezas con
las elaboraciones culina-
rias de los restaurantes
presentes en MGF, que
contara con una cerve-
za artesana que lleva su
nombre y se elaborara

en La Fabrica de
campo.

DEGUSTA JAEN

La provincia de Jaén fue el
“Territorio Invitado” en 2019,
de la mano de su Diputacion
Provincial. Mostré su oferta
su potencial futuro durante
los 4 dias a través de diver-
sas acciones asociadas a sus
reconocidos aceites de oliva
(AOVE), quesos, vinos y car-
nes de caza, y talleres, show-
cookings a cargo de los mejo-
res cocineros de la provincia.
Para una institucion o un

sello gastroturistico vincu-
lado a una ciudad, como es
el caso de Cérdoba destino
gastronomico, esta es la me-
jor forma de promocionarse
en MGF. Y practicamente la
Unica recomendada. El fes-
tival estd muy enfocado al
producto malaguefio y seria
dificil destacar con otras ac-
ciones. Pero asistiendo como
ciudad invitada se obtiene
muchisima visibilidad.

Cruz-
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ALIMENTARIA & HOSTELCO

Proyectando el universo de la alimentacion
al mundo entero

limentaria 2020 se
reafirma como un
ncuentro  global

imprescindible para el sec-
tor. Es el salon lider de ali-
mentacién, bebidas y gas-
tronomia; el gran referente
internacional que ejerce de
dinamizador de un sector
siempre cambiante. Una
experiencia singular en
todo el mundo que, edi-
cién tras edicién, refleja
las innovaciones y ten-
dencias del mercado. Un
gran salén donde se gene-
ran nuevas oportunidades
de negocio y sinergias para
los profesionales de la in-
dustria alimentaria y su ca-
dena de valor.

La alianza de Alimenta-
ria y Hostelco ha consegui-

do llevar a ambos salones a
lo mas altoy convertirlos en
la mayor plataforma inter-
nacional para la industria
de la alimentacion, la gas-
tronomia y el equipamien-
to hostelero. Abarca toda
la cadena de produccion y
ofrece soluciones especifi-
cas para cada segmento, lo
que facilita la adquisicion de
competencias, habilidades
y estrategias para impulsar
e inspirar a las empresas.

La plataforma
internacional mas
transversal y
completa

Con 100.000 m2 de ex-
posiciéon y 150.000 visitan-
tes, Fira de Barcelona se

convierte en la plataforma
internacional mas transver-
sal y completa. La estructu-
ra de la feria es compleja,
pues da cabida a todos los
sectores de la alimentacion
y ofrece un sinfin de es-
pacios para promover los
encuentros  comerciales,
el intercambio de conoci-
mientos y la presentacion
de productos y novedades.

Entre estos espacios
hay que destacar The Ali-
mentaria Hub y The Expe-
rience - Live Gastronomy.
El primero es un punto de
encuentro con la innova-
cion en el que se potencian
el networking y las oportu-
nidades de negocio. Alli se
concentran las novedades
del mercado y, ademas, se

66 foco internacional se refuerza, con un
significativo incremento de la participacion
de paises tanto en el Pabellén Internacional
como en los salones sectoriales.

DE UN VISTAZO

g 14-17 SEPT.

©  FHRABCN
Alcance internacional
Organiza: Fira Barcelona
Alimentaria Exhibitions

Salon lider de

alimentacion

ofrecen conferencias, pre-
sentaciones, un servicio de
asesoramiento para expor-
taciones y una zona para
start-ups. The Experience
- Live Gastronomy es una
especie de congreso culina-
rio dentro de Alimentaria.
Se puede asistir a show-
cookings, aprender junto a
chefs con estrellas Michelin,
descubrir lo Ultimo del sec-
tor gastronémico.

J. Antonio Valls
Director general de Alimentaria
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LA MAYOR AGRUPACION
SECTORIAL POR ESPACIOS

VERTICALIDAD

TENDENCIAS

TRANSVERSALIDAD

Intercarn
Productos carnicos y
derivados.

Interlact
Productos lacteos y
derivados.

Expoconser
Conservasy
semiconservas.

Snack, Biscuit &
Confectionery
Dulceria, galletas,
confiteria y snacks.

Mediterranean
Foods

Alimentos de la dieta
mediterranea, productos
frescos y AOVES.

Rastaurama
Food serviey
alimentacién fuera
del hogar.

Europa / Fira

m JL
@@

Pl
Europa

C. Boténica
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O L9/Fira

Fine Foods
Productos gourmet.

Organic Foods
Productos ecoldgicos.

Free From
Libres de alérgenos.

Halal Foods
Alimentos con sello
Halal.

Funcional Foods
Productos con
propiedades especiales
para el organismo.

THE
ALIMENTARIA
HUB

Punto de encuentro de

las marcas con la inno-
vacién en el que se po-
tencian el networking
y las oportunidades de
negocio.

EAST ACCESS

E ACCESO ESTE

Grocery Foods
Productos alimentarios
diversos.

International
Pavillions
Participaciones
agrupadas de origen
internacional.

Lands of Spain
Participaciones
agrupadas de origen
autonémico.

THE
EXPERIENCE
LIVE GASTRONOMY

La realidad del sector

gastronémico en direc-
to, interesantes show-
cookings y las Ultimas
ponencias de chefs con
estrellas Michelin.

RESTAURAMA

=
z
=
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&

RESTAURAMA

46 ACCESS
E C. del Foc ACCES0 4-6 E

C. Alumini

Cdrdoba destino gastronémico

HOSTECOR

Atmosphere
Disefo interior,
decoracion, textil.

Setting

Menaje y utensilios.

Everywhere
Transporte, servicio a
domicilio y vending.

Fully Equiped
Equipamiento,
maquinariay
accesorios.
Moments

Café, bar, pasteleria,
horno y helados.

Tech

Tecnologia y
entretenimiento.

Coffee Area
Live Restaurant
Live Hotel

Live Arena

PROMOCION
INTERNACIONAL
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA
GLOBAL




ALIMENTARIA
EN NUM3ROS
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THE EXPERIENCE - [/VE GASTRONOMY

La alta gastronomia desde la perspectiva del consumidor

he Experience es
una especie de con-
greso gastronémico

dentro de Hostecor. Cen-
tra su programa en con-
ceptos vertebradores
como la sostenibilidad
en la cocina, el acerca-
miento entre chefs y
productores del terri-
torio y la recuperacion
de tradiciones culina-
rias. Siempre teniendo
en cuenta el contexto
hostelero en el que se
enmarcan las ponencias
y exponiendo el conoci-

miento culinario de una
forma divulgativa que re-
sulte practica tanto para
el consumidor final como
para los distintos agentes
comerciales.

En su cuarta edicién,
conto con la presencia de
mas de 35 chefs con es-
trellas Michelin que de-
sarrollaron sus creacio-
nes mas vanguardistas,
en muchos casos inspira-
das en el respeto por las
materias primas de cali-
dad de su entorno mas
proximo y ejecutadas con

TALLER MAGISTRAL EXPERIENCE

Una sala, cerrada e intima, con un aforo limitado
a 20 personas, que ofrece ponencias singulares
de los chefs mas influyentes del mundo.

42

la ayuda de las técnicas
mas actuales.

The Experience es un
espacio que concentra
numerosas novedades
y propuestas de gran
interés para los profe-
sionales del sector Ho-
reca de la mano de sus
partners, expositores de
Alimentaria y organismos
colaboradores. Un saldn
con 4.500 m? de superficie
que se distribuye, a su vez,
seis espacios donde se de-
sarrollan  showcookings,
talleres y ponencias.

ESPACIO DE
PARTICIPACION
RECOMENDADO

Se trata del espacio
mas especializado en
gastronomia dentro
de la gran feria de ali-
mentacién. Es un esca-

parate muy cualitativo
al que llevar un con-
tenido atractivo que
posicione a Cérdoba
como destino gastro.

AUDITORIO EXPERIENCE

Acoge presentaciones, mesas redondas y demos-
traciones de nuevas técnicas y productos con un
programa de ponencias muy polivalente.



Ferias y congresos nacionales

CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Cédmo y por qué participar en Alimentaria

POSICIONARSE
Y CONSEGUIR
NOTORIEDAD

Posicionar la marca
junto a los lideres del
mercado y ante un vi-
sitante que tiene un
gran poder de pres-
cripcion y compra.

CONTACTO
DIRECTO CON
TURISTAS

Incrementar  oportu-
nidades de negocio
como marcay acceder
a nuevos mercados y
compradores de todo
el mundo.

PRESENTAR
LA MARCA
AL MERCADO

Una plataforma de-
maxima proyeccion y
repercusion para pre-
sentar sus novedades
ante el sector y los me-
dios especializados.

OBSERVATORIO
PRIVILEGIADO
DE TENDENCIAS

Alimentaria Hub es un
gran foro de aprendi-
zaje donde se compar-
ten los conocimientos
y las tendencias del
mercado.

FORMATOS DE PARTICIPACION SUGERIDOS

PRESENTACION DE MARCA

Presentacién de marca a través de un almuerzo
0 cena institucional con lista de invitados cerra-
da. Prepara por chefs cordobeses y con produc-
tors de la tierra. Posibilidad de showcooking en
directo y espectaculo de sobremesa.

STAND DE CORDOBA

Aglutinar toda la oferta institucional de Cérdoba
en un stand con la marca destino gastrondmico.
Precio orientativos:

+ Stand de 24m2 8.550€

+ Stand de 40m% 14.900€
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CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidades de valor en Alimentaria

DELEGACION CORODBESA

Delegacion cordobesa bajo la marca de Cordoba
como destino gastrondmico. Lo deseable seria
que todos los agentes cordobeses que participen
en Alimentaria vayan de la mano de esta marca.
Si todos nuestros productos son promocionados
de alguna forma por la nueva marca, su impacto
seria instantaneo.

DEGUSTACIONES CON SELLO
Organizacion de degustaciones con los principa-
les productos de Coérdoba y denominaciones de
origen con el sello de la nueva marca gastrotu-
ristica como hilo conductor. Ibéricos del Valle de
los Pedroches, D.O.P Montilla-Moriles, AOVE de
Priego y Baena, naranjas de Palma del Rio etc.

FORMATOS DE PATROCINIO Y PUBLICIDAD:

Patricinios generales: Publicidad online:
Desde lanyards hasta tornos @ Banner en la web de Alimen-
de entrada, pasando por wifi taria, newsletters, app oficial
y acreditaciones. o catalogo de expositores.

Patrocinios onsite:

Guias del visitante, publici-
dad en el recinto interior o
fuera de los pabellones.

TALLER MAGISTRAL DE SALMOREJO
Aprovechando el espacio de The Experience - Live
Gastronomy para este cometido. Llevar el plato
estrella de las gastronomia cordobesa a Alimen-
taria de una forma creativa. Por ejemplo, a través
de Junajo Ruiz y todas sus interpretaciones van-
guardistas de una receta tradicional.

SHOWCOOKING

Por ejemplo, de un menu que realice una ruta
por Cordoba a través de sus productos. Seria re-
comendable buscar un enfoque comercial afiadi-
do a este contenido. En el espacio The Experience
- Live Gastronomy las ponencias culinarias se en-
focan al consumidor final y a la hosteleria.




ALICANTE GASTRONOMICA

Y/

ALICANTE
GASTRONOMICA

ESTILO DE VIDA MEDITERRANEC



ALICANTE GASTRONOMICA

Encuentros entre el presente y el futuro de la

comida del mediterraneo

ntre el mary las mon-
Etaﬁas de la provincia

de Alicante se escon-
de una gran variedad de
alimentos que conforman
gran parte de la dieta Me-
diterranea. Productos que
vemos cada dia en los
platos que comemos, en
los supermercados y en
los restaurantes. Y en ese
importante espectro de la
gastronomia nacional es
donde pone el foco Alican-
te Gastronémica con el
objetivo de promover en
el publico acciones salu-
dables y una alimentacion
sana basada en productos
autoctonos.
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Con mas de 200 ex-
positores, 5.000 m? y
58.000 visitantes, el pa-
bellén 1 de IFA acoge una
feria que deberia haber
sido celebrada en marzo,
pero ha sido aplazada a
septiembre. Esta tercera
edicién cuenta con toda
una oferta expositora de
productos de la provin-
cia, aunque el reclamo es
cosa del congreso gas-
tronémico, los talleres,
showcooking, cuatas
y, como no, el mediati-
co concurso del “Mejor
Arroz del Mediterra-

neo-.

s <4

CONCURSO
POPULAR
MEJOR ARROZ
DEL ,
MEDITERRANEO

Comité de
expertos formado
por los 11 chefs
Michelin de la
Provincia

Hasta 25 Ayuntamien-
tos participaran en la feria
que, gracias a un comité
de expertos compuesto
por los 11 Estrellas Miche-
lin de la provincia, propo-
ne un amplio 'mend’ de
actividades.

Para los amantes del
vino, en la Sala de Catas y
Talleres junto al Tunel del
Vino y el Espacio AOVES
los visitantes podran de-
gustarlos y experimentar-

Se organizan diferen-
tes concursos previosr
por pueblos de la provin-
Cia para un publico ama-
teur que participa en la
elaboracion de recetas
de arroces con productos
del Mediterraneo. Mas de
250 participantes adultos

DE UN VISTAZO

sz 18- 21 SEPT.
©) IFA- ALICANTE

Alcance regional

Organiza: Diputacion de Alicante
Institucion Ferial Alicantina (IFA)
(dmara Alicante

Concurso paralelo:
"Mejor arroz del Mediterraneo"

los. El espacio Talleres Di-
dacticos, desarrollado por
la Universidad de Alicante
acogera un buen namero
de actividades encami-
nadas a divulgar las cua-
lidades de los productos
alicantinos y su forma de
cocinarlos para sacarles el
mayor partido.

y juveniles se inscfriben y
demuestran un nivel sor-
prendente. Los clasifica-
dos pasan a la final que
tiene lugar en la feria con
dos jurados de lujo: Jordi
Cruz y Boris lzaguirre. Se
trata de un concurso no-
tablemente mediatico.



Ferias y congresos nacionales

COCINEROS DESTACADOS

KIKO MOYA PABLO GONZALEZ
L'Escaleta La Cabaia
(Alicante) (Murcia)

QUIQUE DACOSTA SUSI DIAZ
Quique Dacosta La Finca
(Dénia) (Elche)

SALA DE CATAS

donde se degustan vinos
y aceites de la mano de la
D.O. Alicante y de las aso-
ciaciones de sumillers de
la provincia, pero también
café, hortalizas, zumos,
helados, cocteles, licores,
cervezas, turrén o choco-
lates, etc.

MADE IN COSTA BLANCA

Escenario donde tienen
lugar las onencias magis-
trales de la mano de gran-
des chefs como Quique
Dacosta, Rafa Soler, Kiko
Moya, Paco Torreblanca,
etc. Ademas de charlas y
coloquios entorono a la
innovacién culinaria.

UNA FERIA
Dt PRODUCTO

El producto se convierte en el ele-
mento principal para tratar de trans-
mitir la los beneficios de una dieta,
la mediterranéa, que se convierte en
cultuta. Como se cultiva una granada o
como se elabora un vino o un queso,
son tematicas que transmiten cémo se
organiza una regién o qué elementos
culturales y de tradiciéon se imponen
desde hace siglos en cada zona. Con
este evento, Alicante busca ser reco-
nocida como capital mundial de la
dieta mediterranea y consolidarse,
poco a poco, como el saléon de produc-
to de la zona levantina.

Cuando estallé la crisis sa-
nitaria del coronavirus, el
congreso se aplazé y pasé
a denominarse Alicante
Gastronomica Solidaria,
adoptando asi un nuevo
reto: dar de comer a los
mas desfavorecido por la
pandemia. Un grupo de
cocineros, hosteleros y em-
presarios alicantinos se pu-
sieron manos a la obra para

SOLIDARIA

elaborar unos 3.000 menus
diarios. En dos meses, con-
taron mas de 130.000 me-
nus. Detras de todo, mas de
500 voluntarios, incluidos
reconocidmos  chefs con
estrellas Michelin que no
dudaron en encender sus
fogones.
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ANDALUCIA SABOR

Exhibicion vanguardista de la
calidad andaluza

ndalucia Sabor es
la puesta en esce-
na de una potencia

agroalimentaria y pesque-
ra como es la andaluza.
Un encuentro profesional
que cada dos afios con-
centra toda la oferta ali-
mentaria de Andalucia
para afianzar su presen-
cia en el mercado nacio-
nal e internacional. To-
dos los profesionales del
sector de la alimentacién
y la alta gastronomia se
rednen en en este evento
que consagra el lideraz-
go de la agroindustria de
Andalucia mas alla de sus
fronteras.

Empresas agroalimen-
tarias y Consejos Regu-
ladores,  distribuidores,

r=— =-— = =-n1

5.000 m2
| ge exposicion |
| 300 |

expositores

operadores de hosteleria
y restauracién, responsa-
bles de cadenas y centra-
les de compra, profesio-
nales de la gastronomia,
etc. Andalucia Sabor con-
voca a todos los operado-
res del sectory les permite
tomar parte de las nuevas
tendencias para renovary
consolidar las diferentes
lineas de negocio.

Redescubrir la
excelencia de
Andalucia a través
de su cocina

Las empresas par-
ticipan en un completo
programa de actividades,
compuesto por catas de
AQVE, jamon ibérico, ma-

10.000

visitantes

ridajes, concursos, de ta-
pas y de postres, mesas
redondas, presentaciones
a cargo de Consejos Regu-
ladores y firmas particula-
res, etc.

Dentro de la feria, en-
contramos el congreso
gastronémico que se cele-
bra de forma paralela a la
feriay que cuenta con una
representacion de los
mejores chefs del pano-
rama internacional para
redescubrir la excelencia
y mestizaje de Andalucia a
través de su cocina.

Con mas de 300 ex-
positores, esta feria se
ha convertido en la cita
ineludible para cualquier
entidad que pertenezca
al sector agroalimentario

32 ponencias
30 estrellas Michelin
1.600 congresistas

DE UN VISTAZO

SEPTIEMBRE
©) FIBES - SEVILLA

Alcance nacional

Organiza: Consejeria de
Agricultura, Ganaderfa, Pescay
Desarrollo Sostenible.
Colabora: Extenda

Periodicidad bienal

gastronomico. Ademas,
cuenta con un imponente
comité técnico con figu-
ras culinarias como An-
gel Leén o Dani Garcia a
la cabeza. Acompafiados
de personalidades refe-
rentes como Fernando
Huidobro, presidente de
la Academia Andaluza de
Gastronomia y Turismo o
Paz lvisén, Premio Nacio-
nal de Gastronomia.

+1.600

noticias

5M audiencia
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EDICION 2019

En septiembre de 2019 se
celebro la 72 ed. de Andalu-
cia Sabor, que inici6 su an-
dadura con el precedente
del éxito de las ediciones
anteriores. Siguiendo esa
estela, en 2019 el Congre-
so Gastronémico desarro-
lI6 un completo y atractivo
programa de ponencias
que contd con una destaca-
da presencia de chefs anda-
luces con especial atencion
a'las nuevas promesas que

conforman el principal acti-
vo de los fogones de nues-
tra cocina y un prometedor
relevo para el futuro. Tam-
bién estuvieron representa-
dos reconocidos chefs del
panorama nacional e inter-
nacional, que compartieron
Sus conocimientos y expe-
riencias. Este afio se dirigio
el foco hacia los productos
agroalimentarios y pesque-
ros andaluces de calidad.
El Auditorio, con una capa-

cidad para 1.029 congresis-
tas, y el Aula Gastronémica,
dirigida-a la celebracién de
talleres, cosecharon una
muy buena acogida.

Se desarrollo, ademas,
como actividad paralela, los
"Encuentros con el chef",
dando la oportunidad a los
congresistas de establecer
un contacto directo y cerca-
no con los chefs.

Cdrdoba destino gastronémico

INTERNATIONAL
MEETINGS

Espacio preparado para reunio-
nes profesionales y encuentros
con agentes internacionales

habilitado para los expositores
de la muestra. /\

RAICES DE CALIDAD

Edicion dedicada a la promocion i/vinculacién de la excelencia de los
productos agroalimentarios andaluces con el territorio y su importante
contribucion a la riqueza gastronomica de la regjon.

COCINEROS DESTACADOS

PACO MORALES
Noor
(Cordoba)

ANGEL LEON
Aponiente
((ddiz)

o

MARIO SANDOVAL
Coque
(Madrid)

e

=

DANI GARCIA
Lobito de Mar
(Mdlaga)

S W

FRANCIS PANIEGO
El Portal de Echaurren
(La Rigja)

ANDONI LUIS ADURIZ
Mugaritz
(Guipuzkoa)

KISKO GARCIA
Choco
(Cordoba)

DIEGO GALLEGOS
Sollo
(Fuengirola)




Ferias y congresos nacionales

ESPACIOS RELEVANTES

Producto andaluz como protagonista

AUDITORIO

El auditoio principal acoge durante res dias conferencias
de los mejores chefs del panorama culinario nacional e
internacional. De la Ultia edicién, destacan algunas como:
e Andalucia, atraccién fatal. Aduriz, Paniego y Maribona.
e Laluz del origen. Paco Morales.

«  Erase una vez...Y fueron felices. Dani Garcia.

SALONES DEL VINO Y DEL ACEITE

FERIA

Mas de 300 expositores, 10.000 visitantes y 1.600 congre-
sistas. Una feria eminentemente profesional organizada
para concertar reuniones y encuentros comerciales. Una
agenda virtual permite cerrar via online estas entrevis-
tas entre las partes para lo que puede ser el principio de
acuerdo comercial entre los empresarios.

Estos espacios brindan la oportunidad a las empresas ex-
positoras de compartir las cualidades organolépticas de
sus vinos y aceites de oliva virgen extra, lanzar un produc-
to novedoso y consolidar el éxito de sus mejores caldos y
de sus AOVES.

SABOR EN VIVO

Una plataforma para la promocion de los productos y
marcas de las empresas agroalimentarias. Este espacio
Unico y abierto al visitante, ofrece la oportunidad a los
expositores de mostrar in situ las Ultimas novedades y
realizar distintas actividades como catas, degustaciones,
muestras de cocina en vivo, maridajes y presentaciones.

AULA GASTRONOMICA

Actividad que engloba diferentes talleres tedricos y prac-
ticos de gran interés en el ambito de la gastronomia y res-
tauracién, centrandose en el podructo y la materia prima
como eje de promocién. Ejemplo para emular:

«  Tradicion e innovacion del Gazpacho. Juanjo Ruiz.

+  Sabores de la Provincia de Huelva. Diputacion de Huelva.




CORDOBA DESTINO GASTRO

Oportunidades de valor en Andalucia Sabor

52

STAND ESPECIAL

Varias provincias andaluzas —y también del resto de Es-
pafia— tienen una buena representacion en la feria de
Andalucia Sabor. Lo hacen con stands de disefio y acogen
en él a diversos productores y marcas de la provincia. El
stand de Cérdoba deberia ser el epicentro de todos los
expositores cordobeses.

TALLERES

El aula gastrondmica es el espacio ideal para presentar
contenidos a expertos y prescriptores de la materia. Cual-
quier plato tipico de Cérdoba se puede desgranar y con-
tar desde su profundidad histérica hasta su reformula-
cion mas actual, ofreciendo asi un contenido interesante
y directamente vinculado al factor turistico de la ciudad.

PONENCIAS PATROCINADA

Los principales cocineros cordobeses ya han desfilado
por Andalucia Sabor en sus pasadas ediciones. Lo desea-
ble seria que Cérdoba como marca de turismo gastréno-
mico los recogiera bajo el mismo paraguas y presentaran
conferencias acorde con los conceptos de la nueva marca.

CATAS Y DEGUSTACIONES

Los salones del vino y el AOVE suponen una ocasioén per-
fecta para colaborar con las denominaciones de origen
cordobesas. Cordoba suele estar presente en la mayoria
de congresos a través de ellas, pero hacerlo a partir de
una marca gastroturistica como hilo conductor otorgaria
una visibilizacién altamente cualitativa.

PONENCIA DE PRODUCTO

El'auditorio "Sabor envivo" sirve para mostrar la emplea-
bilidad y versatilidad del buen producto. Una ocasion per-
fecta para presentar contenidos creativos que muestren
como pueden combinarse y fusionarse diversos alimen-
tos de origen cordobés para-elaborar platos de primer
orden.
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Cruzcampo

CORDOBA CALIFATO GOURMET

Califato Gourmet posiciona a Cérdoba dentro del circuito
nacional de congresos gastronémicos

6rdoba Califato
Gourmet es el even-
to de alta gastrono-

mia que anualmente se
realiza en Cdérdoba utili-
zando como hilo conduc-
tor las cuatro raices cul-
turales de su tierra: su
pasado romano, arabe,
judio y cristiano. Ya se
ha convertido en uno de
los mejores eventos gas-
trondmicos de cuantos se
celebran en Espafia. Por él
han pasado cocineros de
la talla de Paco Roncero,
Andoni Luis Aduriz, Mario
Sandoval, Francis Panie-
g0, Kiko Moya, Paco Pérez,
y asi hasta 44 chefs de dis-
tintos lugares de Espafia.

La VI edicion de Cor-

14

doba Califato Gourmet se
desarrollé entre los dias
14 y 15 de octubre ba-
tiendo todos los records
de asistencia de edicio-
nes anteriores. Mas de
5.000 personas asistieron
a alguno de los eventos
programados (califato in
the street, mesa redonda
sobre sostenibilidad, cena
de gala, presentacion ofi-
cial y showcooking).

Una ciudad que
respira mds
cultura culinaria
que nunca

La dltima edicion, al
igual que las cinco anterio-
res, conté con una selec-

cién de los mejores chefs
del panorama nacional
que este afio rindié home-
naje a la cocina andaluza.
Hablamos de nombres
como el de Oscar Calleja,
del restaurante Annua;
Jesus Segura, del restau-
rante Trivio; o JuanlLu
Fernandez. Ademas de la
siempre presente escuela
gastronémica cordobesa
con Paco Morales, Kisko
Garcia, Celia Jiménez o
José Roldan, entre otros.
Cuenta con todos los
ingredientes para seguir
creciendo afio tras afio.
Su formula es tan sencilla
como atractiva: dos dias
de buena gastronomia ac-
cesible al publico general

Un clasico consolidado como motor de la

culinaria cordobesa. El boulevard de las tapas
revento de publico y la cena fue un “sold out”
con imposible lista de espera. Mucho Cérdoba.
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OCTUBRE
©  CORDOBA

Alcance nacional
Organiza: BUMM Marketing

& Grupo AC
Congreso gastrondmico
emergente ]\

en pleno centro histérico
de la ciudad y el especta-
culo de la cena y el show-
cooking abanderado por
los grandes chefs naciona-
les. Todo ello, en el marco
de una ciudad que respira
mas cultura culinaria que
nuncay que cuya idiosin-
cracia la convierte en un
destino  gastrondémico
sumamente apetecible.

Xavier Agullo
Periodista gastrondmico
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Igunos datos son de-
moledores, como los
definid Jesus Segura,

e ilustran la importancia del
asunto ya que cada afio los
restaurantes espafioles ti-
ran a la basura 63.000 to-

neladas de comida (2,5 kg.
al dia), lo que le cuesta al sec-
tor 255 millones anuales en
pérdidas, segin un estudio
realizado por la Federacion
Espafiola de Hosteleria y Res-
tauracion (FEHR).

EDICION 2019

En esta edicién, por pri-
mera vez, se celebré6 una
mesa redonda sobre sos-
tenibilidad en alta gastro-
nomia en la que intervinie-
ron como ponentes David
Garcia, Oscar Calleja, y Je-
sus Segura, con Paco Mora-
lesy Celia Jiménez haciendo
un papel de moderadores.
Jesus Segura analizd la
viabilidad que tiene un

Toda la mesa redonda coin-
cidié en la necesidad de cam-
biar la concepcion del restau-
rante. Se hablo, incluso, de la
posibilidad de vivir sin cartas
ni menus degustacion para
ser mas sostenibles.

formato de negocio lejos
de las grandes urbes, en
ubicaciones complicadas,
y hablé de su propia expe-
riencia. David Garcia hizo
una Interpretacion de los
productos tradicionales y
territoriales de la cocina
vasca fuera de sus fronte-
ras. Mientras que Oscar Ca-
lleja hablé sobre acuicultu-
ra sostenible.

HACIA LA
SOSTENIBILIDAD
EN LAALTA |

GASTRONOMIA

COCINEROS DESTACADOS

\ gD

PACO MORALES
Noor
(Cordoba)

OSCAR CALLEJA
Annua
(San Vicente de la Barquera)

KISKO GARCIA
Choco
(Cérdoba)

JESUS SEGURA
Trivio
(Cuenca)

CELIA JIMENEZ
Celia fiménez
(Cordoba)

JUANLU FERNANDEZ
Ld, Cocina yAlma
(érez de la Frontera)

JOSE ROLDAN
Rolddn
(Cordoba)

DANIEL GARCIiA
El Corral de la Moreria
(Madrid)




Cdrdoba destino gastronémico

CONTENIDOS SUGERENTES

"IN THE STRRET"

Uno de los puntos fuertes del congreso es su accesibili-
dad. No es necesario pertenecer a un circulo cerrado de
la alta gastronomia para disfrutarlo porque esta en la ca-
lle. En pleno centro, numerosos restaurantes de la ciudad
montan sus stands para ofrecer a los cordobeses lo mejor
la gastronomia local.

EL YA TRADICIONAL SHOWCOOKING

Como cada afio, el Real Circulo de la Amistad, es el esce-
nario perfecto para la celebracion del famoso showcoo-
king, en el que los asistentes tienen la oportunidad de in-
teraccionar y probar las tapas de todos los chefs estrella
Michelin invitados al evento.

HAN ESTADO EN CALIFATO GOURMET...

En anteriores ediciones han estado en Califato Gourmet
cocineros de la talla de Paco Roncero, Andoni Luis Adu-
riz, Mario Sandoval, Francis Paniego, Kiko Moya, Ignacio
Echapresto, Paco Pérez, Marcos Moran, Pepe Solla, Susi
Diaz, Pablo Gonzalez, Alberto Ferrtz, Maria Marte, Albert
Raurich, Macarena de Castro, etc.

CENA GASTRONOMICA

Cena oficial del evento en el Espacio Gastronémico Cali-
fato Gourmet (Real Circulo de la Amistad) y a 6 manos.
En 2019 fue elaborada por JuanLu Fernandez, Pedro San-
chez, Benito Gbmez y José Roldan. Un clasico del congre-
so que reune durane una velada a cocineros, producto-
res, instituciones y periodistas del sector.

CONCURSO DE TAPAS

Concurso de tapas en formato showcooking en el Bulevar
del Gran Capitan con la participacion de 40 establecimien-
tos. Se eligen las 6 mejores tapas, tres son elegidas por el
publico y las otras 3 por los chefs que participaran en esa
edicién.




Ferias y congresos nacionales

CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Un congreso con sello propio que proyecte a Cérdoba

6rdoba Califato
Gourmet auna la
gastronomia tradi-
cional y de vanguardia, y
consigue que muchos de
los negocios de restau-
racion (los participantes)
de la provincia se hagan
mas visibles de cara a las
personas de fuera y sobre
todo, de cara a los ciuda-
danos de Cérdoba y alre-
dedores.
El congreso tiene mu-
cha fuerza debido al auge
del turismo gastronémico

gue se viene produciendo
desde hace varios afios.
En turista gastronémico
es aquel que elige el des-
tino de su viaje basandose
en las actividades culina-
rias que vaya a realizar.
Quiere sentir que esta
viviendo, experimentan-
do, probando algo unico,
y auténtico y una de las
formas que tiene para
conseguirlo es mediante
la cultura gastronémica. Y
Cérdoba presenta un po-
tencial cultural inagotable.

IR PARA
QUE VENGAN

El panorama nacional de
nuestra gastronomia, feria
a feria, busca ser un docu-
mento a través del cual se
pueda hacer un viaje por
la gastronomia nacional
mediante sus ferias y con-
gresos, que son muchas
y de muy buena calidad.
Muchos de estos salones
suponen una oportuni-
dad de valor para la pro-
mocion de Cérdoba como
destino gastrondmico, y la

A MEJOR
“ORMA DE
PROMOCION

intencion es que se pue-
dan tener en cuenta to-
das la opciones antes de
ponerse manos a la obra
para trazar una progra-
matica tangible.

Pero, si bien es cierto
que asistir a ferias y con-
gresos es decisivo para la
consecucién de un posi-
cionamiento gastroturis-
tico, también lo es contar
con un evento como Cor-
doba Califato Gourmet

El trabajo de Cérdoba Califato Gourmet
para acerca la cultura de la alta gastrnomia
a los cordobeses viene siendo inestimable.
La comunidad culinaria espafiola se en-
cuentra en la cima del mundo y venimos
de vivir los afios dorados de nuestra gas-
tronomia. El arte de la cocina, el tratamien-
to cauteloso del producto y la ciencia del
alimento han llegado para quedarse.

que permite hacer las
veces de anfintrién para
la comunidad culinaria
que nos visita. No hay
mayor satisfaccion para
el visitante como la de
ser visitado. Ir para que
vengan. Dejar una huella
para que sigan el rastro
de una oferta gastrotu-
ristica atractiva y acaben
en la ciudad califal degus-
tdndola. En ese sentido,
siempre hay mucho traba-

jo por hacer. Y sin embar-
g0, ya hay mucho trabajo
avanzado en una esas
acciones imprescindibles
para posicionarse como
destino gastrondmico: la
consolidaciéon de un con-
greso gastronémico. Reci-
bir al sector gastronéico
del pais es la mayor pro-
yeccion gastroturistica a
la que una ciudad puede
aspirar.
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SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA

El primer congreso de alta gastronomia celebrado en
el panorama internacional

an Sebastian Gastro-
Snomika (SSG) inicid

su andadura en el
afio 1999, siendo el pri-
mer congreso de alta gas-
tronomia celebrado en el
panorama internacional y
convirtiéndose, muy pron-
to, en uno de los mas pres-
tigiosos del sector. Actual-
mente, ir a San Sebastian
es sumergirse de lleno en
lo mas profundo del cora-
z6n culinario del pais. En
su auditorio los cocineros
mas prestigiosos del mun-
do no solo hablan de sus
ultimos descubrimientos
0 creaciones, sino que van
mucho mas alla: tienen
lugar coloquios, reflexio-
nes que trascienden las

cocinas y proyectos socio
gastronomicos que refor-
mulan nuestra cultura de
consumo tal y como la en-
tendemos. SSG se situa
como uno de los insignes
congresos internaciona-
les gracias a su vanguar-
dismo, especializacién y
academicismo.

El evento, organizado
por El Diario Vasco, re-
Une cada afio a los mas
laureados cocineros con-
virtiéndose  anualmente

en el punto de encuentro
del mundo de la gastrono-
mia. Una de las sefias de
identidad que hace de San
Sebastian Gastronomika
un congreso unico en el
mundo es la degustacion

en tiempo real y desde la
propia butaca del audito-
rio de lo que los grandes
chefs estan elaborando
en el escenario.

Sumergirse en lo
mds profundo del
corazon culinario
del pais

El de Donostia es un
mas que un congreso, su-
pone el punto de encuen-
tro anual indispensable
para cocineros, medios,
profesionales y, por tanto,
para marcas del sector y
publico aficionado en ge-
neral. Mas de 70 estrellas
Michelin brillan todos los
afios en un entorno don-

DE UN VISTAZO

4-70(T. 2020
©  KURSAAL

Alcance internacional
Organiza: Grupo gsr
Diario Vasco (VOCENTO)

Congreso gastronomico l

por excelencia
de se respira el aroma de
la alta cocina, impulsado
desde hace algunas déca-
das por el nacimiento de
la Nueva Cocina Vasca.
Ponencias, talleres,
charlas e infinidad de
eventos en un marco in-
comparable: las entrafias
del Kursaal, un lugar don-
de no solo se cocinan pla-
tos durante cuatro dias,
sino también marcas.

El nacimiento de
la Nueva Cocina
Vasca

Comité técnico
asesor de la
programacion
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EDICION 2019

1.578 congresistas, 140
chefs y ponentes, 182 ex-
positores y 47 paises re-
presentados. SSG concluyo
su 21?2 ed. tras cuatro dias
siguiendo gastrondmica-
mente la ruta que el vas-
co Juan Sebastian Elkano
completé hace 500 afios.
Con una cena en Getaria,
el congreso rindio pleitesia
ala cuna del navegantey a
su vinculacién con el mar,
para traer ideas y produc-

SABOREA LA VUELTA

tos de todo el mundo en
las ponencias del audito-
rio. Carme Ruscalleda ha
sido la homenajeada en
esta edicion, y orgullosa
decia en su cena, auspi-
ciada por 7 tres estrellas
Michelin, que “la profesién
es generosa”. Generosa
en el trabajo, en la pasion
y en el compromiso con
el medioambiente y el en-
torno en el que se mueve.
Asi lo reivindicaron Josean

Edicion dedicada a la vuelta

Alija, Leo Espinosa, Begofia
Rodrigo, Carolina Bazan o
Najat Kaanache; también
Maca de Castro, Joan Roca
y Angel Leén. El gaditano,
ademas, sorprendié con
novedades como el azucar
0 el queso marino, como lo
hicieron los chicos de Dis-
frutar con su trabajo con
las texturas grasas.

PREMIOS #55G19

Carme Ruscadella
Premio Homenaje
Cristina Jolonch

Premio Internacional de
Periodismo Gatrondmico

AL MUND

Denis Courtiade
Geriddon de Oro

al mundo de Elkano

COCINEROS DESTACADOS

ELENA ARZAK
Arzak
(Donostia)

ANGEL LEON
Aponiente
((ddiz)

JOAN ROCA
Celler de Can Roca
(Girona)

makro - maky meko

=

DANI GARCIA
Lobito de Mar
(Mdlaga)

LEONOR ESPINOSA

)
(Bogotd)

MARTIN BERASATEGUI
Martin Berasategui
(Lasarte)

CAROLINA BAZAN
Ambrosia
(Santiago de Chile)

VLADIMIR MUKHIN
White Rabbit
(Mosct)




Ferias y congresos nacionales

CONTENIDOS SUGERENTES

LA PRESENCIA INTERNACIONAL )

Para conmemorar el aniversario de la circunnavegacion
de Elkano, Gastronomika 2019 complet6 el plantel nacio-
nal con una docena de los mejores cocineros de los paises
que visito el ilustre vasco en su viaje: Bel Coelho; Jefferson

Rueda; Carolina Bazan, Vladimir Mukhin, Leonor Espino-
sa, Cristina Sunae, etc.

LAS NOVEDADES DE DISFRUTAR

El equipo de Disfrutar**, Eduard Xatruch, Oriol Castro y
Mateu Casafias no falté a la cita donostiarra -ahora como
noveno mejor restaurante del mundo- para desgranar
novedades sobre el escenario. Los catalanes detallaron
su Ultima temporada y encaminaron la siguiente presen-
tando el trabajo realizado con diversas grasas y texturas.

LA ULTIMA PONENCIA COMO TRIESTRELLADO

Dani Garcia subié a un escenario por ultima vez como
chef triestrellado. El andaluz, que cerrara su restaurante
Dani Garcia de Marbella el proximo 22 de octubre, pisé el
escenario del Kursaal para narrar sus Ultimas novedades
en la primera linea gastronémica, que no abandonara del
todo gracias a su conglomerado empresarial.

D'TAPAS COVAP PASION IBERICA

El concurso celebré su IV ed. Consiste en elaborar una
tapa con el Jamén de Bellota 100% Alta Expresién de los
Pedroches D.O COVAP o cualquier pieza de la seleccion de
carnes de cerdo 100% Alta Expresién como protagonistas.
La mejor tapa guiara la eleccién del “Chef de la Tapa Ibé-
rica COVAP 2019".

TIERRA DE SABOR

La marca de calidad de los productos de Castilla y Ledn,
que mediante la actuacion de Luis Alberto Lera (Lera, Cas-

troverde de Campos, Zamora) mostré la riqueza gastro-
némica de la regién. Lera cociné una pechuga de pichén
bravio de Tierra de Campos con rillete.

CON LUPA
Tierra de Sahor MARCA CORDOBESA e

Una marca gastroturistica, 5 ¢ b 00 d
diversos formatos de par- uscar una forma para colaborar en este tipo de
contenidos dinamicos con COVAP puede resultar

ticipacion (stand, show-
cooking y ponencia). muy favorable.
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SS GASTRONOMIKA
EN NUM3ROS

1 82expositores $SG en redes

42 nacionalidades 41 4K :rcl;rzigzos

participantes 1 '7 de

impresiones

13.265 #S5G19

visitantes

(® o 1.578
A D) Seneresistas
472 =

periodistas
acreditados @

11.200 15M

mensajes al de alcance
hashtag potencial

1.635 7M

articulos valor del

en medios impacto
mediatico

6.500 483K
mensajes impresiones
4.200 600

likes shares

Fuente: San Sebastian Gastronomika



Ferias y congresos nacionales

SELLO

DISTINTIVO

Se trata de un congreso en
el que la especializacién del
contenido va antes que la re-
percusién de la marca, y gra-
Cias a la calidad de su progra-
macioén, todo el que va a SSG
con una propuesta de valor es
porque esta listo para entrar
en el circulo de la excelenciay

ALTA

la prescripcion gastrondmica.
O, dicho de otra forma, cual-
quier marca, entidad o insti-
tucién publica que pretenda
hacer nicho en el sector, debe
estar en SSG. Pero habra de
hacerlo siempre presentando
un contenido atractivo y, so-
bretodo, especializado.

ACTIVIDADES

¢/QUE HACE ESPECIAL A SSG?

Lo que diferencia a San Se-
bastidan Gastronomika de
otros_congresos es, preci-
samente, que se trata de un
congreso _con todas sus le-
tras. Prima el conocimiento,
la ponencia como formato
clasico para la transmision
de ese conocimiento y una
prestigiosa escuela vasca
como anfitriona perfecta
para acoger las ultimas no-
vedades de la alta gastro-
nomia. Primero, el conoci-

miento y el congreso; luego,
el comercio y la feria.

Esto no quiere decir que en
el Kursaal no haya espacio
para la promocion. De he-
cho, la envergadura del con-
greso como tal solo es sos-
tenible en la medida en que
él mismo, junto con la feria
de exposicion y otras activi-
dades, sirven como foro de
encuentro de toda la comu-
nidad culinaria espafiola e
internacional.

MECA DE LA
EXCELENCIA
CULINARIA

SHOWCOOKINGS

El auditorio acoge las jor-
nadas de Alta, donde los
mejores chefs del mundo
exponen sobre el escena-
rio sus ultimas creaciones
con ponencias y cocina en
directo. La posibilidad de
poder catar desde la pro-
pia butaca del auditorio
estas creaciones es una
de las seias de identidad
de San Sebastian Gastro-
nomika.

El conjunto de Actividades
retine a los mejores profe-
sionales del vino, la sala, la
cocteleria y la restauracion,
a través de ponencias, ta-
lleres, catas y concursos.
Dentro de esta seccién, un
apartado especifico para el
mundo del vino repite un
afio mas: las Wine Sessions.

DIVERSIDAD

DE CONTENIDOS,
PROPUESTAS

DE VALOR

SSG no se entiende sin su
Feria, una zona ideal para
el networking con el mejor
producto nacional e inter-
nacional y expositores ve-
nidos de todas partes para
exhibir las ultimas tenden-
cias del sector. Este afio,
los 5.000m2 de espacio ex-
positivo se llenan de hasta
170 empresas, cifra que no
ha subido para que todas
puedan tener su cuota de
mercado, comp explica Ja-
vier Yurrita, director comer-
cial del congreso.

Un formato ideal para mos-
trar la gastronomia local.
Por ejemplo, la sesién de
Sabor a Malaga, con vinos
tradicionales y modernos
de la provincia acompafian-
do una degustacién de los
mejores productos. O la de
Diputaciéon de Cadiz con
José Ferrer, el embajador
de la D.O. Sherry. También
la propuesta de Tierra de
Sabor resulta interesante
con Luis Alberto Lera mos-
trando la riqueza gastroné-
mica de la regién.
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#GASTRONOMIKA EVE

Una nueva era en los encuentros gastronémicos digitales

ras mas de 20 afos
formando y agluti-
nando al sector, el

decano de los congresos
de alta cocina en el mundo,
San Sebastian Gastrono-
mika ha vuelto a ejercer
de faro reinventandose
por la Covid-19 mediante
#Gastronomikalive. En to-
tal, 41 sesiones en los que
56 ponentes han analiza-
do la situacién actual del
sector, han dado a cono-
cer sus proyectos actuales
y futuros, han debatido so-
bre el impacto que tiene y
tendra la pandemia sobre
sus negocios y han dado
a conocer lo mejor de su
cocina. Mas de 50 ponen-

tes que en esta primera
edicién no solo procedian
de Espafia, sino también
de paises como México,
Brasil, Francia, Marruecos,
Portugal, Perd o Estados
Unidos. El publico, en su
mayoria profesionales
de la gastronomia, llegd
también hasta #Gastro-
nomikalive desde todos
los rincones del mundo
(45 paises). En total, du-
rante cuatro semanas se
han registrado mas de
23.000 usuarios para las
diferentes sesiones que se
han celebrado. Todos es-
tos testimonios han llega-
do a las casas de miles de
profesionales que han dis-

@6 Ha marcado un
camino de futuro

para el intercambio de

conocimientos en el
mundo gastronomico

frutado y participado acti-
vamente de él gracias a la
herramienta de preguntas
que permitia la plataforma
y que han gestionado mo-
deradores como Benjamin
Lana, José Carlos Capel o
Xavier Agullé. En Gastro-
nomika Live han estado
casi todos los tres es-
trellas espafoles (Angel
Ledn, Quique Dacosta, Je-
sus Sanchez, Eneko Atxa,

Benjamin Lana
Vocento

Joan Roca, Elena Arzak,
Martin Berasateguiy Pedro
Subijana), amén de otras
figuras irremplazables del
panorama internacional
como Ferran Adria, Mauro
Colagreco, el norteameri-
cano Dan Barber o el espa-
fiol pero americano univer-
sal José Andrés.

Ponencias en streaming de #Gastronomikalive. Las 41 sesiones virtuales de la | ed. del congreso estan dis-
ponibles en www.sansebastiangastronomika.com

tener mas valor”

Paco Morales: “La cocina directa va a

El futuro segun Ferran Adria
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José Andrés: "I-iambre es problemas
sociales”

, }‘!‘{(.'. ;

Mauro Colagreco: “;Cuanto estamos

dispuestos a sacrificar?”
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CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidades de valor en San Sebastian Gastronomika

ualquier plan asis-
tencial de ferias y
congresos que pre-

tenda posicionar un pro-
ducto, una marca o una
entidad en la agenda del
panorama culinario na-
cional, debe considerar a
SSG como una cita ines-
quivable. Hay que estar
alli, pero es preceptivo
hacerlo de una forma co-
herente y cualitativa. Para
ello, la Gnica féormula po-
sible es presentar una
propuesta especializada,

con un contenido divulga-
tivo que sirva para hablar
de Cérdoba a través de su
gastronomia. El contenido
podria ser perfectamente
adaptable a varios for-
matos, pero lo realmente
importante es que exis-
ta una profundidad en
el contenido que se pre-
senta; una investigacion
gastronémica previa que
sea capaz de promocionar
los recursos culinarios de
Cérdoba desde un nuevo
enfoque.

Lo mas recomendable asistir a San Sebas-
tian Gastronomika con una propuesta es-
cueta pero con valor, rigor y firmeza, que
con un conglomerado promocional des-
proporcionado y poco ortodoxo. Siempre
ha de primar mas la calidad que la can-
tidad, pero en Donostia es especialmen-
te importante.

FORMATOS DE PARTICIPACION RECOMENDADOS

PONENCIA

STAND

SHOWCOOKING

Patrocinar la ponencia de
un cocinero local. Habria
que garantizar un contenido
acorde con lo que promocio-
na la marca Cordoba. Tan-
to ponencia, como stand y
showcooking deben ir en la
misma linea. Por ejemplo, si
la campaina de Cérdoba gira
en torno la importancia que
la variedad cultural tiene en
su cocina, la ponencia podria
consistir en hablar de la ri-
queza de la cocina andalusi
gracias al cruce cultural mile-
nario del califato.

A partir de 10.000€

Un stand de Cérdoba en la
feria de expositores ayuda-
ria a potenciar el branding
y facilitar el encuentro con
productores, congresistas,
periodistas y, en general, con
toda la comunidad gastrono-
mica del pais. Este espacio
no podria ser meramente co-
mercial, debe haber cierto di-
namismo (degustaciones de
producto local, algun sorteo,
presencia de caras conocidas
etc.) y una cohesién con el
resto de formatos presenta-
dos en SSG.

Un showcooking a 4 o 6 ma-
nos con tres destacados co-
cineros locales cerraria una
propuesta completa. Por
ejemplo: “La historia cocina-
da, un menu que explica Cor-
doba a través de su variedad
cultural”. Un cocinando en
directo, poniendo en valor
el producto local, divulgando
la riqueza gastrocultural de
Cérdoba y, en definitiva, pro-
mocionando la ciudad ante
una sala llena de comensales
de lujo y prescriptores del
sector.

A partir de 5.000€
\3-'\.'1-?." i =t ". 4 v g
)




MEDITERRANEA GASTRONOMA

MEDITERRANEA
GASTRONOMA

Feria gastrondmica del Mediterraneo
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MEDITERRANEA GASTRONOMA

5 ediciones para situarse como la cita
gastronomica del Mediterraneo

astrobnoma cerré su
quinta ediciéon con
unos resultados

excelentes y con un éxito
mas que notable teniendo
en cuenta su corta histo-
ria. En tan solo 5 afos
se ha posicionado como
una cita ineludible den-
tro del circuito nacional.
Un congreso emergente
que ya comienza a ma-
nejar los mismo numeros
que los grandes: mas de
20.000 personas de toda
Espafia visitaron en no-
viembre de 2019 una feria
que destaca por su pro-
puesta experiencial
Durante los tres dias
que dura, se llenan sus
mas de 13.000 metros

14

cuadrados. Los visitantes,
tanto los profesionales
del sector como el publico
gourmet en general acu-
den en busca de tenden-
cias, novedades y mucho
contenido gratuito y de
calidad. Con el factor di-
ferencial de que todo ello
se ofrece de una forma

tremendamente  partici-
pativa.

Destaca por su
propuesta
experiencial

El visitante que llega
a la feria tiene por segu-
ro que va a experimentar
alguna cata, o va a probar
alguna tapa de sus barras

gourmet, o de repente se
va a ver inmerso en algu-
na de las muchas activida-
des que se programan en
hasta 13 espacios diferen-
tes.

La cocina central, don-
de tienen lugar las ponen-
cias de hasta 40 estrellas
Michelin y 50 soles Rep-
sol; el espacio ferial con
mas de 300 expositores;
el tunel del vino, con catas
y formaciones de la mano
de sumilleres de primer
nivel; be sweet, un espa-
cio para a la alta reposte-
ria; todo un férum dedica-
do al café; o MED-digital,
un salén donde se abarca
la transformacion digital
de la hosteleria.

Gastronoma 2019 dio un gran salto gracias

a un programa envidiable, mas metros de
exposicion y un escaparate comercial al que
asistieron mas de 20.000 visitantes.

DE UN VISTAZO

8-10 NOV. 2020
© VALENCIA

Alcance nacional

Organiza:
Feria de Valencia

Congreso gastronomico
emergente

7

En 2019 el plantel de
grandes cocineros no tuvo
nada que envidiar al de
grandes congresos como
Madrid Fusién o SSG. Por
el escenario del L'Espai
Exquisit pasaron estrellas
como Quique Dacosta,
Joan Roca, Angel Leén,
Ricard Camarena o José
Andrés, el chef espafiol
mas internacional.

Carlos Mataix
Presidente de Gastronoma
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EDICION 2020

Desde su inicio, Gastréono-
ma avanza con paso firme
hacia un objetivo claro:
situarse como el con-
greso gastronémico del
Mediterraneo. De hecho,
este aflo han presentado
Su nueva imagen en FITUR
y, desde entonces, la feria
ha pasado a denominarse
Mediterrdnea Gastréno-
ma. Detras del evento hay

a edicién de 2019 sor-
prendié a mas de uno

por su renombrado car-

tel, pero lo que termina de
convertir la oferta del salén
en un gran congreso gastro-
noémico es su completa pro-

una organizaciéon que re-
Une a muchos agentes re-
levantes del sector gastro-
turistico. Entre ellos esta
presente la Real Acade-
mia de Gastronomia gra-
cias al nombramiento de
Cuchita Lluch como presi-
denta ejecutiva, principal
embajadora de la gastro-
nomia valenciana y harto
reconocida dentro del pa-

gramacion, desde un espacio
expositivo ejemplar hasta un
sinfin de actividades con mu-
cho sentido: aulas tematicas,
catas y maridajes, showcoo-
kings, talleres, foros de pos-
tres y café complementarios,

norama culinario nacional.
Ademas, el apoyo tanto del
ambito publico como pri-
vado al evento es categori-
co y en bloque, pues bue-
na parte de la comunidad
hostelera de la region esta
representada en él, de ahi
que en tan poco tiempo
haya emergido como uno
de los salones en los que
hay que estar.

cervezas artesanas y cenas
premium en un restaurante
efimero construido solo para
la ocasién. El reto que aho-
ra tiene por delante Gas-
trénoma es el de sintetizar
tanta diversidad y tradu-

Cdrdoba destino gastronémico

cirla en un escaparate sin
pervertirla. Es el momento
en el que gastronomia y tu-
rismo se dan la manoy en el
que los factores de negocio
se cruzan con la motivacién
cultural.

COCINEROS DESTACADOS

JOSE ANDRES
Varios restaurantes
(EEUU)

PACO TORREBLANCA
Pasteleria Torreblanca Cero
(Alicante)

QUIQUE DACOSTA
Quique Dacosta
(Dénia)

BEGONA RODRIGO
La Salita
(Valencia)

RICARD CAMARENA
Ricard Camarena Restaurant
(Valencia)

~
JOSEAN ALIJA

Nerua
(Bilbao)

SUSI DiAzZ
La Finca
(Elche)

LUIS VALLS
El Poblet
(Valencia)




Ferias y congresos nacionales

CONTENIDOS SUGERENTES

DACOSTA, JOAN ROCA Y ANGEL LEON

Gastronoma 2019 nos dej6é una ponencia insoélita: QUI-
QUE DACOSTA (Quique Dacosta, Denia), ANGEL LEON
(Aponiente, Pto Santa Maria, Cadiz) y JOAN ROCA (Celler
Can Roca, Girona) juntos en un escenario interpretando
un producto muy nuestro: “Peleando la gamba: Denia, Ga-
rrucha, Palamés”

EL TUNEL DEL VINO

El tunel del vino es la impresionante sala que acoge la sec-
ciéon Wine experience de Gastronoma. Donde tienen lugar
catas y talleres con los mejores sumilleres del panorama
nacional. Incorpora las D.O. de Alicante, Valencia, Utiel
Requena y la IGP de Castellon. Y este afio incluyé como
novedad a Castilla y Le6n como region invitada.

ENTREOLIVOS

Un programa de catas y formaciones dedicado al aceite
de oliva virgen extra, dentro del espacio de la plaza del
Artesano, en el que participan profesionales de diversos
sectores alimentarios: carniceros, charcuteros, cervece-
ros artesanos y queseros.

AULA DEL ARROZ D.O. VALENCIA

El arroz tiene su propio espacio en Gastronoma. Una vein-
tena de chefs de prestigio nacional ofrecieron un comple-
to programa de ponencias y cocina en directo. El arroz
como guia para hablar de historia, identidad, tradicion y
vanguardia.

BARRAS GOURMET Y RESTAURANTE

Los visitantes, en Gastronoma, pueden completar su ex-
periencia gastronémica de la mano de las Barras Gour-
met y del Restaurante efimero, un exclusivo espacio que
tendra una oferta Unica para cada dia con un menu de-
gustacién diferente elaborado por chefs como el japonés
Nobuaki Fushiki.

CON LUPA

D.0.P Priego

Una buena oportunidad para que
la participacién cordobesa
afiadiera a su propuesta los
aceites de esta comarca.




GASTRONOMA
EN NUM3ROS

1 03ponentes

En redes
#GASTRONOMA2019
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40 estrellas Michelin
50 soles Repsol

4.125
Q menciones
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Ferias y congresos nacionales

CORDOBA DESTINO
GASTRONOMICO

Oportunidad de valor en Mediterranea Gastronoma

i 2019 encumbré a
SGastrénoma, la edi-

cién de este 2020
pretende reafirmarse
como el congreso culi-
nario del Mediterraneo.
Cuentan con el apoyo
tanto institucional como
privado, con la infraes-
tructura, los medios vy, lo
que es mas importante, el
apego de muchos cocine-
ros de primer nivel y pres-
criptores gastrondmicos.
Se trata de una gran cita
culinaria en ciernes, con

una ingente participa-
cion de diversos agentes
del sector, y con posibili-
dades muy interesantes
y asequibles de colabora-
cion. Pues, a pesar del éxi-
to de sus ediciones y la re-
percusion que alcanza su
celebracién, aun no tiene
el prestigio otros salones
historicos.

Posibilidades muy
interesantes y asequi-
bles de colaboracién

La estructuracién del
festival y la diversidad de
sus actividades consiguen
una programacién muy
polifacética capaz de
dar cabida a cualquier
tipo de marca, producto
0 proyecto gastronémico.
En este sentido, es un con-
greso altamente flexible
que bien podria adaptar-
se a la necesidades de la
marca de Cérdoba como
destino gastronémico.

PROPUESTA
ESPECIAL DE
PARTICIPACION

La direccién de Medi-
terranea Gastrénoma
ha facilitado una pro-
puesta formal y espe-
cial de participacion
en la que se proponen
y recomiendan diver-
sos formatos y activi-
dades para Cordoba
destino gastro.

FORMATOS DE PARTICIPACION SUGERIDOS

STAND ESPECIAL

Stand todo incluido de 32m? en una ubicacién
preferente de la feria expositiva. Incluiria suelo,
predecorado, iluminacion, rotulaciéon, mobiliario.
El espacio ferial conté con mas de 300 exposito-
res en 2019 y mas de 20.000 visitantes.

PONENCIA
Programa del domingo 8 en la Cocina Central,
principal escenario del certamen.
Ponencia de un cocinero de Cérdoba en hora-
rio preferente (Estrella Michelin).
Proyeccién del logo y video antes y después de
la ponencia, presentando la marca.
Mencién promocional d la marca, por parte
del speaker del escenario.




CORDOBA DESTINO

GASTRONOMICO

Oportunidad de valor en Mediterranea Gastronoma

ALMUERZO INSTITUCIONAL

Patrocinio del exclusivo almuerzo gastronémico
del dia 8. El objetivo es el de trasladar al sector
la importancia de la gastronomia en Cérdoba. La
organizacién aportaria:

« Espacio Vip acondicionado del mas alto nivel,
menaje y servicio acorde a los chefs partici-
pantes. Alrededor 40 comensales.

Tanto rotulacion y carteleria, como los audio-
visuales necesarios.

Gastrénoma reforzaria y colaboraria con
Cérdoba para que asistan periodistas y criti-
cos gastronémicos.

Acto de presentacion al inicio del almuerzo.
Nota de prensa del almuerzo.

OTROS ESCENARIOS

Participacion de profesionales de otros sectores
de la restauracién/ gastronomia en los distintos
escenarios como el Aula del Arroz D.O., #pande-
verdad, con los mejores panaderos ofreciendo
una master class, o en be sweet, donde los pas-
teleros nacionales e internacionales dan forma-
ciones de alto nivel.

TARIFA COLABORACION/PATROCINIO:
8.995€ + 10% IVA (Incluye stand, ponencia, almuerzo institucional,
otros escenarios, comitiva inaugural y tdnel del vino):

TARIFA SIN EL PATROCINIO DEL ALMUERZO:
7.995€ + 10% IVA

COMITIVA INAUGURAL

Presencia en la comitiva inaugural del certamen.
Invitacion a la presentacién de Gastronoma ante
los medios. Apoyo a Cordoba en los canales pro-
pios de Gastrénoma. Nota de prensa comunican-
do la participacion de Cérdoba en el certamen. 6
pases de acceso a la Sala VIP.

TUNEL DEL VINO

Participacién de las bodegas cordobesas junto a
las D.O. Alicante, D.O. Valencia, D.O. Utiel - Re-
quena y IGP Castellén, asi como de otras Comu-
nidades Autébnomas. Participacion en las Jorna-
das de Catas en el espacio WINE EXPERIENCE a
través de sumilleres o profesionales del vino.
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Congresos monograficos

FENAVIN

La feria referencia
del vino espanol

(14

e

FENAVIN es fantastica, me encantan las
instalaciones, y me parece genial poder
trabajar en el Centro de Negocios.
Robert G. Simpson, director de

Liberty Wine Merchants.

on 31.271 metros
cuadrados de expo-
siciéon  distribuidos

en 8 pabellones, 1.1.946
bodegas y cooperativas,
13.773 compradores na-
cionales y 4.127 interna-
cionales, FENAVIN es, sin
duda, la feria de referen-
cia del vino espafiol. Las
bodegas y cooperativas
espafiolas, han apostado
por FENAVIN como instru-
mento para el impulso del
negocio del sector vinicola
nacional e internacional
desde su primera edicion.
El sector valora la efica-
cia del sistema impulsa-

do desde la Feria: hacer
negocio con sistemas
de trabajo pragmaticos
y eficaces que ayuden a
que exista un amplio en-
cuentro entre oferta y de-
manda.

Todas las D.O. de
Espafia estan en
la feria

Una propuesta basa-
da fundamentalmente en
una atenciéon profesio-
nal a la demanda que ha
logrado, en so6lo nueve
ediciones, que FENAVIN
se convierta en la feria

PROGRAMA "CONTACTE CON..."

Un instrumento informatico para optimizar al maximo
la puesta en contacto entre las bodegas que ofrecen sus
productos en la feria y los compradores tanto naciona-
les como internacionales. De esta forma los expositores
podran requerir reuniones con compradores y estos po-
dran organizar su agenda de trabajo.

CENTRO DE NEGOCIOS

Un espacio de privacidad para que importadores y bo-
degueros espafoles puedan acercar posiciones, alcan-
zar acuerdos y dar a conocer nuestros caldos en todos
los rincones del mundo. Una amplia gama de servicios
orientados al expositor para que inicie, amplie y consoli-
de su presencia en mercados internacionales.

monografica del vino mas
importante de Espafia, y la
Unica que ofrece una ca-
pacidad de negocio con-
trastada. Practicamente
todas las denominaciones
de origen de Espafia ha-
cen negocio en FENAVIN.

Negocio exterior

Desde sus inicios se ha es-
pecializado en el negocio
exterior, una proyeccién
internacional que per-
mite que la oferta vinico-
la espafiola pueda estar
presente en los mercados
mas importantes. De este
modo, la Feria tiene dele-

_'_.=
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11-13 MAYO
©  (IUDAD REAL

Alcance internacional

Organiza:
DIPUTACION DE CIUDAD REAL

m?%s52,73¢

gaciones distribuidas por
todo el mundo. Desde la
primera edicion, 8.100
compradores, proceden-
tes de mas de 104 paises,
han sido gestionados di-
rectamente por la organi-
zacién a través de su Pro-
grama de Compradores
Internacionales.

D.O.P MONTILLA-MORILES

La Unica denominacién de origen de vino de Cérdoba
estd presente en FENAVIN. En Montilla-Moriles se dan
las condiciones edafo-climaticas necesarias para un mi-
lagro de la enologia, que supone la elaboracién de vinos
generosos procedentes de la uva de la variedad Pedro
Ximénez de forma completamente natural.
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INTERSICOP -

Unica feria en Espafia de
panaderia, pasteleriay
heladeria

(14

Los artesanos espafioles son bandera
de nuestra gastronomia en el dmbito

internacional.

Raul Calleja, director de Intersicop

ntre los dias 20 y 23
Ede febrero de 2021,

IFEMA celebrara una
nueva edicion de Intersi-
cop, Salén Internacional
de Panaderia, Pastele-
ria, Heladeria y Café, en
Feria de Madrid. Tras
el éxito conseguido en
2019 con mas de 30.000
visitantes, Intersicop se
ha convertido en la cita
imprescindible y de re-
ferencia para los citados
sectores. En esta edicién
el visitante dispondra de
un dia mas, ya que se ha
ampliado la duracién de
la feria de tres a cuatro

jornadas, para descubrir
nuevos proveedores para
el negocio y nuevas ten-
dencias; conocer lo ultimo
en maquinaria y materias
primas; compartir impre-
siones y experiencias con
los compafieros de profe-
sién; aprender técnicas y
elaboraciones de la mano
de grandes maestros, y
para vivir en directo cua-
tro importantes campeo-
natos nacionales.

Técnicas y
elaboraciones de la
mano de grandes
maestros

SEMINARIOS TECNICOS

_ : :_ T [
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Intersicop contara con
la presencia de mas de
200 expositores que su-
ponen un crecimiento
superior al 21% respec-
to a 2017, y 81 empresas
representadas; en total
casi 300 compafiias, entre
las que se encuentran las
firmas lideres en panade-
ria, pasteleria y heladeria.
Crece también la oferta
internacional, que ya
supone un 30% de los
stands, con la participa-
cién directa de empre-
sas de Alemania, Bélgica,
China, Francia, Italia, Ma-
rruecos, Portugal y Tur-

. DE UN VISTAZO

20-23 FEBRERO
©  MADRID

Alcance internacional
Organiza:IFEMA (feria bienal)
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quia. Una tendencia que
posiblemente seguira au-
mentando en el futuro,
ya que Intersicop ofrece
el contacto con el merca-
do ibérico, el puente con
Latinoamérica y Europa y
con las zonas proximas a
Espafia como el area del
Mediterraneo.

Un ambicioso programa de actividades que, de forma
paralela a la oferta comercial, ofrece un marco de cono-
cimiento a la visita del profesional. Los seminarios téc-
nicos en los que han confirmado su participacion mas
de 40 panaderos, pasteleros y heladeros de gran proyec-
cién internacional.

DEMOSTRACIONES Y DEGUSTACIONES

Multiples actividades en los stands, desde microtalleres
sobre elaboracién de producto, amasados, horneados...,
showcookings en directo de panaderia artesanal o pas-
teleria creativa, degustaciones de dulces y helados , asi
como demostraciones de innovadora maquinaria, y de
programas de gestion de negocio.

CAMPEONATO MEJOR MAESTRO ARTESANO
PASTELERO DE ESPANA 2019 (MMAPE 19)

CTO. MEJOR MAESTRO ARTESANO

Tras ocho afios de ausencia, el campeonato volvié a ce-
lebrarse en Intersicop. 11 pasteleros exhibieron su capa-
citacién profesional y habilidades gastronémicas y artis-
ticas con el fin de superar la nota exigida y lograr el titulo
de Mejor Maestro Artesano de Espafia.
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FORO INTL.
DEL IBERICO

Conocimiento e
innovacidon entorno a
un producto de primera

(14

Se pretende relacionar la cocina, la
ciencia y la investigacion con el cerdo
ibérico, desde el momento en el que se
crian hasta que llega a las cocinas.

Julia Pérez, fundadora de

Gastroactitud

lena Arzak, nombra-
Eda mejor cocinera

del mundo, los tele-
visivos hermanos Torres,
y Anibal Falcon, campeodn
de Espafia de cortadores
de jamén, son algunos de
los renombrados ponen-
tes que participaron en el
Il Foro Internacional del
Ibérico.

El objetivo del foro es
presentar los mejores
trabajos realizados por
cocineros e investigado-
res sobre cerdo ibérico,
para que juntos dibujen
el actual panorama del
sector. Se trata pues de

MESAS REDONDAS

—
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reunir talento en un even-
to que durante dos dias
convierte a Salamanca en
la capital de cerdo ibérico.
Bajo la premisa sin dehe-
sa no hay ibérico, cada
uno de los profesionales
invitados trataran de ex-
plicar la necesidad de vin-
cular ambos elementos
para preservar la calidad
de un producto excepcio-
nal, Unico en el mundo.

Convierte a
Salamanca en la
capital de cerdo
ibérico

=
it |
Ponencias destacadas
Los hermanos Torres ex-
plicaron sus Ultimos tra-
bajos realizados con cer-
do ibérico. Recetas llenas
de imaginacion en las que
utilizaron jamoén, grasa y
diferentes cortes.

Toio Pérez trabajo en
el escenario junto al inves-
tigador de la Universidad
de ExtremaduraJorge Ruiz
con carnes de montanera,
explicando qué diferen-
cias provoca en el cerdo la
alimentacion con bellota.

Pol Contreras, pas-
telero del restaurante El
Portal de Echaurren (mos-
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OCTUBRE
©  SALAMANCA
Alcance regional
Organiza: GASTROACTITUD

Patrocina: Ayuntamiento y
Diputacién de Salamanca

tré como es posible hacer
postres utilizando diferen-
tes partes del ibérico.

Eduardo Camiia, su-
miller de Mugaritz y Julian
Otero, del equipo de I+D
establecieron cuales son
las mejores armonias li-
quidas para segun qué
partes del ibérico.

Mitos, sostenibilidad e innovacién serd una mesa re-
donda moderada por José Carlos Capel en la que se
desmontaran mitos alrededor del ibérico, se hablara de
innovacion y sostenibilidad con conocedores del ibérico
como Manuel Maldonado (Jamones Maldonado), criador
y defensor de la raza pura de ibérico.

CONCURSO INTL. COCINA CON IBERICO

El concurso pretende promover el uso de la carne de ibé-
rico entre los profesionales y estudiantes de hosteleria.
Un jurado profesional determinara el ganador final, que
tendra un premio de 5.000 euros. El concurso contara
una master class impartida por Andoni Luis Aduriz, uno
de los cocineros mas influyentes del planeta.

GASTRO IBERICO WEEK

Paralelamente se desarrollala Gastro Ibérico Week, una
iniciativa del Ayuntamiento de Salamanca en la que par-
ticipan los restaurantes de la ciudad para impulsar la co-
cina con ibérico: tapas, platos y dulces preparados con
todas las partes del cerdo, porque ya se sabe “del cerdo,
desde la cabeza hasta el rabo”.
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MARKETING

La nueva era de la
hosteleria online

14

Si.un negocio gastrondmico es de calidad,

¢

pero no se acomparia de una adecuada
estrategia de marketing, estard abocado

a echar el cierre igualmente.
José Cabello, director de

Gastromarketing

a Diputacion de Ma-
Llaga, a través de su

marca promocional
‘Sabor a Malaga’, impulsa
GastroMarketing, un con-
greso pionero en Espafia
que aborda la gestion de
los negocios gastrondmi-
cos a través de diversas
estratégias de marketing
y comunicacion. El evento
alcanzé su VIII edicioén, y
tuvo lugar un afio mas en
el marco del Salén de In-
novacion en Hosteleria
H&T, que se celebra del 4
al 6 de febrero en el Pala-
cio de Congresos de Ma-
laga y en el que también

participa ‘Sabor a Malaga’
con un stand institucional
en el que participaran 32
productores de la provin-
cia.

Una vision
moderna sobre la
revolucion
culinaria digital

GastroMarketing  se
configura para propor-
cionar a los negocios de
hosteleria y gastronomia
una vision moderna sobre
la revolucion culinaria di-
gital y sentar unas bases
para optimizar su gestion

PONENCIAS SIGNIFICATIVAS

a través de ponencias de
expertos, experiencias
de profesionales, mesas
redondas y sesiones de
networking entre los asis-
tentes.

En 2019, una de las fi-
guras mas destacadas que
participé fue Andoni Luis
Aduriz, chef del restauran-
te dos Estrellas Michelin
Mugaritz, importante cen-
tro de 1+D de gastronomia
y uno de los diez mejores
restaurantes del mundo.

También estuvd, por
ejemplo, el CEO en Espafia
de Uber Eats, Manel Pujol,
quien hablé sobre el “deli-

DE UN VISTAZO

FEBRERO

FYCMA (Mélaga)
Alcance regional
Organiza: SABOR A MALAGA

Se celebra en el marco del Salén
de Innovacién en Hosteleria

very”, tendencia que esta
transformando el modelo
tradicional de la hostele-
ria. Por otro lado, el criti-
co Philippe Regol, junto al
presidente de la divisién
de gastronomia de Vocen-
to, Benjamin Lana, dieron
las claves para que un res-
taurante alcance la exce-
lencia.

Como hacer de tu restaurante un destino turistico, por
Paco Nadal.

Coémo captar y fidelizar clientes para tu restaurante con
Facebook & Instagram Ads, por Patrick Wind.

Grupo Larrumba, gestion de la experiencia de cliente,
por Charly Saiz.

El Delivery 3.0, por Manuel Pujol de Uber Eats.

Caso de éxito, con Andoni Luiz Aduriz.
Conversaciones gastronémicas, con Philippe Regol y
Benjamin Lana.

Inventando modelos de negocio en gastronomia, por
Javier Bonet.

Host, la importancia de un buen servicio en sala, por
Abel Valverde.

CICLO ONLINE DE GASTROMARKETING

Gastromarketing, con el apoyo de cervezas Victoria y a
raiz del estado de alarma decretado por la situacién de
la Covid-19, ofrecié en mayo un ciclo de jornadas forma-
tivas online para los profesionales del sector y enfocadas
a temas de actualidad para que todos los hosteleros pu-
dieran anticiparse a las nuevas circunstancias.




FRUIT ATTRACTION

fruit
attraction

FERIA INTERNACIONAL DEL SECTOR DE
FRUTAS Y HORTALIZAS



Congresos monograficos

FRUIT

ATTRACTION

El mayor marketplace
mundial del sector

hortofruticola

%0

Andalucia es la principal comunidad
auténoma exportadora, con 4,1

millones de toneladas

ruit Attraction abrid
Flas puertas de su 112

edicion  registrando
cifras récord de partici-
pacion con 1.800 em-
presas de 59 paises, y
90.000 profesionales de
130 paises. Alrededor de
58.000 m? de oferta hor-
tofruticola que convier-
ten a Madrid en la capital
mundial  hortofruticola.
Crece un 10% con respec-
to al afio anterior, tanto
en la superficie expositiva
como en el nimero de ex-
positores participantes, lo
que pone de manifiesto el
interés y respaldo del sec-

DIVERSIDAD DE AREAS EXPOSITIVAS

tor de frutas y hortalizas
por impulsar Fruit Attrac-
tion como instrumento
fundamental de interna-
cionalizacién y punto de
encuentro de los profesio-
nales que integran toda la
cadena de suministro.

Madrid
capital mundial
hortofruticola

Innovacion,  diversi-
dad, calidad, conocimien-
to y comercializaciéon son
los principales ejes del
evento, organizada por
IFEMA y FEPEX, en la que

Ecorganic Market, area especializada en productos or-
ganicos; Smart Agro, aplicacién de nuevas tecnologias y
conectividad con el objetivo de incrementar las explota-
ciones; el area Nuts Hub, destinada a los frutos secos y
Flower & Garden Attraction para al sector profesional
comercializador de flores y plantas vivas.

PROGRAMA DE JORNADAS TECNICAS

Actividades que hacen de la Feria el centro de conoci-
miento para el sector, sesiones caracterizadas por la
gran diversidad de contenidos. Entre algunos a destacar
esta el World Fresh Forum, como espacio de networking
empresarial e institucional para aprovechar las oportu-
nidades en China, Singapur e India.

el segmento Fresh Pro-
duce vuelve a registrar el
de mayor representacion,
conun 70% de la oferta de
Fruit Attraction.

En relacién a los ex-
positores, la participaciéon
nacional supone el 65%
del total, con presencia
de todas las comunidades
auténomas productoras
de frutas y hortalizas del
pais. La participacion in-
ternacional de 59 paises,
que representa el 35%
de la feria, lo que efecti-
vamente confirma a Fruit
Attraction como un even-
to comercial clave para la

ESPACIOS LUDICOS

Argentin

20-22 OCTUBRE
IFEMA (Madrid)

Alcance internacional

Organiza: FEPEX (Federacion
Espafiola de Productores Exporta-
dores de Frutas y Hortalizas).

produccién, comercializa-
cién y distribucién mun-
dial. A la potente partici-
pacion europea de paises
comunitarios, se suma la
presencia de paises como
Chile, Brasil, Peru, Estados
Unidos, Costa Rica, Co-
lombia, Argentina, Suda-
frica o Emiratos Arabes.

The Innovation Hub y Foro Innova son las areas dedi-
cadas a la innovacion y novedades empresariales en el
sector. Y por supuesto, la gran fiesta del sector da cabi-
da a la seccién Factoria Chef, que representa el espacio
gastronomico dentro de Fruit Attraction con atractivas
demostraciones y showcookings.
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MEAT

ATTRACTION

La cita con las mejores
carnes del mundo

14

Meat Attraction es un instrumento
hiperespecializado, vertical y monogrdfico
para la industria carnica, organizado por

v para el sector.

Attraction

eat Attraction
2019, Feria In-
ternacional del

Sector Carnico, abrié las
puertas de su tercera edi-
cion con la participacién
de 400 expositores y em-
presas representadas, lo
que supone un incremen-
to del 50% con respecto
al aflo anterior, y 10.000
profesionales de 60 pai-
ses. En solo tres afios, el
saléon se ha consolidado
como la mayor platafor-
ma de negocio y la Unica
feria monografica dedica-
da al cuarto sector indus-
trial de Espafia, que gene-

Raul Calleja, director de Meat

ra un negocio de 24.000
millones de euros.

Un evento para
toda la cadena de
valor de la carne

Organizada por IFEMA
y ANICE - Asociacion Na-
cional de Industrias de la
Carne de Espafia, el salén
tiene lugar en el pabellon
10 de la Feria de Madrid y
esa centrada en la inno-
vacion como motor de
la transformacion sec-
torial, y con los ejes ver-
tebradores que marcan
el desarrollo del sector

X CONGRESO MUNDIAL DEL JAMON

como la nutricion y la sa-
lud, la sostenibilidad y la
produccién con criterios
éticos. Meat Attraction
2019 tuvo como objeti-
vo posicionar Espafia y
sus industrias carnicas
como uno de los principa-
les hubs internacionales
para la comercializacién
de productos carnicos a
través de un evento para
toda la cadena de valor de
la carne, con el objetivo
claro de incrementar las
ventas de las empresas
expositoras.

La feria cuenta con di-
versas areas de especia-
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-4 FEB. 2021
©  IFEMA (Madrid)

Alcance internacional

Organiza: ANICE (Asociacion
Nacional de Industrias de la Carne
de Espafia).

lizacién para dar cabida
a todos los microsecto-
res de la carne, premium,
ecologicas, Halal, etc.
Parte de su éxito se debe
al ingente programa de
actividades y foros para-
lelas que tocan todos los
ambitos de una comuni-
dad inmensa.

Durante tres dias se aborda en profundidad temas como
la produccion, la investigacion y la comercializacion del
jamon, ademas de promover la cultura del mismo den-
tro y fuera de nuestras fronteras. En el intervienen las
empresas mas internacionales del producto insignia es-
pafiol y todas sus denominaciones de origen.

FACTORIA CHEF

Factoria Chef es el espacio gastronémico de Meat Attrac-
tion 2019. El escenario Unico para demostraciones y show-
cooking de la mano de reconocidos chefs, degustaciones
de productos, etc. Contd con la presencia de reconocidos
chefs como Antonio Gonzalez de las Heras y acogi6 la final
del concurso Mejor Tapa Carnica de Madrid 2019.

LA SEMANA DE LA CARNE

Coincidiendo con Meat Attraction se celebra la Semana de
la Carne, una iniciativa cuyo objetivo es informar sobre las
propiedades, valores y cualidades nutricionales de la carne
y los productos carnicos. Entre el 13y el 22 de septiembre,
la Semana de Carne acogio diferentes actividades dirigidas
a profesionales del sector y al publico en general.
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Otros congresos

ARAGON CON GUSTO

Séptima edicion de Aragon
con Gusto, la gran fiesta de
la gastronomia regional.
Mas de 150 establecimientos
de hostelerfa y turismo de
Huesca, Zaragoza y Teruel,
se unen para celebrar el Uni-
co evento, capaz de aglutinar
las mejores ofertas gastrono6-
micas de las tres provincias.
Se puede disfrutar en
los restaurantes de menus
elaborados con productos
de calidad diferenciada, a un

precio desde 25 euros. Desa-
yunos y brunchs, a precios
especiales en un programa
creado por alojamientos ho-
teleros.

Decenas de actividades
que se organizan en las tres
provincias. Catas, demostra-
ciones de cocina, concursos
populares

BILBAO FOOD CAPITAL

Tercera edicién de BBVA Bil-
bao Food Capital otorgd du-
rante tres dias protagonismo
a mas de medio centenar de
primeros espadas del univer-
so gastronémico y galaxias
paralelas.

Profesionales de esta-
blecimientos que suman 35
estrellas Michelin y 48 soles
Guia Repsol, asi como alcal-
des, actores, dibujantes, cien-
tificos, paleoantropdlogos y

quién sabe si futbolistas de
élite, tomaron parte en este
cruce de caminos organiza-
do sin participacién publica
y de disfrute mayormente
gratuito.

El protagonismo recay6
este ano en sumilleres, jefes
de sala y chefs de restauran-
tes como El Celler de Can
Roca, Mugaritz, Azurmendi,
Nerua, Coque, Aponiente,
Santceloni.
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MARBELLA ALL STARS

Marbella All Stars, de acuer-
do con su estrategia de im-
pulsar el Turismo Gastroné-
mico Excelente después de
los efectos del Covid-19, ha
decidié celebrar suV Cumbre
el ultimo domingo de julio en
la Finca de La Concepcién,
uno de los espacios al aire
libre mas bellos de Malaga y
todo un icono de excelencia
de la Costa del Sol. Marbe-
lla All Stars es la marca de

la Asociacion de Amigos de
la Alta Gastronomia de Mar-
bella que se constituye con
el objetivo de seguir impul-
sando la alta gastronomia en
Marbella, sus sinergias con
el resto de actores del sector
turistico, ademas de promo-
ver eventos durante todo el
afio que ayuden a desesta-
cionalizar el sector.




IBIZA SABOR

El Consell d'Eivissa y PIl-
MEEF organizaron las jorna-
das gastronémicas’Ibiza Sa-
bor, que alcanzaron en 2019
su Xlll edicién, centradas enla
promocién de los productos
de laisla. Se desarroll6 del 31
de octubre al 5 de diciembre
y ofrecen la posibilidad de
degustar menus a 25 €, que
pueden acompanarse de vi-
nos de la isla (precio a parte),
y tapas a 7 euros, con copa
de vino de la tierra incluida.

También permiten participar
en distintos  gastroeventos
relacionados con la tradicion
ibicenca.

La cosecha de 2019 tuvo
por primera vez la Indicacién
Geografica Protegida Oli d'Ei-
vissa/Aceite de Ibiza. Todas
las fases de produccién se
llevan a cabo en la propia isla.
El oro liquido de Ibiza es uno
de los mejores simbolos de la
cultura y la tradicién de Ibiza.

COCINA CASTELLON

Cocina Castellon es la
marca-del Congreso Nacio-
nal de Gastronomiay Vino de
Castellén; un Congreso que
alcanzO su quinta edicién
en 2019 como un gran foro
de cocina, enologfa y restau-
racién, donde profesionales
del sector tienen la oportu-
nidad de compartir conoci-
mientos y experiencias, ade-
mas de ser un escaparate
de excepcion de los mejores

productos’de la regién. El
Congreso, 'de laimano de re-
putadas ponentes de ambito
nacional, muestra la actuali-
dad y las nuevas tendencias
gastronémicas. a través de
conferencias y talleres, -al
mismo tiempo que permite
realizar un recorrido geogra-
fico porlos sabores y aromas
de la provincia.
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GASTROFESTIVAL

Un festival promovido por
el Ayuntamiento de Madrid
y Madrid Fusién y en el que
colaboran mas de 500 esta-
blecimientos, entre los que
no solo hay restaurantes,
tascas y bares, sino también
mercados, tiendas, librerias,
cines, teatros y museos. La
razén: para lincorporar es-
pacios de toda indole en el
programa fue la conviccién
de que la gastronomia es un

arte total que apela a los cin-
co sentidos.

Un festival que auna todo
aquello que tenga que ver
con la gastronomia de cali-
dad, se encuentre en Madrid
y permita disfrutar, ya sea
en formato gastrocultura, en
una barra, en una tasca tra-
dicional o en un libreria. Su
programacion integra la gas=
tronomia en un propuesta
de ocio cultural.



Otros congresos

Ezcaray (La Rioja) acogio
Mama, Festival Gastronémi-
co, un encuentro en el que
se dieron cita los mas desta-
cados cocineros de Andalu-
cia (Angel Ledn, Dani Garcia,
Paco Morales, entre otros) y
La Rioja. Con un mercado de
artesanos y recolectores del
Valle del Oja y las marcas de
calidad de La Rioja y alber-
gando un sentido homenaje
a Marisa Sanchez con una
cena en La Arboleda del Sur

Uls

y un Concurso Popular de
Croquetas. Mama llega para
guedarse y convertirse en un
referente de la cocina tradi-
cional de las madres, la vida
en los pueblos, la naturaleza y.
la sencillez. El equipo dirigido
por Francis Paniego cuenta
con la estrecha colaboracién
en la organizacion de New
Gestion Food y Euro-toques y
el patrocinio del Ayuntamien-
to de Ezcara y La Rioja Turis-
mo.

o

‘-’-"I Mgy o

[ |

FORO INTERNACIONAL DEL
QUESO DE GRAN CANARIA

El Foro Internacional del
Queso nace con el objetivo
de convertirse en una cita
relevante para los profesio-
nales del sector. Durante
dos dias se habla sobre el
papel que desempefia este
producto en la gastronomia
contemporanea. Se analizan
tendencias y aspectos rela-
cionados con el marketing
y la comercializacién y se de-
bate sobre la incidencia del

queso en el territorio y suim-
portancia a la hora de cons-
truir productos de turismo
gastronémico. El programa
esta compuesto por demos-
traciones culinarias, catas,
conferencia y coloquios a
cargo de chefs y expertos de
prestigio internacional. Esta
organizado por Gastroacti-
tud y apoyado por el Cabildo
de Gran Canaria.

ORGANIC FOOD IBERIA

IFEMA Feria de Madrid acoge
la que dicen que es la pri-
mera feria internacional de
productos ecolégicos, éticos
y sostenibles. Este nuevo
evento estd dirigido exclu-
sivamente al publico profe-
sional, por lo que no podran
acceder a la feria el publico
en general, y tampoco estu-
diantes de cualquier materia
relacionada.

El objetivo de |a feria Organic
Food Iberia 2019 que organi-
zan conjuntamente IFEMA y
Diversified Communications,
es promocionar a las indus-
trias alimentaria y vinicola
ecoldgica a nivel internacio-
nal, promover el consumo
de productos ecolégicos y
sostenibles, convertir a Es-
pafia en un referente en pro-
duccién ecoldgica.




MOVIMIENTOS GASTRONOMICOS
RELEVANTES




Otros congresos

MUJERES EN

GASTRONOMIA

Es un movimiento de espiritu
colaborativo que pretende
impulsar la visibilidad de la
mujer en la gastronomia.
Trabaja para respaldar el ta-
lento femenino y divulgar el
conocimiento en un ambito
de igualdad y, ademas, crear
un espacio de networking,
colaboracion y sinergias que
impulse nuevos proyectos
empresariales, académicos y
cientificos.

Su tarea va dirigida a
romper estereotipos prees-
tablecidos y diagnosticar si-
tuaciones de desigualdad. La
intencién es divulgar el cono-
cimiento y apoyar el talento.

El objetivo es que las siner-
gias entre socias MEG sirvan
al crecimiento personal de
todas, con el fin Ultimo de im-
pulsar el liderazgo femenino.

La asociacién ambicio-
na ser una referencia en la
busqueda de la visibilidad
de la mujer asi como en la
de la igualdad de géneros en
el campo gastronémico. Su
objetivo final es lograr que la
MISION MEG no tenga razén
de ser porque la paridad se
materialice en el dia a dia del
sector.

EUROTOQUES

EURO-TOQUES es una or-
ganizacion internacional de
cocineros que integra a mas
de 3.500 cocineros de 18
paises. La fundaron Pierre
Romeyer, Paul Bocuse, Juan
Mari Arzak y Pedro Subijana
entre otros ilustres cocineros
el 18 de noviembre de 1986,
en Bruselas, a instancias del
entonces presidente de la
Comisién Europea, Jacques
Delors.

En Espafia, la asocia-
cién esta presidida por An-
doni Luis Aduriz y cuenta
con casi 800 cocineros, con
delegados autonémicos y
provinciales. Sus objetivos
fundamentales son proteger

la calidad y el sabor de los
alimentos; promover el buen
hacer de los artesanos de la
alimentacion; proteger el pa-
trimonio culinario europeo
en su diversidad y en sus ori-
genes; defender la seguridad
de una alimentacién sana en
los productos alimentarios y
favorecer las combinaciones
naturales; y exigir un etique-
tado correcto para dar a los
consumidores una informa-
cion clara que les permita
hacer su eleccién con bue-
nos criterios.




CULINARY ACTION!

Culinary Action! es la
iniciativa de Basque Culinary
Center para promover el
emprendimiento y la gene-
racibn de nuevos negocios
vinculados con la comida.
El sector gastronémico y de
la restauracién es un sector
con un gran potencial de
innovacién y de nuevos pro-
yectos empresariales.

Culinary Action! organiza
el Foro de emprendedores,
que cuenta ya 7 ediciones. La

iniciativa reune a profesiona-
les del ambito nacional para
compartir experiencias, tra-
yectorias e ideas, en un espa-
cio en el que se ponen en va-
lor alosy las jévenes talentos
de la gastronomia. Un espa-
cio de dialogo e intercambio
en el que se abordan temas
tan diversos como las ten-
dencias emergentes, cémo
gestionar nuevos negocios o
el papel de la tecnologia en el
sector.

HERMANDAD GASTRO

Surgido de las inquietudes
del ambito gastronémico, a
raiz de la crisis por la Covid-19,
naci® HERGAS (Hermandad
Gastré) hace unas semanas.
Se trata de un colectivo “abier-
to, plural y transversal” -tal y
como se definen-, formado
por mas de 1.200 miembros,
gue busca dar voz y reivindi-
car las necesidades del sector.
Con Fernando Huidobro a la
cabeza, se constituye como

una herramienta que busca
dar voz a las distintas sensibi-
lidades del sector, identificar
Sus preocupaciones y darles
forma para, partiendo de este
punto, convertirse en interlo-
cutor autorizado con adminis-
traciones, empresas y cuantos
elementos puedan aportar
ideas, medios o recursos para
paliar, en la medida de lo po-
sible, los efectos de esta situa-
cién y restringirla en el tiempo.
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DIALOGOS DE COCINA

Desde 2007, se dedican a pro-
piciar intercambios interdiscipli-
narios en torno a la cocina, con
el animo de construir sinergias
creativas que enriguezcan al
sector desde una perspectiva
orientada al aprendizaje, la cul-
tura y la innovacién. Centran
sus esfuerzos en un congreso
bianual de caracter internacio-
nal en el que se dan cita reco-
nocidos expertos para reflexio-
nar y contribuir con el gremio
gastronémico desde el debate

y el dialogo. El proyecto cuenta
con una publicacién impresa
llamada Papeles de Cocina
para fomentar igualmente la
reflexion y el intercambio de
conocimiento.

Anclado en San Sebastian,
entre los principales destinos
gastronémicos del mundo,
Dialogos de Cocina fue creado
por Euro-Toques, de la mano
del chef Andoni Luis Aduriz, y
es promovido junto con aliados
como Basque Culinary Center.
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