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Estimado amigo:

Tras un 2020 tan atípico e 
irregular por la irrupción del 

COVID19, afrontamos un 
2021 que no ha empezado 

de la mejor manera. Sin 
embargo, esta situación 
no debe hacernos mirar 
al futuro con desánimo 

y frustración sino con 
esperanza y ganas de 

trabajar y poner en marcha 
nuevos proyectos. Ahora, es 

momento de mirar atrás, 
de analizar lo sucedido, 

sacar conclusiones y 
tomar decisiones de cara 
a afrontar el futuro de la 

forma más activa para 
retomar la tan ansiada 

normalidad.

Contamos con unos mares que nos aportan una 
gran variedad de pescados de primera calidad, como 
atunes, caballas o melvas que son referentes por sus 

cualidades. Así mismo, nuestros campos nos aportan 
una gran cantidad de materia prima como son las 

aceitunas, los cereales y las legumbres, una ganadería 
que poco tiene que envidiar a otras zonas, y una huerta 
que nunca descansa para producir las mejores frutas y 

hortalizas.

Todo esto no hace si no reforzar la idea de que 
Andalucía es la despensa no sólo de España, sino 

también de Europa y del mundo.

Pero toda esta materia prima no tendría este 
reconocimiento si no contáramos con una parte 

fundamental del proceso, que es todo el valor añadido 
que aportan las empresas. Andalucía cuenta con una 

industria agroalimentaria que es punta de lanza del 
mercado nacional e internacional, que aporta una 

gran dedicación para poner en valor todas las virtudes 
que tienen estas materias primas y conseguir llevar 
a la mesa de los consumidores unos productos con 

una calidad diferenciada y reconocida: aceites de oliva, 
vinos, productos cárnicos, conservas, cervezas.

�
Para llevar estos productos hasta los consumidores es 

fundamental el buen entendimiento y colaboración 
con las cadenas de distribución, algo que, desde 

luego, ha quedado patente especialmente tras este 
período tan anómalo como ha sido el provocado por 

la irrupción del COVID 19. Un período muy complicado 
pero en el que los eslabones de la cadena alimentaria 

han demostrado estar preparados para afrontar las 
situaciones más complejas y seguir atendiendo a las 
necesidades de una sociedad que se ha encontrado 
encerrada en casa, pero que siempre ha sabido que

podía confiar en estos 
eslabones para garantizar su 
abastecimiento alimentario.

Queda claro que hemos 
hecho mucho y muy 
buen trabajo y debemos 
mantenernos fuertes y 
unidos en estos momentos 
tan complicados para 
no perder la inercia que 
traíamos y que tan buenos 
resultados nos estaba 
dando tanto dentro como 
fuera de Andalucía y en este 
punto, quisiera insistir en el 
apoyo que necesitamos de 
las cadenas de distribución 
para que sigan apostando 
por nuestros productos, por 
los alimentos que aquí se 
producen con tanto cariño y 
profesionalidad.

Como decía al principio, afrontamos un año con 
multitud de cambios que están por venir y que 
afrontamos con la esperanza que convertir los 
proyectos en éxitos y de seguir sirviendo a las empresas 
de la industria agroalimetaria como palanca de cambio 
para fomentar su internacionalización, su digitalización, 
su búsqueda de nuevos canales de comercialización 
y su apuesta por la responsabilidad social entre otros 
aspectos.

Algunos indicadores parece que aportan algo de ilusión 
a este 2021, como es el caso de la suspensión temporal de 
los aranceles estadounidenses que en su día impusiera 
la Administración Trump y que tanto daño han hecho 
a la industria agroalimentaria andaluza y a sectores 
estratégicos que tenían en Norteamérica un mercado 
fundamental para su desarrollo. Desde luego esperemos 
que estas negociaciones entre la Unión Europea y el 
gobierno norteamiercano lleguen a buen puerto y estos 
aranceles no pasen de ser un mal recuerdo.

Como decía al principio es tiempo de mirar hacia 
delante y afrontar el futuro con ilusión y con ganas 
de seguir siendo referente y motor económico de 
Andalucía y de España. 

Un abrazo

Álvaro Guillén Benjumea
Presidente

EDITORIAL
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La apuesta por i+D y el desarrollo de nuevos productos de acuerdo con 
las nuevas necesidades del mercado son dos de las claves del éxito de 
Panadería Obando, que saca al mercado su nueva Regañá Dark, diseñada 
para la alta gastronomía. La compañía 
utrerana refuerza su enfoque gourmet 
con este producto exclusivo y diferencial, 
con el objetivo de dar un toque de 
distinción al emplatado.
La Regañá Dark de Panadería Obando 
es un acompañamiento ideal para 
platos de alta cocina gracias a su 
textura única y sabor inimitable, fina y 
crujiente como las de toda la vida, por 
su elaboración artesanal y que equilibra 
cualquier creación gastronómica, desde 
las comidas más simples a las más 
sofisticadas.

www.panaderiaobando.com

La nueva regañá de Obando para la alta 
gastronomía

La Colección Tío Pepe Finos 
Palmas cumple una década 
de selección y clasificación en 
bodega. Celebra 10 años en los 
que han mostrado al mundo 
la capacidad de evolucionar 
en el tiempo del Fino de 
Jerez más universal: Tío Pepe. 
Son cuatro vinos con los que 
González Byass ha recuperado 
una tipología y ha innovado 
mirando al pasado. 

Como define Manuel María 
González-Gordon en el libro 
“Jerez-Xerez-Sherry”, los 
Finos Palmas se distinguían 
notablemente por su “limpieza, 
finura y delicadeza en el 
aroma”, unas características 
organolépticas descritas en 
el pasado que han estado 
presentes en cada saca de estos 
vinos.

www.gonzalezbyass.com

González Byass 
presenta la Saca 2020 
de la Colección Tío 
Pepe Finos Palmas, 
cuatro joyas de 
Jerez únicas que 
representan las 
edades de un mismo 
vino: Tío Pepe

Aljaoliva comienza a comercializar sus 
nuevos formatos de uno y tres litros

La almazara aljarafeña pone en marcha su nueva línea 
de envases y formatos mejor adaptados al hábito de 
consumo de sus clientes. Aljaoliva continúa con su 
proceso de crecimiento sin darse un respiro, conscientes 
de estar ante una oportunidad única para poner en valor 
su marca y sus productos.
Aljaoliva ha optado por envases más ergonómicos 
para toda la cadena productiva. Ahora las cajas que 
contienen las garrafas son más pequeñas gracias al 
cambio a formatos rectangulares. Esto permite un 
almacenaje más eficiente, tanto para los distribuidores 
como para el cliente final. El proyecto se ha 
desarrollado de la mano del cambio de imagen, que 
incluía ya el nuevo etiquetado tanto de los formatos 
existentes como de los nuevos.

www.aljaoliva.com
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Valdespino Rare Spirits, los destilados mejor 
guardados

La colección Valdespino Rare Spirits descubre a los amantes de 
los destilados auténticas joyas cuyo denominador común es el 
envejecimiento en botas que han contenido previamente los 
mejores vinos generosos de esta bodega boutique jerezana.

Se trata de una iniciativa pionera en el mundo de los 
espirituosos, en la que una gama numerada y limitada de cuatro 
destilados, de características complejas y muy diferentes entre 
sí, se han añejado en botas que a su vez criaron los jereces más 
exclusivos y afamados de Valdespino.

www.grupoestevez.es

Fragata, con un fuerte 
compromiso por innovar en 
sabores y formatos que se 
adapten a las necesidades 
y demandas de sus 
consumidores, acaba de lanzar 
su nueva gama de aceitunas 
Fragata Fresh, un aperitivo 
saludable y listo para picar.
Fragata Fresh presenta cuatro 
originales aliños elaborados con 
una selección de los mejores 
ingredientes que harán el 
disfrute del más exquisito sabor 
mediterráneo. 

Esta novedosa gama de 
aceitunas sin hueso está 
elaborada sin salmuera y sin 
tratamiento térmico. Además, 
no contiene aditivos artificiales 
añadidos. Está envasada en 
atmósfera protectora para 
garantizar una vida útil de 90 
días a temperatura ambiente, 
en un innovador envase 
reutilizable y transparente que 
permite ver el producto.

www.angelcamacho.com

Nueva gama de 
aceitunas Fragata 
Fresh

Alta Expresión COVAP presenta su colección de 
carnes ibéricas de Montanera 2021

Selección Ibérica de Montanera 
Alta Expresión COVAP es una gama 
excepcional de carnes de bellota 100 % 
ibérica y el resultado de la experiencia, 
artesanía y buen hacer transmitido 
de generación en generación por las 
familias ganaderas que forman parte 
de la cooperativa. Ahora, como cada 
año, Alta Expresión lanza sus carnes de 
montanera, ese momento mágico “de 
octubre a febrero” en el que los cerdos 
se alimentan exclusivamente de bellotas 
maduras, lo que le transfiere a la carne 
unas cualidades organolépticas únicas.

 www.covap.es
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La empresa granadina Industrias 
Espadafor saca al mercado 
Vitafrut multivitaminas, el refresco 
que te cuida. 

Vitafrut multivitaminas es un 
refresco saludable pensado para 
todas aquellas personas a las que 
les gusta cuidarse sin renunciar al 
sabor. No contiene gas ni azúcares 
añadidos, es bajo en calorías 
y, además, aporta un extra de 
vitaminas A, B6, C y E, ayudando a 
mantener un sistema inmunitario 
fuerte.

www.espadafor.es

Lácteos COVAP lanza su nueva gama Calcio 
Protect enriquecida con vitaminas y minerales 
para contribuir al normal funcionamiento del 
sistema inmune

Lácteos COVAP lanza Calcio Protect, su nueva gama de leche 
con calcio enriquecida con un completo mix de vitaminas (A, 
D y B6) y minerales que contribuyen al normal funcionamiento 
del sistema inmune. Este nuevo lanzamiento se trata de 
una apuesta por presentar soluciones ajustadas a las nuevas 
demandas del consumidor. El objetivo principal de Lácteos 
COVAP con estas novedades es ampliar las propiedades de sus 
leches, especialmente destinadas a la normalización del sistema 
inmunológico, así como a comunicar sus beneficios naturales.

www.covap.es
Aceite de Oliva Virgen Extra 
Ecológico ‘BioterrÁneo’

AOVE Ecológico Bioterráneo, es un 
aceite seleccionado entre los mejores 
productores, y envasado para Bioterráneo. 
Aceite con una mezcla de variedad 
de aceitunas, que le da un sabor 
característico, que los expertos sabrán 
apreciar y encima ecológico, salud y sabor 
en el mismo producto.

www.bioterraneo.com

Industrias Espadafor lanza “Vitafrut multivitaminas”
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Con el término “Reliquias” se designan a 
aquellos vinos de mayor envejecimiento 
de Bodegas Barbadillo cuyo origen data 
de la primera mitad del s. XIX. Cada 
año se embotellan un máximo de 260 
“ejemplares” de cada uno de los vinos 
únicos que se mantienen en lugares 
recónditos de las bodegas centenarias 
en Sanlúcar de Barrameda. 81 de 
Amontillado, 81 de Palo Cortado, 81 de 
Oloroso y 17 de Pedro Ximénez. 

Bodegas Barbadillo, a través del 
planteamiento de Armando Guerra, 
responsable de Descomunales Vinos 
Comunes (Alta Gama de Barbadillo) 
quiere compartir los escasos 30 litros 
que salen de las Soleras de la bodega 
para ampliar al doble los descorches. 
La idea de Armando es “reordenar y 
compartir” y para ello se ha lanzado 
un nuevo formato de medias botellas, 
sencillas botellas jerezanas que quieren 
dar todo el protagonismo al contenido, 
un líquido exclusivo.

www.barbadillo.com

 Barbadillo deconstruye sus Reliquias
en un original formato que da mayor
protagonismo al vino
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El primer salmorejo del mercado 
sin gluten, y con un sabor exquisito. 
Este salmorejo hará las delicias del 
colectivo celíaco. Después de muchos 
estudios, Bioterraneo ha conseguido 
crear un salmorejo sin gluten que 
mantiene el mismo sabor que el 
tradicional.

www.bioterraneo.com

Nuevo salmorejo 
ecológico sin gluten de 
Bioterráneo

Belloterra, firma radicada en el Valle de Los Pedroches, acaba 
de lanzar una línea de embutidos que rompe con lo existente 
actualmente en el mercado:

Salchichón de solomillo ibérico con trufas y Chorizo de lomo 
ibérico 100% natural.

Se trata de dos artículos con unas características muy 
especiales: la utilización de carnes nobles (lomo y solomillo de 
cerdo ibérico) y el ser 100% naturales, libres de alergenos, sin 
colorantes ni conservantes. 

Para potenciar esta nueva gama y los futuros productos Belloterra 
ha puesto en marcha una nueva línea de producción de embutidos 
con certificaciones de calidad BRC e IFS.

www.belloterra.es

La empresa isleña Usisa, lanza un nuevo producto, 
“Salmón en aceite de oliva” . Partiendo de lomos enteros y 
con un proceso de elaboración en el que han conseguido 
mantener el producto intacto, extrayendo las láminas de 
salmón, una a una. 

Con el toque justo de sal, se ha logrado mantener su 
frescura y textura, esperando así poder convencer el 
paladar de sus consumidores.

www.usisa.com

Nueva línea de embutidos premium
100% naturales

USISA lanza Salmón en aceite de oliva
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Puleva invita al consumidor a re-descubrir el 
sabor de la nata con su nueva gama Puleva 
Nata Fresca para montar y para cocinar, que se 
diferencia del resto de las natas del mercado 
por su proceso de pasteurización con el que 
se obtiene una nata más auténtica, sabrosa y 
cremosa, caracteriza por mantener el toque de 
acidez natural de la nata.

Frente al tratamiento UHT, que somete a la 
nata a altas temperaturas (entre 140º y 150º) 
para asegurar la asepsia del producto durante 
un largo periodo de tiempo (120 a 180 días) pero 
causando una importante pérdida de sabor, 
Puleva Nata Fresca sigue un proceso térmico 
tradicional que somete a la nata a 95ºC durante 
15 segundos, lo que le permite mantener todo su 
sabor al mismo tiempo que se eliminan todas las 
bacterias y se obtiene un producto aséptico y se 
conservan todas sus propiedades naturales, con 
todo el aporte de proteínas y vitaminas de este 
producto lácteo.

www.lechepuleva.es

Puleva revoluciona el mercado de la nata con el lanzamiento de Puleva 
Nata Fresca
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Bioterraneo lanza el primer zumo de sandía ecológico del mercado. 
Un zumo fresco y saludable, que refrescará en los días de canícula, y 
además en formato ecológico. 

www.bioterraneo.com

Zumo de sandía ecológica gourmet 

La empresa maronense El 
Descansillo en colaboración con 
otra empresa andaluza, lanza al 
mercado una nueva gama de 
productos con la que pretende 
seguir aportando valor a sus 
clientes. 

Se trata de productos 5ª 
Gama, de calidad, cocinados 
al vacío a baja temperatura, 
en su propio jugo.Obteniendo 
platos de alta cocina, naturales 
y saludables, en formatos 
plenamente adaptados 
tanto al restaurador como al 
consumidor final.

www.fincaeldescansillo.com

El Descansillo 
cocina a baja 
temparatura
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Bodegas Barbadillo continúa 
conmemorando sus 200 años 
de historia con la celebración 
del evento “Sumillería Efímera”, 
una serie de catas en petit 
comité con las que la bodega 
apuesta por dar protagonismo 
absoluto al sumiller y el servicio 
de sala. Justifica la propuesta 
en la importancia que para la 
enología en general y los vinos 
de Sanlúcar y Jerez en particular, 
tienen estos profesionales. 

Doce sommeliers de prestigio 
internacional han sido invitados 
a presentar una selección en 
la que priman algunas de 
las mejores referencias de la 
bodega Sanluqueña. 

A la inauguración de 
“Sumillería Efímera” acudieron: 
Víctor Vélez, director general de 
Bodegas Barbadillo; Montserrat 
Molina, directora técnica de 
la bodega; Armando Guerra, 
responsable de Alta Gama 
de Barbadillo; Javier Mellado, 
director comercial de la bodega; 
además de periodistas del 
sector especializado del vino y 
de la gastronomía.

 www.barbadillo.com

Barbadillo da 
comienzo a “Sumillería 
Efímera” como parte de 
las celebraciones de 
su bicentenario Aljaoliva ya es poseedora de la certificación necesaria para comenzar 

a producir su aceite ecológico. En los últimos días de recolección 
en la pasada campaña, la empresa aljarafeña concluyó con éxito 
la auditoría que dio lugar a la aprobación de dicha certificación. 
En la almazara de Bollullos de la Mitación ya se trabaja, gracias a la 
aceituna recolectada en la recién terminada campaña, para poner 
en marcha el nuevo gran proyecto de la empresa, comercializar su 
propio Aceite de Oliva Virgen Extra Ecológico.

www.aljaoliva.com

Aljaoliva obtiene la certificación para producir 
aceite ecológico en su almazara

Ibéricos COVAP y VODAFONE presentan la 
iniciativa “Montanera Live”

La montanera, un momento único en el año y que 
transcurre desde noviembre hasta febrero -cuando 
cae la bellota, el fruto maduro de las encinas- 
es la última fase de la crianza del cerdo 100% 
ibérico. Este animal vive en libertad en un entorno 
privilegiado, Valle de los Pedroches, considerado 
el mayor encinar del mundo con más de 300.000 
hectáreas de dehesa continuada repleta de encinas 
milenarias. Ahora, este evento mágico se muestra 
al mundo en streaming (24/7) 
gracias a la iniciativa Montanera 
LIVE creada por Ibéricos COVAP 
y Vodafone, operadora europea 
líder en telecomunicaciones. Un 
proyecto pionero, innovador y sin 
precedentes que ha retransmitido 
en streaming la montanera en el 
valle de los pedroches.

 www.covap.es
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La empresa sevillana Majao recibe 
el reconocimiento Sabor del Año 
2021 por su gama de Gazpachos de 
la Abuela, Gazpacho sin pan y sin 
Gluten y el novedoso Majao Starter. 

Este galardón se otorga por 
parte del jurado más exigente, los 
consumidores. MAJAO ha sido 
testada en un examen gustativo 
sin referencias de marcas por 
80 consumidores habituales de 
gazpachos, de forma individualizada, 
y coordinado por un laboratorio 
independiente y de solvencia 
acreditada.

www.majao.es

MAJAO SABOR DEL AÑO 2021

2021 está siendo una año en que el USISA está 
apostando por la continua innovación y la 
renovación de su imagen. 

Durante el mes de enero han actualizado 
su logo corporativo, en el que se siguen 
manteniendo todos sus elementos y colores 
originales. Actualmente están embarcados en el 
restyling de su packaging en dos de sus marcas 
más importantes: TEJERO y USISA. Buscando que 
el cliente perciba los valores más importantes que 
le diferencian y qué mejor manera que con un 
nuevo diseño donde se pueda apreciar todo eso 
que con tanto cariño quieren transmitir.

www.usisa.com

USISA renueva su imagen de marca
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“Recordar coplas a nudillo y pulmón en la barra 
de un bar es gloria bendita”, es el mensaje con el 

que Cruzcampo 
anima y apoya 
a los bares de 
Cádiz, durante 
las semanas de 
Carnaval, un 
claro ejemplo 
del acento que 
forma parte de 
la vida, las raíces 
y la cultura de la 

Cruzcampo se une a la iniciativa de Heineken® en Cádiz para seguir apoyando 
a los bares con #fuerzabar a través de sus persianas

MARISCOS CASTELLAR OBTIENE EL PREMIO EMPRENDE E 
INNOVA DE LA DIPUTACIÓN DE JAÉN 

La empresa alimentaria Mariscos Castellar ha obtenido el Premio 
Emprende e Innova, en la categoría de experiencia empresarial, 
que concede la Diputación de Jaén para reconocer las iniciativas 
empresariales de la provincia que destacan por su innovación, respeto al 
medio ambiente y contribución al desarrollo local.

Mariscos Castellar se ha alzado con este galardón entre las 45 
empresas y 66 proyectos empresariales presentados a estos premios que 
buscan impulsar proyectos sostenibles e innovadores que favorezcan 
la creación de empleo y el desarrollo económico de la provincia a la vez 
que reconocer la trayectoria de aquellas empresas jiennenses que han 
demostrado su valía a lo largo de los años adaptándose a los continuos 
cambios del mercado.

www.mariscoscastellar.com

D.J. Semiconservas obtiene 
la certificación IFS Food

Este es uno de los reconocimientos, a 
nivel internacional, más exigentes del 
sector que avala una producción que 
cumple con los más altos estándares de 
calidad y seguridad alimentaria y que, 
además, se ciñe a los requisitos legales 
y especificaciones señaladas en un 
marco de control de posibles peligros. 

Este hecho, es la culminación del 
buen trabajo realizado todos estos 
años por su equipo de producción y 
de calidad.

La empresa alcalareña se convierte 
de esta manera, en una de las 
pocas fábricas de semiconservas 
certificadas con planta productiva en 
Andalucía.

www.djsemiconservas.com

ciudad. A través de la decoración de las persianas de 
16 establecimientos emblemáticos de las zonas más 
carnavaleras de Cádiz, Cruzcampo pone el acento 
en una festividad, el Carnaval, que durante todo el 
año impregna la vida de Cádiz. 

El alcalde José María González ‘Kich’, acompañado 
de la concejala de Turismo y Comercio, Monte 
Mures, y la directora regional de Relaciones 
Institucionales de la familia HEINEKEN España, Ada 
Bernal, visitaron algunos de los locales que forman 
parte de esta iniciativa. 

www.cruzcampo.es
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Los integrantes de la AEPEV han seleccionado 
los mejores vinos y espirituosos en el concurso 
anual que organiza esta asociación. Lo ha hecho a 
doble vuelta eligi endo, en primer lugar, entre 700 
referencias de las que solo han pasado 146 vinos y 
vermouths a la final, así como 61 espirituosos en las 
15 categorías a las que optaban. En la XII edición 
del certamen, Tío Pepe Cuatro Palmas y Brandy 
Lepanto han sido el vino de Jerez y Brandy más 
votados, respectivamente. Por su parte, Leonor y 

Noé también han sido finalistas en sus categorías.
www.gonzalezbyass.com

Tío Pepe Cuatro Palmas y Brandy 
Lepanto, premiados por periodistas 
y escritores de vino

Como parte de su compromiso social, Ly 
Company ha firmado un acuerdo con EADE 
Estudios Universitarios para impulsar el estudio, la 
investigación, la cooperación y la formación, y para 
aunar fuerzas en los nuevos escenarios a los que el 
grupo se enfrenta.

El acuerdo firmado por el CEO de Ly Company, 
Francisco Rodríguez, y el director de EADE, Gabriel 
Arrabal, incluye además la realización de prácticas 
de los alumnos de este centro universitario 
malagueño en los distintos departamentos de la 
empresa.

www.onlywater.es

Ly Company firma un acuerdo 
con EADE Estudios Universitarios 
para impulsar el estudio, la 
investigación, la cooperación y la 
formación

Juan Carlos Tejero, como presidente del Grupo 
de Jamoneros de ANICE se ha abanderado como 
promotor de la transformación de la actual ETG 
(Especialidad Tradicional Protegida) a una IGP 
(Indicación Geográfica Protegida) debido a la gran 
protección jurídica que esta distinción confiere 
como signo diferenciador de un producto tan 
reconocido y apreciado en España y el resto 
del mundo, y que se caracteriza precisamente 
por haber sido obtenido en un área geográfica 
determinada y con una alimentación y cuidados 

que son exclusivos de una región concreta, en 
este caso en España, en donde se produce un 
Jamón Serrano con una reputación y calidad 
mundialmente reconocida.

www.dompal.es

El director general de Dompal,
Juan Carlos Tejero, gran impulsor
de la protección internacional
del Jamón Serrano
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Montealbor, empresa 
sevillana dedicada a la 
fabricación de salsas, 
callos, salchichas y 
platos preparados, 
ha incrementado 
durante el ejercicio 
2020 un 45% sus 
exportaciones al 
extranjero respecto 
al 2019. La empresa sevillana vende principalmente 
en mercados como EEUU, China, Canadá, Rusia y 
Alemania a través de su marca, ‘The Tapas Sauces’.

Además, y a pesar de la crisis sanitaria provocada 
por la Covid’19, Montealbor también ha logrado 
aumentar en un 9% la venta de salsas a nivel nacional. 
Alfredo López, director general de Montealbor, afirma 
que “estamos muy satisfechos con el aumento de 
exportaciones al extranjero y seguiremos trabajando 
para aumentarlas año tras año”.

www.montealbor.com

Montealbor incrementa en un 45% 
las exportaciones de sus salsas 
respecto al año 2019

JC Mackintosh empresa situada en Tarifa, Cádiz, está 
formada por un grupo de profesionales con más de 
20 años de experiencia en el sector y especializada en 
la pesca del atún rojo del mediterráneo.

Para JC Mackintosh, 2021 ha empezado por todo 
lo alto. Siendo reconocida con el prestigioso premio 
“Superior Taste Award” que entrega la International 
Taste Institute’s. Reconocimiento basado en una 
cata a ciegas realizada por un jurado experto e 
independiente formado por 200 de los mejores 
Chefs del mundo. Este galardón ha sido concedido 

al Carpaccio de Lomo 
Ahumado y al Carpaccio 
de Ventresca Ahumada.

Se trata de una gama 
de ahumados que se 
empezó a forjar hace dos 
años en Tarifa y que tras 
largos procesos de prueba 
y error JC Mackintosh ha 
conseguido dominar.

www.jcmackintosh.es

JC Mackintosh gana el Oscar del 
sabor
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Noticias de
Andaluces Compartiendo

Heineken se convierte en la primera empresa 
de bebida española con una fábrica de residuo 
cero a vertedero

La familia HEINEKEN España se ha convertido en la primera 
empresa de bebidas de nuestro país con una fábrica Residuo 
Cero a Vertedero. Su fábrica de Cruzcampo en Jaén ha obtenido 
el sello ‘De Residuos a Recursos: Zero a Vertedero’ de Saica Natur, 
logrando la valorización de más de 1.148 toneladas de residuos 
en 2020. Este sello garantiza el cumplimiento de los más altos 
estándares de calidad en la valorización de residuos, exigiendo 
para su consecución alcanzar un porcentaje de valorización neta 

igual o superior al 95%.
www.heinekenespana.es

La fábrica de la familia 
HEINEKEN España en Jaén ya 
es la primera planta cervecera 
CERO emisiones de España 
y la mayor de Europa. La 
única de nuestro país que 
funciona exclusivamente con 
energías renovables; es decir, 
con electricidad verde de 
origen solar y energía térmica 
procedente de una nueva 
planta de biomasa que utiliza 
como materia prima un recurso 
local, el olivo.

Este hito supone un gran 
avance en la apuesta de la 
familia HEINEKEN España por 
las energías renovables y la 
economía circular, así como en 
su compromiso de convertirse 
en la primera cervecera 
española CERO emisiones antes 
de 2025.

www.cruzcampo.es

LA FÁBRICA DE 
CRUZCAMPO EN JAÉN 
ES LA PRIMERA QUE  
ELABORA CERVEZA CERO 
EMISIONES EN ESPAÑA La empresa Mariscos Castellar, ha entregado como donación un 

total de 5.330 kilos de productos alimenticios a la Fundación Banco 
de Alimentos de Jaén para su distribución entre personas que 
actualmente se encuentran en situación de vulnerabilidad.

Como todos los años por estas fechas, la empresa jiennense, 
especializada en la elaboración y distribución de productos del mar, 
ha aportado su contribución solidaria al Banco de Alimentos si bien, 
en esta ocasión, Mariscos Castellar ha duplicado el volumen de su 
donación con respectos a años anteriores debido a la grave crisis 
motivada por la pandemia.

www.mariscoscastellar.com

MARISCOS CASTELLAR DONA MÁS DE 5.300 KILOS DE 
PRODUCTOS AL BANCO DE ALIMENTOS DE JAÉN
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“Nacimos con acento en 
una tierra de acentos. 
Queremos que brindes 
por lo que eres con lo 
que más te apetezca”. Así 
invita Cruzcampo en sus 
redes sociales a celebrar 
el orgullo por las raíces y 
la diversidad con motivo 
del Día de Andalucía. 
Tras la repercusión de su 
campaña ‘Con Mucho 
Acento’, muchos son los 
comentarios en redes 
de usuarios que han 
compartido y siguen 
compartiendo su visión del 
acento.

“Nos alegra mucho ver cómo el 
mensaje de ‘Con Mucho Acento’ ha 
calado en la sociedad y ha tenido tan 
buena acogida”, comenta Esteban 
Velasco, responsable de Cruzcampo. 
“El Día de Andalucía es una ocasión 
especial para celebrar orgullosos de 

dónde venimos, nuestro acento, pero 
también todos los demás. Porque en 
la diversidad, en la mezcla de raíces 
y evolución, reside nuestra riqueza, 
la mejor forma de alimentar nuestro 
acento”, explica.

www.cruzcampo.es

EL ACENTO QUE 
VIENE: JÓVENES 
ANDALUCES 
BRINDAN POR LA 
DIVERSIDAD CON 
MOTIVO DEL 28·F

La empresa malagueña realizó la donación de 
una treintena de dispositivos Ipad a la Delegación 
territorial de Salud y Familias de la Junta de 
Andalucía en la provincia de Málaga. 

Prolongo muestra nuevamente su 
responsabilidad social en este momento de crisis 
social y sanitaria. Estos dispositivos móviles se 
han convertido en grandes aliados para luchar 
contra el coronavirus. Los hospitales están 
implementando tabletas y teléfonos inteligentes 
para propiciar la protección del equipo sanitario.

“Con esta donación, los pacientes que 
estén ingresados y aislados, no sólo podrán 
comunicarse con sus familiares, sino que además, 
podrán verse todos los días, reduciendo así el 
coste emocional de la ausencia de visitas de sus 
seres queridos”, así lo expresaba el delegado 
provincial de Salud, Carlos Bautista , quien se 
mostró muy agradecido con la aportación.

www.prolongo.es

Prolongo-Faccsa dona una treintena de IPADS para los hospitales de la 
provincia de Málaga
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Con el objetivo principal de cubrir las necesidades de las familias más vulnerables de la provincia, Arrozúa se 
compromete con la Federación de Arroceros de Sevilla a ayudarlos a cumplir con su proyecto social, en este 
caso destinado para el Banco de Alimentos de Sevilla.

Esta acción se basa en donar de manera mensual, durante 12 meses, 4.000 kilos de arroz para las familias 
de la provincia que más lo necesiten. La donación procederá de la Federación de Arroceros, situada en el 
municipio sevillano de Isla Mayor, en el entorno del Parque Nacional de Doñana. Siendo por tal, uno de los 
arroces más apreciados y de mayor calidad del mundo.

Así, Arrozúa, contribuye, a convertir el 2021 en el “año solidario de Sevilla”, convirtiéndose en un referente 
internacional y agroambiental.

www.arrozua.com

Arrozúa colabora con la 
Federación de Arroceros de 
Sevilla para ayudar al Banco de 
Alimentos

Oleoestepa colabora con Cáritas 
para abastecer los hogares más 
vulnerables en la tercera ola del 
COVID-19

Puleva refuerza su compromiso con el 
medioambiente a través de diversas mejoras 
en envases, embalajes, tapones y pajitas más 
sostenibles. De esta manera, la marca sigue 
avanzando en la economía circular y contribuye 
a la consecución de los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible (ODS), promovidos por la Organización 
de las Naciones Unidas.

El nuevo envase de origen vegetal de Puleva Eco, 
es el más renovable del mercado. De cartón 100% 
reciclable, elaborado con materias primas de origen 
vegetal (82%) y renovable.

Puleva también ha incorporado un embalaje más 
sostenible con 30% de plástico reciclado, que ya se 
utiliza en toda su gama Puleva Eco.

www.lechepuleva.es

PULEVA REFUERZA SU COMPROMISO 
CON EL MEDIO AMBIENTE A TRAVÉS DE 
NUEVOS ENVASES Y EMBALAJES MÁS 
SOSTENIBLES

Noticias de
Andaluces Compartiendo

Coincidiendo con los peores números de la 
pandemia del COVID-19 en su tercera ola, la 
cooperativa de segundo grado, Oleoestepa SCA, 
ha realizado una aportación a Cáritas Diocesana 
de Sevilla de aceite de oliva virgen extra con la 
que confeccionar 88.000 menús para las familias 
afectadas por la crisis generada por el COVID19, 
atendidas desde las Cáritas parroquiales, así como 
para los centros desde donde se atiende a los 
colectivos más vulnerables. Esta aportación viene 
a sumarse a la que realizó durante la primavera del 
año pasado, ascendiendo a casi 190.000 monodosis 
la aportación realizada durante esta crisis.

www.oleoestepa.com
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ACEITES

La visión de la empresa es 
claramente exportadora y así 
lo demuestra consolidando su 
cartera de clientes estando en más 
de 30 países.

Este año se cumplen seis años 
desde que Pepe Cano, gran 
conocedor y un apasionado del 
mundo del aceite, arrancará 
el nuevo proyecto de Aceites 
Canoliva, S.L. junto a sus hijos 
en las instalaciones de Baena, 
Córdoba. Un Proyecto ilusionante 
con la creación de una nueva 
almazara diseñada con la última 
tecnología de vanguardia del 
mercado y con una capacidad de 
bodega 12.000 Tn de aceite.

El éxito de ACEITES CANOLIVA 

está en el grado de satisfacción 
de nuestros clientes. Irrumpir 
en el mercado con los 
volúmenes de venta y las cifras 
de facturación alcanzadas se 
debe principalmente al grado 
de confianza y satisfacción 
generado en nuestros clientes, 
y ello sólo es posible a base de 
CALIDAD. Por ello contamos 
con las certificaciones más 
exigentes de calidad de seguridad 
alimentaria BRC e IFS así como del 
certificado de ecológico CAAE ya 
uno de los pilares de la empresa 
es la decidida apuesta por la 
producción y comercialización del 
aceite ecológico.

www.canoliva.com

Con una experiencia de más de 50 años en el sector 
aceitero, Aceites Canoliva, S,L. se dedica a la fabricación 
y envasado de aceite de oliva virgen extra. 

CANOLIVA S.L.
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Doña Elena
Las salsas Doña Elena buscan 
la matización del aporte que 
los grandes chef reflejan en sus 
platos y es por ello que disponen 
de una amplia variedad de 
salsas, que constituyen la base 
de la preparación de un plato 
del restaurante más exquisito. Su 
textura y sabor las hace idóneas 
para crear platos tales como 
carnes, pescados, mariscos, 
arroces, pastas, ensaladas y un 
largo etcétera, dejando abierta 
la puerta de la imaginación 
de aquellas personas que, sin 
necesitar grandes dotes culinarias, 
será capaz de elaborar platos que 
sorprenderán a sus comensales. 

Sus preparados de arroces 
aportan al comensal la 
oportunidad de comer un 
delicioso plato de arroz de 
restaurante todos los días, los 
preparados vienen con un 
sustancioso caldo, acompañado 
con su sofrito de verduras y su 
guarnición correspondiente según 
el tipo de arroz que sea.

www.salsasdonaelena.com

Doña Elena Alimentaria nace de la inquietud de un 
equipo de jóvenes cocineros con una extensa trayectoria 
profesional cuya firme determinación de llevar la 
alta cocina al ámbito doméstico, les abrió un mundo 
culinario de posibilidades. 

SALSAS
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BelloterRa
La compañía dispone de varias 
gamas de artículos, algunas de 
las cuales se destinan al mercado 
gourmet y otras al mercado retail y 
de la gran distribución.

Las instalaciones de Belloterra 
se encuentran en Añora, Los 
Pedroches. Cuentan con:

• La bodega que está ubicada a 
5km, bajo tierra para conseguir 
los parámetros de temperatura y 
humedad óptimos. 
• Secadero de jamones ibéricos: 
Con una moderna tecnología 
aplicada a la perfecta curación 
del jamón que garantiza la 
homogeneidad de todas las 
piezas.
 • Fábrica de embutidos: Que 
facilita la elaboración de más de 
30 productos y donde se lleva 
a cabo un cuidadoso sistema 
de envasado, almacenaje, 
etiquetado y distribución.

Las marcas registradas que tiene 
son: Belloterra y Encinegra.

PREMIOS NACIONALES E 
INTERNACIONALES

• 6 Premios “Encina de Oro” al 
Mejor Jamón Ibérico de Bellota 
de Los Pedroches: certamen 
organizado por la Junta de 
Andalucía y la Denominación de 
Origen Los Pedroches.

Belloterra Delicatessen, S.L. es una sociedad limitada que lleva 
operando desde el año 2005. Su actividad es la producción de 
productos cárnicos derivados del cerdo ibérico de la comarca de 
Los Pedroches, en la zona norte de la provincia de Córdoba. 

IBÉRICOS

• 7 Premios “Golden Taste 
Awards” (Londres): considerados 
los “Oscar” de la alimentación. 
Este galardón ha recaído en 
varios de nuestros artículos.
www.bellotera.es

 • 2 Selecciones a la Innovacion 
(París): reconocimiento a los 
productos más innovadores 
expuestos en la Feria Sial.

CALIDAD
Certificaciones de calidad 
BRC e IFS. Miembro de la 
Denominación de Origen 
Protegida Los Pedroches.

COMERCIO EXTERIOR
Los artículos están presentes 
actualmente en los 5 continentes. 
La empresa cuenta con 
homologación para exportar a un 
importante número de países.

www.belloterra.es 
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Herriza dE

La marca ¨Herriza de la Lobilla¨, 
hace alusión  a que los lobos solían 
merodear  por los alrededores de 
la campiña. De ahí que aquella 
herriza donde se vió la figura 
lejana de una loba fuera bautizada 
por los lugareños generación 
tras generación como ¨Herriza 
de la Lobilla”. Siendo a día de hoy 
un lugar, con encanto, en plena 
naturaleza, lleno de vida donde 
crecen muchos de nuestros 
centenarios olivos.

Gracias a la gran calidad de 
nuestros AOVEs hemos obtenido 
premios de gran prestigio 
reconociendo la calidad y 
exclusividad por la que la marca se 
caracteriza.

www.lalobilla.es 

Oleico Pallarés SL, nace en 2018, es una empresa familiar de Osuna 
(Sevilla) dedicada a la fabricación de AOVE Premium de la más alta 
calidad, siendo este su mayor factor diferenciador en todas sus líneas 
de Virgen Extra. 

ACEITES

LA Lobilla
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Es de sobra conocido que 
llevar una dieta equilibrada 
es un paso fundamental si se 
quiere gozar de buena salud 
y es importante aportar por el 
consumo de la amplia variedad 

de alimentos que conforman la 
pirámide alimentaria. ¿Te has 
planteado alguna vez cuál es el 
alimento que consumes con más 
frecuencia?

En muchos de los hogares no 

faltan las conservas de pescado, y 
que se consumen mucho más de 
lo que se cree: atún, melva, filete 
de caballa, calamares, sardinas, 
anchoas, mejillones y un largo 
etcétera. Andalucía cuenta con 

Andalucía 
conserva

su mar
No en pocas ocasiones desconocemos las propiedades y 

beneficios nutricionales que contienen muchos de los alimentos 
que solemos consumir, y este es el caso del pescado en conserva
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“En muchos de los hogares no faltan las conservas de 
pescado, y que se consumen mucho más de lo que se 
cree: atún, melva, filete de caballa, calamares, sardinas, 
anchoas, mejillones y un largo etcétera”
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Conservas

muchas empresas dedicadas a la 
elaboración de estos productos 
del mar: Herpac, Barea, Pesasur, 
Ubago, USISA o Conservera de 
Tarifa no pueden faltar en la 
despensa.

Además de ser una opción 
de aperitivo o comida que se 
elabora con rapidez y de estar 
deliciosas, son muy saludables 
y recomendables para toda la 
familia! Por ello, algunos de sus 
beneficios más destacados son:

Son fuente de Omega 3, que 
aporta grandes beneficios al 
sistema cardiovascular.

Su aporte energético es muy 
equilibrado. Si no sueles mezclar 
este tipo de conservas de 
pescado con alimentos calóricos, 
estás realizando un consumo 
muy saludable del producto.

No son perjudiciales para 
el medio ambiente, ya que 
el tratamiento del pescado 
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en conserva no tiene un alto 
impacto ecológico. Hay que 
tener en cuenta que no necesita 
ser transportado en grandes 
cámaras frigoríficas y suelen ser 
duraderos en el tiempo, hasta 
que estos son consumidos.

Además de esto, las latas y 

envases que contienen este 
alimento suelen ser reciclables, ¡lo 
que es mucho mejor aún! Es muy 
importante destacar que son un 
ingrediente perfecto para miles 
de recetas. Su versatilidad, sabor, 
textura y variedad permiten 
que los pescados en conservas 

 

“En el caso de 
las vitaminas 
del grupo D, 
el pescado 
en conserva 
fomenta la 
absorción 
del calcio y 
el fósforo, 
fundamentales 
para el buen 
estado de los 
huesos”
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Conservas

se usen con frecuencia en la 
elaboración de recetas de cocina, 
desde las más fáciles hasta las 
más sofisticadas: ensaladas, 
guisos, guarniciones� 

Además, las conservas de 
pescado contienen gran cantidad 
de vitaminas, especialmente en 
lo que se refiere a las vitaminas 
B y D. En cuanto a las del grupo 
B, destacan las vitaminas 
B3, B6 y B12, que ayudan a 
disminuir la fatiga y destacan 
porque contribuyen al correcto 
funcionamiento de nuestro 
sistema inmunitario.

En el caso de las vitaminas del 
grupo D, el pescado en conserva 
fomenta la absorción del calcio y 
el fósforo, fundamentales para el 
buen estado de los huesos.

Suelen ser productos frescos 
y naturales. Normalmente 
no contienen conservantes 
artificiales y conservan el sabor y 
las propiedades nutricionales del 
pescado fresco. Las conservas de 
pescado, además de todo lo ya 
mencionado, son una rica fuente 
de minerales esenciales para 
nuestro bienestar, como pueden 
ser el yodo, el calcio, el fósforo,el 
potasio,el zinc, el magnesio o el 
hierro. Otro aspecto positivo es 
que son productos que, en su 
mayoría, son una opción muy 
económica. 

En definitiva, los pescados en 
conserva son una opción más 
que recomendable y esencial 
para nuestra dieta mediterránea, 
gracias a que son productos 
frescos, sanos y cargados de 
vitaminas. 
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Desde tiempos inmemoriales, las 
tierras de la Vega Antequerana 
(Málaga) han proporcionado 
magníficas cosechas a sus 
habitantes. Este emplazamiento 
clave para el cultivo, resguardado 
por la Sierra del Torcal, y 
acompañado por su magnífico 
clima, sembró el inicio de una 
gran idea de negocio en la familia 
Jiménez, perfecta conocedora 
de los productos de la huerta: la 
producción y comercialización de 
productos vegetales en conserva. 
Así, en 1988 nació Alsur con su 
primera planta de producción 
y una misión clara: mantener la 
esencia de los alimentos de la tierra.

Han pasado 33 años desde 
aquel modesto comienzo, pero 
pudieran parecer muchos más 
teniendo en cuenta los numerosos 
hitos que han conseguido en 
tan breve tiempo con su amplia 
gama de productos. Los sólidos 
acuerdos de distribución con 
grandes superficies comerciales, 
la sitúan hoy como una de las 
primeras compañías del sector 
en España. Cabe destacar que 
Alsur fue la primera central 
conservera hortofrutícola en 
obtener los Certificados de Calidad 
que aseguran unos productos 
seleccionados y de alta calidad.

Con el paso de los años, el 

espíritu de superación de Alsur, 
los llevó hasta América del sur, 
donde conocieron las bondades 
de Arequipa (Perú), una zona 
productiva excelente con un 
clima similar al de Antequera. Este 
descubrimiento desembocó en 
la ampliación de sus centros de 
producción y envasado. El primero 
en 2004, en la mencionada 
Arequipa; y más adelante, en 2014, 
en Cusco (Perú). De esta forma, 
Alsur se consolida como marca 
internacional y como la única 
empresa del mundo capaz de 
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Alsur Vegetales

Carretera de Córdoba-Málaga, 
km. 520

29200 Antequera, Málaga

(+34) 952 84 07 62

alsur@alsurvegetales.com
www.alsurvegetales.com

producir alcachofa y otras hortalizas 
los 12 meses del año. A día de hoy, 
sigue cosechando éxitos, con una 
flecha de crecimiento que apunta 
hacia arriba en esta evolución 
constante e imparable.

Su visión, sin embargo, se 
mantiene intacta desde sus 
orígenes: ofrecer la mayor calidad 
en cada uno de sus productos. 
Con el convencimiento de las 
valiosas propiedades de las 
verduras y hortalizas, cada detalle 
del proceso busca defender el 
sabor, la frescura y la naturaleza 

de la materia prima. Aplican los 
mejores y más rigurosos métodos 
de trabajo en la producción, 
selección y conserva de su 
producción agrícola. Desde Alsur, 
afirman que el secreto para 
ofrecer la máxima calidad en sus 
conservas se basa en cosechar los 
productos frescos y envasarlos a 
pocos metros de su recolección de 
forma inmediata.

Su imparable crecimiento tiene 
mucho que ver con la evolución 
en las tendencias de consumo 
que, de unos años a hoy, se han 

tornado hacia una alimentación 
más saludable en un día a día 
difícilmente compaginable con 
pasar largas horas en la cocina. 
Las conservas listas para abrir y 
consumir al instante se adaptan 
a la perfección a estas tendencias 
y a los actuales estilos de vida; por 
eso reciben una gran aceptación 
e inclusión en el mercado. Para 
dar respuesta a esta elevada 
demanda, Alsur hace posible que 
podamos disfrutar durante todo 
el año de verduras y hortalizas de 
temporada.
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ALSUR
Habitas Fritas
Mini Baby

VEGETA








L
ES



Las habas son uno de los 
productos estrella de Alsur. Es 
un alimento muy nutritivo que 
se come tanto en casa como en 
restaurantes. Por eso, es una de las 
conservas más solicitadas por la 
alta restauración. Su versatilidad y 
sabor hacen que sean compatibles 
con taquitos de jamón o cebolla, 
entre otros ingredientes.

El éxito de la Ensalada de 
Pimientos Asados Alsur radica en 
su color variable de rojo pálido a 
rojo oscuro, su sabor y su suave 
textura. Estos pimientos asados 
junto con la cebolla que lleva 
incorporada hacen que sea un 
plato exquisito y muy fácil de 
preparar.

Las alcachofas Alsur son famosas 
porque están muy tiernas y 
jugosas. En este caso, cuentan con 
un marinado de hierbas especial 
que las hace aún más apetecibles 
y se pueden comer tanto calientes 
como frías.

Ensalada 
Pimientos

Alcachofas 
con Tallo 
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Consumir una amplia variedad 
de hortalizas es mucho más fácil 
con la conserva de pisto Alsur. 
Una apuesta segura para saciar 
el apetito de niños y adultos de 
forma saludable. Sólo hace falta 
calentar y, si gusta, acompañar 
de un huevo frito. Un plato 
tradicional con todo el sabor de la 
gastronomía española.

Esta deliciosa ensalada está lista 
para consumir. Se le puede añadir 
un toque extra complementando 
el plato con huevo y aderezar con 
una vinagreta de AOVE, vinagre, 
ajo, comino y orégano. Un plato 
exquisito lleno de sabor y tradición.

La clásica receta de espárragos 
trigueros en tortilla o revuelto, 
sigue conquistando todos 
los paladares hoy día. Con 
esta conserva, las recetas son 
incalculables, aunque también se 
pueden comer con un apetitoso 
aliño. En Alsur, seleccionan los 
espárragos uno a uno para 
escoger aquellos que tienen el 
calibre más pequeño.  

Pisto Ensalada de 
Pimiento Asado 
con Atún 

Espárragos 
Trigueros 

LANDALUZPRODUCTORES
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COTIDIANO

“Un local que pretende ser 
un sitio nada ostentoso en 
el que poder comer bien a 
un buen precio medio”

LUCAS BERNAL-JAVIER PADURA
Chefs de Cotidiano
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INGREDIENTES
80 grs. de atún rojo.
1 ud. de Regaña Panadería 
Obando.
15 grs. de tartuffata.
1 c/c de caramelo de soja.
1 c/s de sal Maldon.
1 c/s de cebollino.
10 grs. de hígado de pato.
2 lonchas finas de panceta ibérica 
salada.
Capullitos de menta.
100 grs. de mayonesa.
1 diente de ajo.

5 grs. de soja.

ELABORACIÓN
Introducir la mayonesa con el ajo 
y los 5 grs. de soja en el vaso de la 
thermomix y triturar hasta conseguir 
una emulsión fina y suave.

Posteriormente, cortar el atún 
en dados de 2x2mm. Se disponen 
en un bol y agregar la tartafutta, 
la cucharada de soja, la sal y el 
cebollino, mezclar.

Por último, cortar la panceta 
en finas láminas y el hígado de 
pato (hacerlo congelado que es 
más sencillo) con ayuda de la 
mandolina o en su defecto de un 

pelador.

EMPLATADO
Disponer la regañá de Panadería 
Obando en un plato, colocar 
encima el tartar de atún, ponerles 
unos puntos de la emulsión de 
soja, unas lascas de foie y otras 
de la panceta ibérica. Agregar 
unos cristales más de sal maldon 
sobre el hígado y rematar con los 

capullitos de menta.
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TAQUITOS DE ATÚN ALIÑADOS CON 
TRUFA, PANCETA Y FOIE
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A SOLAS CON...
Lucas Bernal y Javier Padura

La expansión de la gastronomía 
ha llevado a potenciar lo local 
para proyectarlo al mundo, ¿qué 
tiene de esto Cotidiano?
Cuando abrimos el local, le pusimos 
Cotidiano porque queríamos 
hacer referencia a una comida 
cotidiana,es decir, el nombre no 
está puesto al azar. Lo que nos 
gusta hacer en el restaurante 
es una comida cotidiana, con 
productos cercanos, de KM0. 
Productos que te apetece comer 
a diario, hacemos muchos guisos. 
Usamos muchos productos de 
cercanía, pescado de las costas de 
Cádiz, Huelva. Lo que intentamos es 
que el nombre sea una filosofía de 
nuestro local.

Andalucía es una de las 
grandes despensas del mundo, 
¿qué aporta a la cocina del 
restaurante?
Andalucía aporta esos grandes 
productos en los que basamos 
nuestra cocina, le damos 
mucha importancia y mucho 
protagonismo a nuestros 
proveedores, confiamos mucho 
en ellos, en que nos den siempre 
la máxima calidad y lo que 
hacemos es que intentamos 
siempre basarnos en productos 
de cercanía regionales y como he 
dicho anteriormente de muchisima 
calidad.

Sin duda la gastronomía es 
ahora mucho más global 
que hace años, ¿qué culturas 
podemos encontrar en la carta 
del restaurante?

Tanto Javi como yo, nuestra 
experiencia es...bueno no voy a 
decir que sea larguísima porque 
tampoco es que seamos muy 
mayores, antes de empezar con la 
empresa, hemos viajado bastante y 
hemos hecho prácticas en muchos 
sitios, y toda esa cultura tanto de 
Andalucía,como de España, como 
de fuera de nuestras fronteras, la 
hemos importado a nuestra cocina, 
hemos cogido un poquito de cada 
cultura y hemos intentado siempre 
que tenga ese nexo con la cocina 
nuestra, de nuestras raíces.

Casa Alta y Cotidiano cuentan 
con una trayectoria de más 
de 10 años de servicio ¿qué 
destacarías de este tiempo en el 
que habéis hecho disfrutar a los 
comensales?
La renovación es lo más importante 
y es el kit de la cuestión en 
cualquier negocio. A pesar de que 
llevemos tanto tiempo, al final 
hemos creado una fidelización con 
el cliente y esto ha hecho que si 
no año tras año, cada tres o cuatro 

años nos hemos tenido que ir 
renovando en todos los ámbitos 
dentro de la empresa, creo que esto 
al final es fundamental.

Panadería Obando representa 
la tradición sin parar de apostar 
la innovación, ¿qué le une a esta 
filosofía con vuestra cocina?
Creo que esta apreciación que 
haces es un poco el resumen 
de las respuestas que hemos 
dado anteriormente, no nos 
conformamos con nada y siempre 
intentamos evolucionar y aunque 
nuestras bases las tengamos 
sólidas siempre intentamos darle 
una vuelta de tuerca y seguir 
siempre innovando también 
igual que hace Obando, todo 
eso se ve en nuestra cocina. Los 
platos evolucionan desde que 
empezamos hace trece años 
hasta hoy, se ven incluso en 
cada plato hay evolución te diría 
casi semanal y siempre vamos 
modificando alguna cosita. 
Yo creo que esa es la clave de 
cualquier negocio. 

Javier Padura y Lucas Bernal son dos jóvenes cocineros que han aprendido en los mejores restaurantes dentro 
y fuera de España pasando por “El Bulli”, “Martin Berasategui”, “Mugaritz”, “Hacienda Benazuza”, “El Faro de 
Cádiz”.

Tras varios años de experiencia y de dura formación reencuentran sus caminos y deciden sumergirse en el 
asesoramiento gastronómico creando una empresa, Gestkitchen Cooking Consulting.
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2020 ha sido un año complicado por la irrupción del COVID19,
lo que ha hecho que la responsabilidad social de las empresas
haya sido más necesaria que nunca para ayudar a la sociedad

y a quienes más lo necesitan

Andaluces Compartiendo 
tiende la mano a los más 

necesitados
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////////////// ANDALUCES COMPARTIENDO

Este año las empresas han 
demostrado su mejor cara 
ante una crisis sanitaria que 
se está convirtiendo en una 
crisis económica y social. Para 
ello, Andaluces Compartiendo 
se ha configurado como una 
herramienta muy importante 
para canalizar la RSE de las 
empresas y distribuir la ayuda 
de las empresas andaluzas que, 
a través de este programa, han 
donado más de 400.000 kilos de 
alimentos durante este año, algo 
fundamental para suavizar la 

situación de una sociedad cada 
vez más perjudicada por el virus.

Este proyecto, impulsado por 
LANDALUZ, Fundación La Caixa y 
Fundación Cajasol ha desarrollado 
un intenso trabajo durante 2020 
para poder recaudar la mayor 
cantidad de alimentos para ayudar 
a los más necesitados.

GRAN RECOGIDA
De esta forma, más de 40 
empresas se han unido 
bajo el programa Andaluces 
Compartiendo para hacer llegar a 

las familias productos de primera 
necesidad como aceites, leche, 
conservas de pescado, conservas 
vegetales, legumbres y un largo 
etcétera. A la entrega de la 
donación asistieron el presidente 
de la Fundación Cajasol, Antonio 
Pulido; la directora territorial 
de Caixabank en Andalucía 
Occidental y Extremadura, María 
Jesús Catalá, el presidente de 
LANDALUZ, Álvaro Guillén, y el 
director de Lamaignere, Francisco 
Herrero Maldonado. Todos los 
responsables coincidieron en 
la importancia que tiene este 
programa para facilitar la ayuda de 
las empresas andaluzas.

De esta forma, más de 210 
entidades sociales de las 
provincias de Huelva, Cádiz, 
Córdoba y Sevilla se beneficiarán 
de un programa que no deja de 
crecer y al que cada año se suman 

“Este proyecto, 
impulsado por 
LANDALUZ, 
Fundación La 
Caixa y Fundación 
Cajasol ha 
desarrollado un 
intenso trabajo 
durante 2020 para 
poder recaudar la 
mayor cantidad 
de alimentos para 
ayudar a los más 
necesitados”
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nuevas empresas para ayudar a los 
que más lo necesitan.

La gran recogida de Andaluces 
Compartiendo se completó con 
otras donaciones de empresas 
como Caldos Aneto o Majao, 
Gazpachería Andaluza, que 
durante el resto del año, han estado 
aportando su granito de arena a la 
campaña y donando productos.

CAMPAÑAS SOLIDARIAS EN LA 
DISTRIBUCIÓN
Distintas cadenas de distribución 
han sido protagonistas de 
Andaluces Compartiendo durante 
2020 y fundamentales para 
poder promover la donación de 
alimentos. Así, tanto Carrefour 
como Alcampo cedieron sus 
instalaciones para que este 
programa de RSE pudiera 
desarrollar una acción solidaria 
para recoger alimentos.

Durante el mes de mayo, casi 
veinte centros de Carrefour en toda 
Andalucía participaron de esta 
acción pudiendo recaudar más de 
50.000 kilos de alimentos mientras 
que la campaña en Alcampo se 
desarrolló en nueve centros y 
superó los 25.000 kilos de recogida.

EVENTOS BENÉFICOS
Andaluces Compartiendo siempre 
ha contado con un potente 
calendario de eventos benéficos, 
que este año 2020 se ha visto 
reducido por las limitaciones 
impuestas para reducir el impacto 
de la pandemia. Dentro de este 
calendario, destaca el Torneo de 
Golf que todos los años se celebra 
en el Real Club Pineda de Sevilla. 
Gracias a este evento se pudieron 
donar alimentos por valor de 5.000 
euros al Banco de Alimentos de 
Sevilla.

PROMOVER LA RSE
Andaluces Compartiendo no 

se configura sólo como una 
herramienta de acción social, 
sino también como un espacio 
donde las empresas puedan 
compartir distintas estrategias 
en materia de responsabilidad 
social. De esta forma, varios han 
sido los eventos que se han 
celebrado de forma telemática 
durante este ejercicio para poner 
en valor distintas visiones de 
la responsabilidad social. Así, 
coincidiendo con la campaña 
de recogida de alimentos que se 

realizó en Alcampo, su directora 
de RSE, Cristina Joven, presentó 
las principales líneas estratégicas 
sobre las que se desarrolla su 
política responsable. Por otra 
parte, el empleo fue otro de los 
temas que se analizó en estos 
encuentros, contando con la 
participación de las responsables 
de Recursos Humanos de USISA 
y de Vicasol. En este marco 
se presentó el Plan Incorpora 
impulsado por la Fundación La 
Caixa.
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////////////// ANDALUCES COMPARTIENDO
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////////////// NUESTRAS EMPRESAS
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LANDALUZ espera que esta medida no sea sólo temporal y que las 
condiciones comerciales con el mercado norteamericano

vuelvan a la normalidad

La Asociación Empresarial 
Alimentos de Andalucía, 
LANDALUZ, ha recibido con 
satisfacción la noticia de la 
suspensión de los aranceles para 
productos agroalimentarios 
por parte del gobierno 
norteamericano. Tras este anuncio 
realizado por la recién estrenada 
Administración Biden, se abre 
un período de negociación entre 
dicho ejecutivo y la Unión Europea 
para alcanzar acuerdos que 
permitan, dentro de cuatro meses, 

no volver a la imposición de estas 
tasas aduaneras.

Para el sector agroalimentario 
de Andalucía la reapertura 
del mercado americano es 
fundamental para las distintas 
industrias que han estado 
sufriendo, desde hace más de un 
año, un incremento de las tasas 
arancelarias lo que ha provocado 
un descenso en su competitividad 
y caída de ventas drásticas en un 
mercado fundamental.

Aunque la medida se acoge con 

gran satisfacción, se espera que 
no sea una medida temporal, sino 
que, desde la asociación se espera 
que los cuerpos diplomáticos de 
España y Europa consigan que la 
supresión de estas tasas sea una 
cuestión permanente para nuestro 
país, se recupere la igualdad y libre 
competencia como han estado 
otros países de la Unión Europea 
en una situación totalmente 
anómala, como Italia, Grecia o 
Portugal. Esto permitirá que se 
vuelva a participar de un mercado 

que ha sido estratégico 
para muchos de los 
sectores de la industria 
agroalimentaria de 
Andalucía.

Así, a juicio de 
LANDALUZ las trabas 
económicas que se 
habían impuesto 
a determinados 
productos 
agroalimentarios han 
permitido la entrada de 
nuevos exportadores 
al mercado americano, 
lo cual va a suponer 
un doble esfuerzo para 
alcanzar las cotas de 
exportaciones que los 
productores andaluces 
tenían a finales de 2018.

La Asociación Empresarial 
de Alimentos de Andalucía 

satisfecha con la 
suspensión de los aranceles 

norteamericanos
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