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Estimados amigos

Desde la Asociacion,
seguimos trabajando sin
bajar los brazos y generando
NUEVOS y Mas servicios

para nuestras empresasy
nuestras marcas. Por ello,
hoy tienes en tus manos
este nuevo numero de la
revista LANDALUZ y ya van
84 poniendo en valor lo
mejor de la despensa de
Andalucia. Como decia,
seguimos trabajando de
forma incansable para darle
nuevos y mejorados servicios
promocionales a nuestras
empresas asociadas en
distintos ambitos como son
la internacionalizacion, el
sector HORECA, los lineales
del retail y un largo etcétera.

De todos estos campos, quisiera destacar el calendario
de actividades que estamos poniendo en marcha
durante este 2023 y que nos ha permitido fortalecer las
acciones promocionales en cadenas de distribucion,
con promociones en COVIRAN, Supermercados Piedra,
Alcampo y Super Amara, a los que tenemos que sumar
la promocion de Supermercados CODI y Carrefour
previstos para el Ultimo trimestre. Unas promociones
gue cada vez incorporan mas referencias de nuestros
alimentos y que estamos acompafiando de acciones de
apoyo como agendas de oportunidades de negocio en
las que hemos generado alrededor de treinta reuniones
entre fabricantes y distribuidores, lo que supone un
avance importante para reforzar los lazos entre estos dos
eslabones de la cadena.

Una potenciacion del nexo entre productores y
distribuidores/importadores que también estamos
apuntalando a nivel internacional, a través de una
agenda comercial coordinada junto con EXTENDA en
la que veintisiete importadores acudieron a la sede

de LANDALUZ para conocer el producto andaluz y
generar alrededor de trescientas reuniones con mas de
cincuenta empresas de la region.

Esta apuesta por promover los productos de nuestra

tierra también la hemos llevado a las principales citas
feriales del afio, estando presentes en Madrid Fusion y
Salon Gourmets a nivel nacional y con la mira puesta

ya en AUTENTICA, el préximo evento de la cadena que
tendra lugar en Sevilla en septiembre. Mas alla de nuestras
fronteras, la actividad promocional en ferias también ha
sido incansable, llegando a mercados como el francés
(SIRHA LYON), estadounidense (NRA Chicago) y portugués
(LISBON FOOD AFFAIRE), cerrando el calendario en el
Ultimo trimestre con el regreso a EEUU (American Food
and Beverage) y a Alemania (Anuga Colonia).

DITORIAL

D E N T E
LR

(I .

Al mismo tiempo, hemos
seguido generando
acciones de vida asociativa
gue ha permitido fortalecer
los lazos dentro de la
industria agroalimentaria
andaluza. Asi, en nuestro VI
Congreso Agroalimentario
de Andalucia hemos puesto
el acento en la innovacion
y la importancia que tiene
este concepto para crear
un sector mas competitivo,
especialmente en el
mundo tan cambiante en
el que vivimos. En este
congreso hemos podido
conocer de primera mano
la implementaciéon de
acciones innovadoras por
parte de la industria, la
valoracién que hace de este
concepto la distribucion y
mucho mas.

Ademas, la asociacion sigue potenciando las relaciones
entre el sector productor y la hosteleria, un binomio
gue sin duda es sinbnimo de éxito, y lo hace a través
de la publicacion de su libro gastronémico Andalucia
Cocina y toda su vertiente digital. Este afo, se suma
al programa Andalucia Cocina, en colaboracion

con Turismo Andaluz, el proyecto Andalusian
Cooking Tour, una gira gastronémica que recorrera
las ocho provincias andaluzas organizando una

cena degustacion elaborada por dos chefs en cada
restaurante poniendo en valor lo mejor de nuestra
despensa.

Y por Ultimo, no quisiera cerrar este editorial sin

hacer mencién al programa de RSE Andaluces
Compartiendo, que ya es un clasico en nuestro
calendario. Una campana, la de 2022-2023 que se cierra
con un acumulado de donaciones a las entidades
sociales que supera los 4.500.000 kilos de alimentos,

a lo que hemos incorporado talleres para promover la
alimentacion saludable entre los mas pequefos junto a
nuestras acciones sociales que permiten que Andaluces
Compartiendo sea uno de los principales programas de
responsabilidad social en Andalucia.

Un abrazo.
// // -

Alvaro Guillén Benjumea
Presidente
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NOTICIAS ASOCIADOS

Todas las novedades de las empresas
asociadas a LANDALUZ

EMPRESAS

ASOCIADOS

Nuevas incorporaciones



ANDALUCIA COCINA 36

L 2%

FERNANDO CATTIVELLI
Restaurante
LA FRIDA

Gala benéfica Andaluces

LANDALUZPRODUCTORES

ALIMENTOS 40
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ANDALUCES COMPARTIENDO Los editores de esta publicacion no

se hacen responsables de las opinio-
nes de sus colaboradores

Compartiendo
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BODEGAS BARBADILLO
PRESENTA ‘ALBA
BALBAINA', UN VINO
BLANCO COMPROMETIDO
CON LA VINA

iLBA BALBAIN

Bodegas Barbadillo lanza al
mercado su nueva apuesta por
los vinos blancos tranquilos
elaborados con el mosto flor
de la uva Palomino finay con
crianza sobre lias.

Para elaborar Alba Balbaina,
el equipo técnico de Barbadillo,
ha seleccionado las uvas de
una viia de 28 ha. situada
en ‘El Pago Balbaina),
concretamente en la zona de
Balbaina Alta, donde las cepas
de palomino fina crecen a tan
solo 10 kildometros del Océano
Atlantico.

A finales de agosto se
recogieron las uvas, de las que
se origina el mosto flor, que
fermenta en depdsitos de acero
inoxidable y, posteriormente,
permanece sobre sus propias
llas durante 5 meses.

Este nuevo vino blanco se
centra en la recuperacion de
elaboraciones tradicionales,
mirada a la vifa y al terrufio del
que tanto se habla los ultimos
afos en el Marco de Jerez.

Una zona privilegiada en la
gue se concentra la

esencia mas pura
del caracter de la
Baja Andalucia: la
luz clara, el mar que
se huele y una tierra
albariza de suelos
blancos donde las
viflas hunden sus
raices buscando

la humedad del

subsuelo.

; - www.barbadillo.com
Aersl eraiocs 1= AR
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FRAGATA PACK-3X50G DE ACEITUNAS EN RODAJAS

La marca
FRAGATA, en su
continua apuesta
por ofrecer
soluciones a las
necesidades de
sus consumidores,
presenta sus
aceitunas verdes y
negras en rodajas
ahora en un atractivo pack o agrupacion de 3 latas de 50g (peso
neto escurrido) cada una.

Las latas individuales, con apertura facil y cdmoda, proporcionan
la cantidad adecuada para un solo uso, minimizando asf el
desperdicio alimentario. Ademas, la presentaciéon de las aceitunas
en rodajas ofrece una clara ventaja de ahorro de tiempo de
preparacion ya que pueden emplearse directamente como
ingrediente sanoy rico de ensaladas o pizzas.

www.fragata.es

UNA NUEVA IMAGEN CON MAS ACENTO PARA
CRUZCAMPO

Cruzcampo es una cerveza espafiola que en los ultimos aflos ha
conseguido reivindicar su singularidad, expresando con orgullo sus
valores y su origen, su acento. Parte fundamental de esa identidad,
es la imagen de sus cervezas que desde hoy presentan un aspecto
renovado, que pone en valor la iconicidad de una marca centenaria.

La nueva imagen de Cruzcampo refleja con orgullo esas raices
andaluzas a través de una reinterpretacion de los mosaicos de
los azulejos de alfareria que inundan los edificios y plazas, o la
inspiracion en tipografias recuperadas de antiguos carteles
histéricos de las fiestas populares y que aln se pueden ver en los
letreros de las calles.

WWW.Cruzcampo.es
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ACEITES LA ESPANOLA ACTUALIZA SU IMAGEN
GANANDO NOTORIEDAD Y DIFERENCIACION

EN EL LINEAL

La Espanola ha llevado a cabo un redisefio de su imagen con

el objetivo de diferenciarse en el lineal, con un logo mas visual,
manteniendo a su tradicional sefilora con el cantaro, con rasgos
algo mas actuales, y su caracteristico color rojo para el tradicional
0,4. Ha cambiado el disefio tanto de envases como de etiquetas
para hacer llegar sus mensajes de una forma mas clara al

consumidor.

Esta actualizacion lleva a la marca a territorios mas de hoy dia
que conectan con los nuevos consumidores, poniendo en valor la
innovacion como atributo que permite a La Espafola adaptarse a

las nuevas tendencias

|-

www.acesur.com

BODEGAS BARBADILLO
PRESENTA SU REBUIJITO:
BARBADILLO MIXED

En Bodegas Barbadillo saben que
muchos consumidores deciden
mezclar su manzanilla con refresco
de lima-limon y afadirle un
toque especial con una ramita de
hierbabuena. Asi que han decidido
facilitar el proceso tanto a hosteleros
como consumidores, preparando
un rebujito al estilo Barbadillo.
Un estilo que viene definido por
unas bodegas bicentenarias que
se asoman al balcén del barrio alto
sanluguenoy cuyo resultado es
Barbadillo Mixed.

Rebujito Barbadillo Mixed es
la nueva propuesta de Bodegas
Barbadillo para revolucionar el
mercado de los denominados “ready
to drink” o bebidas listas
para bebery llevar.

Elaborado a partir de
Manzanilla, un vino Unico
en el mundo de uvas
Palomino Fina cultivadas
en tierras de albariza, que
han envejecido durante
afos bajo velo de flor
en botas de roble de las
bodegas centenarias de
Sanlucar de Barrameda.

www.barbadillo.com

=T

CHAMPIN, Ml PRIMERA COMUNION

-muh-'

=

:

ko
f

=

8 | LANDALUZ

La familia Champin continda
creciendo para estar muy presente
en un momento especial de la
vida de nuestros nifos: su Primera
Comunion.

Champin se viste con sus
mejores galas para sorprender
con un novedoso sabor a chicle,
un delicioso aroma a nubey
un atrayente color azulado.

Una bebida refrescante y
divertida, pensada hasta el

minimo detalle y que derrocha

distincion y frescura en la

mesa, convirtiéndose incluso,

en un elemento decorativo.

Un espumoso sin alcohol y sin

gluten, creado con mimo para

que los mas pequefos de la casa

disfruten descorchando una

atractiva botella, que en si misma

es un regalo por su cuidado

disefio y originalidad.
www.espadafor.es
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LA ESPANOLA ACEITES, CONTRA EL
DESPERDICIO ALIMENTARIO

Newell Brandsy
Acesur han decidido
unirse a traves

de las marcas
comerciales Oster y
La Espafiola Aceites
para frenar la cultura
del desperdicio
alimentario en los
hogares espafioles
a través de recetas
saludables,
econdmicas,
sencillasy que,

a su vez, frenen

este problema
social, econémicoy
ambiental.

Como primera
accién conjunta, ambos grupos han querido rendir
homenaje al salmorejo, uno de los platos tradicionales
de la gastronomia espafiola que permite aprovechar
algunos alimentos que solemos tener en casa y que
estan proximos a perecer.

www.acesur.com

EL COMPLEJO INDUSTRIAL PROLONGO-FACCSA
RECIBE LA VISITA DE LA CONSEJERIA DE INDUSTRIA
Y ENERGIA DE LA JUNTA DE ANDALUCIA

El consejero de Industria, Energia y Minas de la Junta

de Andalucia, Jorge Paradela y el secretario general

de Industria y Minas, Cristébal Sdnchez, han querido
mostrar su apoyo
al sector carnico
de Andalucia
visitando
Prolongo-Faccsa,
vy han asegurado
gue haran lo
posible por
colaborar con la
firma para que
pueda crecer

de la forma mas
sostenible.
www.prolongo.es

Lo
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BRINDIS COLECTIVO EN PEREZ
BARQUERO POR EL DIA VINO
D.O. 2023

“Denominaciones de origen,
patrimonio colectivo” es el lema

del Dia Vino D.O. 2023, una accién
festiva y reivindicativa que tiene
lugar el 13 de mayo y en la que 38
denominaciones de origen de vino
de todo el pafis se reivindicardn como
patrimonio colectivo de las zonas
rurales. La de este afo, ademas, va a
ser la ediciéon mas numerosa en lo que
a participacion de DDOO de vino se
refiere.

El Dia Vino D.O. es una cita anual,
fijada el segundo sabado de mayo, en
la que las denominaciones de origen
de vino de nuestro pais organizan
diferentes actividades en lugares
emblematicos de sus territorios que
tienen, como acto central, un brindis
colectivo y simultaneo a las 13.30h (a
las 12.30h, en Canarias).

www.perezbarquero.com
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TiO PEPE FINO EN RAMA
2023

Gonzalez Byass, fiel a su
costumbre, presentd Tio Pepe
Fino en Rama durante la
primavera, el momento en el
que la vida, la luz y la alegria
toman estas bodegas histéricas
de Jerez. Es en esta estacion
cuando el endlogo, Antonio
Flores, selecciona aquellas
botas que destacan por sus
singulares caracteristicas
organolépticas. Es el instante
en el que la nueva saca de
este Fino en Rama, que no ha
sido sometido a los procesos
habituales de clarificacion y
filtracion, ve la luz.

En su 147 edicion, Antonio
Flores ha seleccionado 98 botas
gue representan un recorrido
por la historia enoldgica de
Gonzalez Byass. Por primera
vez, el maestro jerezano ha
viajado desde las bodegas
fundacionales de Constanciay
Rebollo, con soleras que nacen
en el siglo XIX, hasta adentrarse
en los afnos 60 del siglo XX,
seleccionando botas de las
soleras de la Gran Bodega Tio
Pepe.

www.gonzalezbyass.com
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“PULEVA BUENAS NOCHES” PONE EL FOCO EN LOS
TRASTORNOS DEL SUENO

Puleva mantiene su compromiso con el bienestar de toda la familia,
apoyandose en la investigacion cientifica aplicada a la nutricion
Yy en una constante apuesta por la innovacidn y el desarrollo de
productos saludables y de calidad. “Puleva Buenas noches” pone el
foco en los trastornos del suefio que afectan a mas de la mitad de la
poblacidn espafola, especialmente a las mujeres, segun datos del
Ministerio de Sanidad.

Puleva Buenas Noches, gracias a su férmula NaturCalm®, es
una leche desnatada y sin lactosa que ayuda a conciliar el suefio
de una manera eficaz para disfrutar cada noche antes de dormir.
Estd enriquecida en triptéfano, un aminoacido naturalmente
presente en la leche y precursor de la melatonina; extracto de tila,
que favorece una relajacion dptima; extracto de melisa, que ayuda
a inducir y conciliar el suefo; leche desnatada y sin lactosa, ligera 'y
facil de digerir para disfrutar cada noche antes de dormir.

www.lechepuleva.es

EMFACAR, AMPLIA SU GAMA DE PRODUCTOS

La empresa islefa, esta
trabajando en el desarrollo

de nuevos formatos de
presentacion, como las Tortillitas
de Camardén Premium, ahora

en bandejas de 6 unidades,

y la incorporaciéon de nuevos
productos a su catalogo de
precocinados, como los bufuelos
de salmony la fritura de pescado
variado, sin duda contribuiran a
hacer mas efectiva su estrategia
comercial.

www.emfacar.com




BODEGAS BARBADILLO UNIFICA EN
UNA SOLA MARCA SUS VINOS MAS
CARACTERISTICOS

El nombre de la bodega sirve de paraguas para
Barbadillo Tinto joven, Barbadillo Semidulce y
Barbadillo Rosado y se suman al recientemente
presentado Barbadillo Blanco de Albariza.

Bodegas Barbadillo engloba, bajo su iconica
marca, cuatro de sus vinos. Si recientemente
conociamos el lanzamiento de Barbadillo Blanco
de Albariza, ahora llegan a la familia bodeguera
un tinto, un blanco semidulce y un rosado que se
unen al blanco de Albariza para completar una
gama que da respuesta a las diversas ocasiones
de consumo, como disfrutar de un aperitivo
entre amigos, comidas familiares, momentos
afterwork con companeros de trabajo, o esos
pequefos momentos de placer o indulgencia
del dia.

www.barbadillo.com
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CAPRICHO ANDALUZ YA ES EMPRESA RESIDUO CERO

Capricho Andaluz, empresa perteneciente a Borges International
Group, ha obtenido el certificado de Residuo Cero para sus
instalaciones industriales ubicadas en Cabra, Cérdoba. El certificado
recibido, que se rige por los estdndares de Applus+, garantiza la
transparencia en la trazabilidad de los residuos y confirma que
los residuos generados en la planta son tratados mediante vias
responsables como la recuperacion, el reciclaje o su posterior
valorizacion.

www.caprichoandaluz.com

“ENO-CULTURAL": LA PROPUESTA DE BODEGAS
BARBADILLO Y CASTILLO DE SANTIAGO PARA
ABRIRSE AL MUNDO

Bodegas Barbadillo y el Castillo

Barrameda han firmado un acuerdo

de colaboracion para la puesta en

marcha de la experiencia combinada

Y 2T “ENO-CULTURAL", que permite visitar
1T, la bodega y la fortaleza adquiriendo

) un bono especial.

Ambos referentes de la ciudad han
unido sus esfuerzos para promover la
historia, la cultura y el enoturismo de
Sanlucar: el Castillo de Santiago, con mas de cinco siglos de historia
y desde donde partieron llustres Navegantes transoceanicos; y
Bodegas Barbadillo, con mas de dos siglos de historia comprometida
con la elaboracion y crianza de manzanilla.

El director general de Bodegas Barbadillo, Victor Vélez. y el
presidente de la sociedad gestora del Castillo de Santiago, Alvaro
Taboada de Zuniga, han firmado este acuerdo, con el que se
pretende incentivar la expansion de la cultura e historia sanluguenas
a todo el mundo.

www.barbadillo.com
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LA REGANA SEVILLANA,
PROTAGONISTA EN LA
APERTURA DE SALON
GOURMETS

Panaderia Artesana Obando,
de la localidad sevillana de
Utrera, estd revolucionando
el sector de la regafia, una
creacion humilde que se ha
convertido en un elemento
protagonista de numerosas
recetas en los restaurantes
mas exclusivos y en los
hogares de toda Espafiay
otros paises.

En la Ultima edicion del
Saléon Gourmets, Panaderia
Obando presentd un menu
elaborado por el reconocido
chef sevillano Tue Garcia,
en el que la regana fue el
ingrediente principal en
diferentes versiones. EIl menu
incluyd platos como la Gilda
con crema de anchoas,
espinacas con crujiente de
pan y esféricos de queso,
yema de huevo con migas
de ajo negroy crumble de
regana negra.

El objetivo de la firma
Obando es reivindicar la
calidad de la regafd como
un producto gourmet,
destacando su versatilidad y
presentando nuevos formatos
y presentaciones, como la
regana negra “The Dark”,
las laminas y hojas de pan
extrafinas y crujientes.

www.panaderiaobando.com



MITINOTICIAS DE SOCIOS

VERANEAR EN BODEGAS TiO PEPE

Llega una nueva edicion de “Veranea en la bodega’,
el plan estival de Bodegas Tio Pepe. MUsica, flamenco,
gastronomia y diversion protagonizaran las jornadas
de verano de estas iconicas bodegas. “Tio Pepe
Festival”y la mejor musica; “Solera y compas”, con el
auténtico flamenco, y “Tio Pepe Comedy”, a través del
humor, dibujan un lienzo basado en el disfrute para
todos los que se acerquen a Jerez de la Frontera.

Una experiencia que se completa con “Las Cenas
de las Estrellas”, donde se maridan los vinos de
Gonzalez Byass con la creatividad en los fogones de
los restaurantes ABaC (***), de Jordi Cruz, Nublo (*) y
Zuara Shushi (*). A estas propuestas gastronémicas,
se suman los restaurantes ubicados durante todo
el verano en Bodegas Tio Pepe. Seran Tuga y Pedro
Nolasco, el primer restaurante de Gonzalez Byass
situado en el interior de |la bodega.

www.gonzalezbyass.com

CONsERYA LO NATURA™
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EXITO DE ACESUR EN LA FERIA APAS (BRASIL) CON EL TERCER PREMIO AL DISENO EN LA
CATEGORIA DE STANDS INTERNACIONALES

Acesur ha brillado con luz propia en la
Feria Apas, celebrada en Sao Paulo (Brasil),
donde ha conseguido el tercer premio
al Mejor Stand Internacional de la feria.
Este reconocimiento es muestra del
arduo trabajo y la dedicaciéon de todo el
equipo implicado en esta importante cita:
tanto del traslado desde su sede de Dos
Hermanas, como de sus compaferos de
la oficina comercial de Acesur en Brasil.
Este es el primer affo en el que Acesur
expone con stand propio en esta muestra
comercial, una de las mas relevantes de la
agroalimentacion en Brasil.

La Espafiola tiene gran importancia
en la estrategia del grupo en Brasil,y en
este evento han podido aprovechar para
mostrar sus principales novedades de esta y
de otras marcas del grupo.

www.acesur.com

PEREZ BARQUERO DESVELA LAS CLAVES DE SU EXCELENCIA EN LA MESA REDONDA ‘500
PUNTOS PARKER' CELEBRADA EN FENAVIN

Bodegas Pérez Barquero, firma de referencia especializados mas prestigiosos de Espafa, que
de la Denominacion de Origen Protegida (DOP) ha tenido lugar en el Pabellén Ferial de Ciudad
Montilla-Moriles, ha sido una de las grandes Real.

sensaciones de la Ultima edicion de la Feria La empresa montillana “integrada por cuatro
Nacional del Vino (FENAVIN), uno de los eventos bodegas de la DOP Montilla-Moriles: Gracia

Hermanos, Compafia Vinicola
del Sur, Tomas Garcia y
Pérez Barquero” desveld las
claves de su excelencia en
la mesa redonda titulada
500 puntos Parker que,
bajo la direccion de Manuel
Villanueva, director general
de Contenidos de Mediaset
Espafa, reunidé a Adela
Cordoba, responsable de
Marketing de Pérez Barquero,
junto a representantes de
otras cuatro bodegas que, en
total, sumalban mas de 2.000
puntos Parker, calificacion
gue las sitUa en el auténtico
Olimpo de los vinos.
www.perezbarquero.com
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EL MINISTRO DE INDUSTRIA,
COMERCIO Y TURISMO VISITA
PEREZ BARQUERO

El ministro de Industria, Comercioy

Turismo, Héctor Gémez, ha visitado, junto

con el alcalde de Montilla, Rafael Llamas,

y algunos miembros de la Corporacion

municipal, las Bodegas Pérez Barquero,

recorriendo algunos de los lugares

mas emblematicos de estas bodegas

centenarias, como la bodega de tinajas, la

bodega de botas o la Sacristia.

El ministro de Turismo puso en

valor el potencial que tiene Montilla

como polo turistico cordobés, con

la enogastronomia como bandera.

“Montilla debe liderar la transformacion

del turismo en la regién, poniendo en el

centro la atencién al usuario, al viajero,

que cada dia es mas digital y estd mas

conectado”, dijo Héctor Goémez, quien

ha llamado a trabajar en el acceso a

las nuevas tecnologias asi como en

la educaciony en la formacion de los

agentes turisticos del destino, con el

propdsito de que el turismo contribuya al

arraigo de las personas al territorio.
www.perezbarquero.com

MITIINOTICIAS DE SOCIOS

FACCSA-PROLONGO PRESENTE EN SIAL CHINA 2023, LA
FERIA DE ALIMENTACION MAS GRANDE DE ASIA

Faccsa Prolongo
participd en SIAL
China, la feria de
innovacion en
alimentos y bebidas
mas grande de Asia
y la tercera mas
grande del mundo.
La empresa estuvo
presente con el
equipo comercial
que se desplazd a
Shanghai a este
evento que ofrece
una oportunidad
para extender la presencia de sus productos en el mercado
asiatico.

La compafia malaguefia, que asiste como empresa asociada
a la Organizacion Interprofesional del Porcino de Capa Blanca
(Interporc), pretende intensificar sus colaboraciones comerciales
en este continente.

www.prolongo.es

LA APUESTA POR LA FORMACION DE GONZALEZ
BYASS ES RECONOCIDA EN LOS “TALENT AWARDS"
DE LINKEDIN

Gonzalez Byass, una bodega familiar con 188 afios de historia,

ha sido premiada en los “Talent Awards” de LinkedIn como la
mejor empresa, con menos de 1.000 empleados, en materia de
formacioén interna. La distincion “Learning Champion” reconoce

la apuesta por el desarrollo del talento interno de esta Familia

de Vino y Spirits basada, entre otros pilares, en la formaciony
materializada en la plataforma de aprendizaje GBknow!IT.

www.gonzalezbyass.com
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GONZALO GUILLEN,
RECONOCIDO COMO
MEJOR DIRECTIVO
EMBAJADOR DEL SUR DE
ESPANA POR CESUR

Cesur (Asociacion de
Empresarios del Sur de Espafa)
ha celebrado los Premios
Empresariales del Sur de
Espafa (Premios PEC) en
Malaga, reconociendo en los
mismos al director general de
Acesur, Gonzalo Guillén, como el
Mejor Directivo Embajador del
Sur de Espafa.

Junto a Guillén fueron
galardonados Gonzalez
Byass, como Mejor Empresa
Embajadora del Sur de Espafa,
Atlantic Copper, como Empresa
gue mas apuesta por el Sur de
Espafa, y Antonio Banderas,
como Mejor Embajador
Universal. Esta es la cuarta
edicion de los premios PEC
y contd con Dofa Elena de
Borbén como madrina. Juan
Iturri, presidente de Cesur, que
fue el encargado de entregar el
premio a Gonzalo Guillén, quiso
destacar que estos premios
son “una oportunidad para
mostrar la fortaleza del tejido
empresarial del sur de Espafa a
todo el territorio nacional”.

www.acesur.com
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EMIDULCE

‘BARBADILLO SEMIDULCE EDICION CADIZ' SEGUIRA UN
ANO MAS SIENDO EL VINO OFICIAL DEL CLUB

Bodegas Barbadillo presenta la nueva edicion de su botella
Barbadillo Semidulce Edicién Cadiz C.F., un disefio que continla
siendo muy azul y amarillo sin perder la esencia originaria de los
colores corporativos que forman parte del Cadiz C.F, el equipo que
patrocina el grupo bodeguero y que renueva acuerdo este 2023.
www.barbadillo.com

NACE UNA NUEVA FORMA DE EMPLATAR LAS
MEJORES RECETAS

Panaderia Obando presenta su nuevo concepto ‘Maridaje crujiente’,
con el que la regand, que tradicionalmente ha sido un producto de
acompafamiento, se convierte en protagonista.

Los productos de la gama de regafnas de Obando, que nacieron
como un acompanante sencillo, ahora, gracias a su textura y su
sabor, se transforman en un elemento principal de las mejores
recetas. Las reganas sustituyen al plato tradicional por un plato
decorativo, sabroso y exquisito que dota a cada bocado de sabory
personalidad.

La empresa de Utrera, que lleva mas de 50 afos en el mercado,
ha desarrollado una gama completa de regafnas: gourmets, the
dark, ldminas de pany hojas
de pan, siendo cualquiera de
ellas un elemento excelente
para maridar y brindar una
degustacion con los cinco
sentidos.

www.panaderiaobando.com




IINOTICIAS DE SOCIOS

CARPE DIEM TRASANEJO Y DULCE NATURAL
OBTIENEN LA MEDALLA DE ORO EN EL
CONCURSO INTERNACIONAL DE LYON

Bodegas Carpe Diem ha sido galardonada

por segundo afo consecutivo en el Concurso
Internacional de Lyon. En este concurso, reconocido
internacionalmente, compiten cada afio los mejores
vinos del mundo.

En concreto, el Carpe Diem Trasafiejo se ha alzado
nuevamente en esta edicion de 2023 con la Medalla de
Oro, con una nota de 92/100. Ademas, el Carpe Diem
Dulce Natural también ha obtenido la Medalla de Oro
en esta edicidn, con una nota de 85/100.

www.bodegascarpediem.com
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DOCTOR SALSAS COMIENZA SU COSECHA DE
CHILES 2023

Doctor Salsas, marca que elabora y comercializa todo
tipo de productos picantes (salsas, snacks, mermeladas,
sazonadores, cervezas o purés de chile para su uso
en la industria alimentaria) como cada afo inicia con
entusiasmo la nueva temporada de cosecha de chiles
(variedades como Habanero, Carolina Reaper, Jalapefio,
Monkey Face, etc.) en sus campos de Cranada. Es este un
momento crucial para la empresa, ya que representa la
esencia misma de su proceso artesanal, gestion agricola
sostenible, comercio justo con nuestros agricultores,
firme compromiso por los ingredientes 100% naturales y
de calidad y su respeto por el medio ambiente.
www.ybarra.es
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cocinas y nuestras vidas mds de 180 aiios.



NOTICIAS DE
ANDALUCES COMPARTIENDO

NUEVAS BECAS DE FUNDACION CRUZCAMPO PARA LA FORMACION DE
JOVENES EN HOSTELERIA

Fundacion Cruzcampo, la fundacién
cervecera mas longeva de Espafa,
que materializa gran parte de la
accion social de HEINEKEN, abre
una nueva edicion de su reconocido
programa de becas Talento
Cruzcampo, dedicado a la formacion
del talento joven en hosteleria
para impulsar su insercion laboral.
Una oportunidad de participar y
beneficiarse de este programa para
70 nuevos jovenes. Con una formacion
gue ya cuenta con un 90% de tasa
de empleabilidad y que tiene como
objetivo formar a las generaciones
mas jovenes para facilitarles el camino
hacia un puesto de trabajo en el
sector, y brindarles asi una via para
comenzar sus carreras profesionales.
www.fundacioncruzcampo.com

LA FUNDACION JUAN RAMON GUILLEN Y EL AYUNTAMIENTO DE LA RINCONADA
FIRMAN UN ACUERDO PARA IMPULSAR LA PROFESIONALIZACION DEL EMPLEO
EN EL SECTOR OLIVARERO

La Fundacion Juan Ramon Guillén

y el Ayuntamiento de La Rinconada

(Sevilla) han suscrito un acuerdo

con la finalidad de impartir

en el municipio formaciones

especializadas en el ambito

olivarero que permitan mejorar

la empleabilidad de los vecinos

en situacion mas vulnerable

Y, por tanto, incrementar sus

posibilidades de encontrar un

empleo en el entorno rural. De esta

manera, el Ayuntamiento pasa

asi a colaborar con el programa

Solidarios Coosur, desarrollado por

la Fundacion Juan Ramon Guillén

en colaboracion con la Fundacion

Randstad desde 2014 con el

objetivo de facilitar la inserciéon

sociolaboral de las personas

con discapacidad y en riesgo de

exclusion social.
www.fundacionjrguillen.com
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EL PROYECTO DE OLEOTURISMO DE LA
FUNDACION JUAN RAMON GUILLEN,
GALARDONADO EN LOS PREMIOS DE
ANDALUCIA DE GASTRONOMIA 2023

El proyecto de
oleoturismo
desarrollado en la
Hacienda Guzman
(La Rinconada,
Sevilla) y gestionado
por la Fundacion
Juan Ramon Guillén
ha sido galardonado
con uno de los
Premios Andalucia
de Gastronomia 2023 por contribuir con su oferta
gastronémica y turistica al posicionamiento de
la provincia de Sevilla y Andalucia como destino
gastroturistico. Esta concesion, otorgada por la
Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo,
distingue a personas y entidades que impulsan la
puesta en valor de la gastronomia de Andalucia en
el ambito nacional e internacional.
www.fundacionjrguillen.com

PRODUCTOS ELABORADOS
DE MANERA ARTESANAL

CUATRO GENERACIONES
TRABAJANDO PARA TI

CARMEN PONCE, NUEVA PRESIDENTA DE
LA FUNDACION CRUZCAMPO

Carmen Ponce,
directora de Relaciones
Corporativas y
Sostenibilidad de
HEINEKEN Espafa
asume la presidencia
de la Fundacion
Cruzcampo, la fundacion
cervecera mas longeva
de Espafa, tras casi tres
afos desempefando la
labor de vicepresidenta.
Con una trayectoria de
mas de 25 afos comprometida con el progreso
econdmico y social de Espafa -en especial de
Andalucia-, la Fundacién canaliza la mayor parte de
la accidon social de HEINEKEN Espafa, con el fin de
desarrollar el talento joven a través de la formacion
en hostelerfa e impulsar su insercion laboral,
ademas de promover la cultura cervecera como
parte de nuestro patrimonio cultural
www.fundacioncruzcampo.com

ACEITES DE COBERTURA
DE GRAN CALIDAD
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BODEGAS

GONGOR

Bodegas Géngora lleva desde el afio 1682 como referencia
del vino en Sevilla. Localizada en Villanueva del Ariscal,
hunde sus raices en el descubrimiento de América, y los
tiempos en que Sevilla era Puerto de Indias. Hoy, 340 anos
después elabora vinos generosos, Vermuts, blancos (semi-
dulces y secos), vinos de naranja y brandy.

En plena transformacion une Rafael, y la transforma en Bodega
a unas modernas instalaciones y Lagar. De aquellos tiempos
industriales autosostenibles un queda la Prensa de Vino, Viga de
complejo enoturistico donde Husillo y Quintal, que como un
se concitaran un museo del dragéon dormido habita la zona
vino y su historia, un espacio de mas antigua de la Hacienda.
showcooking para homenajear a Todavia en uso tras tantos afos
nuestra gastronomia y zonas de es el punto de partida de una
eventosy reuniones. Unaempresa  empresa que en su nueva fase
donde se unen pasado y futuro, de transformacion unira pasado
donde se unen agriculturay y futuro. Bodegas Géongora sirve

turismo, un punto de encuentro
gue sirve para imaginar el futuro
de nuestra tierra.

Mucho ha cambiado el mundo
desde que José de Gongora
y Arando, llegado de Navarra,
adquiriese la Hacienda de San
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Gongere

BODEGAS
waf LARD

de forma nacional, y se encuentra
delineando su plan de expansion
internacional. Sus productos mas
destacados incluyen el Sefiorio
de Heliche, referencia durante
muchos afos, el Orange-Duque
de Carmona, El Marqués, El
Vermut IRIARTE, el Frizzante
Guachilifu y su colecciéon de
generosos.
www.bodegasgongora.com




T NUEVAS INCORPORACIONES

EMBUTIDOS Y CARNES

HAMBURDEHESA

Empresa nacida en las provincias de Sevilla y Huelva, es
un referente de la industria carnica andaluza desde su

fundacién en 1985 como Céarnicas LABARI y creadora de
marcas de reconocido prestigio como CUYAR Jabugo o

DehesaBeef.

BAMBURDEHE Sz

Hoy dia, Embutidos Jabugo,S.A.
(LABARIco) mantiene todo su
foco de atencidén en la produccion
de hamburguesas gourmet,
con presencia de su marca
HAMBURDEHESA en todo el retalil
nacional y una fuerte implantacion
en paises como Suiza y Alemania.
Entre tantas cosas que
caracterizan a Hamburdehesa,
es que dia tras dia se esfuerza en
transmitir a la sociedad los pilares
de su empresa, asi como de sus
respectivos productos: calidad,
bienestar animal, sostenibilidad
medioambiental, apoyo a
la economia local, calidad e
innovacion.
La excelente carne procede de
los mejores entornos, desde los

pastos del norte hasta las dehesas
del Suroeste de la Peninsula
Ibérica, origen natural de joyas
gastrondémicasy entorno sin igual
para la cria en libertad del mejor
ganado.

Una apuesta clara por las
razas autoctonasy la ganaderia
extensiva, respetuosa con el
bienestar animal y con el Medio
Ambiente, en un entorno rural
y natural y con trato directo
con ganaderias familiares, en
compromiso y apoyo al desarrollo
rural. Ponen todo sus esfuerzo
y dedicacion en la adopcion
de practicas sostenibles en el
entorno rural asi como en todo
lo que engloba a su producto:
cadenas de suministro,

operaciones practicas, entre
muchas otras.
Su lucha estéd en la defensa
de la calidad de sus materias
primas a la vez que brindan apoyo
a la economia local. Valoran la
importancia de prosperar dentro
de su desarrollo rural y, por
ello, colaboran con ganaderias
peguenas, lo que resulta un método
para contribuir a la economia local.
Pero es la innovacion lo que
hace de HAMBURDEHESA
una marca sin parangoén en el
mercado de las hamburguesas.
Y es que HAMBURDEHESA ha
ido perfeccionando su calidad
asi como otros atributos técnicos
ano tras ano, hasta conseguir
el mejor de los resultados,
alcanzando asi el culmen de su
sistema de envasado, un tanto
peculiar en el mercado de este
producto concreto y mucho mas
practico para todo aquel que lo
consuma.
www.hamburdehesa.com
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PASTELERIA

BAKEVIVANT

BakeVivant es una empresa joven, de origen familiar con
sede en Malaga.

Comenzaron su andadura en

2013 elaborando alfajoresy
tras varios anos dedicados a la
produccion de este tipo de pastel,
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fue cuando se dieron cuenta que
su clientela demandaba poder
cocinar pasteleria de manera facil
y saludable.

BakeVivant fabrica premezclas
de pasteleria 'y panaderia con
ingredientes ecoldgicos, sin
lactosa y naturales, aptos para
veganos.

Todos sus productos estan
elaborados con materia prima
ecoldgica andaluza.

Actualmente cuentan con
certificacion de la UE de
productos ecoldgicos y veganos.

Dentro de la variedad de
productos que fabrican, tienen:

- Crackers saladas de zanahoria

y cebolla.

- Galletas de avena, chocolate y

arandanos disecados sin gluten.

- Barritas proteicas sin azUcar

afadido de almendras y quinoa.

- Galletas de vainillay

mermelada de fresas.

https://bakevivant.com/



T NUEVAS INCORPORACIONES

COCINA

LOWLA FOOD

Juan y Fernando son el alma de Lowla Food, dos amigos
con gran experiencia en la industria alimentaria que
decidieron apostar por su sueno. Fusionar la gastronomia
y la cultura de sus dos tierras de origen; Andalucia y "o lh
Castilla y Leén, elaborando productos de mucha calidad, I_OW [a fOOd
mMas saludables y unicos en el mercado, para hacerlos ;

llegar, no solo a todo el territorio nacional, sino a cualquier

parte del mundo.

L

Elaboran productos de V

gama cocinados al vacioy a

baja temperatura, tanto para
profesionales de la restauracion,
como particulares. Alta cocina mas
natural y saludable.

Priman el bienestar animal,
la produccién sostenibley la
alimentacion sanay saludable,
ofreciendo productos con
ingredientes naturalesy sin
la utilizacion de aditivos y
conservantes.

Uno de sus producto estrella el
cordero lechal premium, posee
unas caracteristicas nutricionales
excepcionales, gracias a los
métodos de produccion que llevan
a cabo durante todo el proceso,
desde su origen en la granja hasta
su centro de elaboracion

www.lowlafood.com
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EL OFICIO DEL PANADERO ES UNO DE LOS MAS ANTIGUOS DEL MUNDO, PUES
EL PAN HA SIDO UN ALIMENTO BASICO Y ESENCIAL EN LAS CASAS DESDE HACE
SIGLOS. SE CONSIDERA PAN COMO TAL AL RESULTADO DE UN PROCESO BIOLOGICO
LLAMADO FERMENTACION, A PARTIR DEL USO DE LEVADURAS, QUE LOGRA
TRANSFORMAR UNA MASA DENSA EN UN PRODUCTO ESPONJOSO, APTO PARA EL

CONSUMO DIARIO Y, ADEMAS, DELICIOSO

Aungue el origen no esta

claro, ya la civilizacion egipcia
aprendidé a domesticar estos
microorganismaos, mientras que
en la Antigua Roma comienza

a elaborarse manualmente el
pan de masa. Asi, el oficio de
panadero como tal puede haber
surgido en esta bella e histdrica
ciudad italiana.

En Espafa, el pan fue
introducido por los celtiberos, en
el siglo Il A. C. por lo que ya era
conocido y elaborado antes de
la llegada de los romanos. Los
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ciudadanos amasaban su propio
pan, con una marca distintiva,
que llevaban a cocer a los
hornos publicos. Asi, en |la época
mozarabe el cultivo de cereales
era habitual y sin ser extenso era
suficiente para la elaboracion del
pan, que ya era alimento base
de la dieta de las familias en este
momento de la historia, como lo
sigue siendo hoy.

El sector panadero conforma

una actividad econdmica que
ocupa el 22 % del empleo del
sector alimentario en nuestro
pais. Se posiciona, ademas,
como el subsector con mas peso
dentro del sector alimentario,
segun datos del Ministerio de
Agricultura.

Adem3ds, este sector de
peso en Espanay Andalucia
esta en manos de unas 15.000
peguefnas empresas, lo que da
lugar a que el 35 % de la cuota
de mercado esté en pequefos
establecimientos.






La industria panadera en
nuestro paisy nuestra region
ha tenido luces y sombras en
los uUltimos aflos. Al igual que
ocurrié con otras empresas
agroalimentarias, la pandemia
supuso un freno para la industria
del pan, frenando un crecimiento
gue venia dandose en los Ultimos
ocho afos.

No obstante, el afio 2022
SUPUSO un respiro a la
produccion de pan en Espafia en
202, que alcanzdé un volumen de
745.896 toneladas, mejorando
los datos un 4,1% con respecto a
los datos de produccion de 20217,
segun Asociacion Espafola de la
Industria de Panaderia, Bolleriay
Pasteleria (Asemac).

Y, centrdndonos en Andalucia,
teniendo en cuenta su longeva
tradicion artesanal, no resulta
extraNo que nuestra tierra
concentre una de las mayores
superficies de cultivo de cereales
de Europa. De este modo,
Andalucia supera el 70% de la
produccion de trigo duro de
Espafa, y es, precisamente, este
cereal el mas utilizado en la
elaboracion de pan en la regioén,
este dato nos da algunas pistas.
También son muy utilizados
otros cereales como la cebada
0 el centeno, que cada vez
tienen mas presencia en la
elaboracion de panesy que
son muy demandados por los
consumidores.

Con respecto a la produccion
ecolégica, en Andalucia somos
lideres europeos de producciéon
ecolégica, atesorando un 1,1
millén de hectareas de este tipo
de cultivos. Por ello, también
contamos con una gran variedad
de panes elaborados con
cereales ecolégicos, sostenibles y
respetuosos con el entorno.

En 2019 fue aprobado el
Decreto que regulaba la
seguridad de la trazabilidad de
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productos panaderos, por lo
gue cada vez se esta poniendo
un Mmayor empefo en que la
calidad del pan y sus derivados
sea la mayor, de modo que los
consumidores puedan seguir
disfrutando del pan de cada dia
sin riesgos para su salud.
Andalucia es la comunidad
autonoma con mas locales de
venta de productos de panaderia,
asi como la segunda en volumen
econdmico de ventas. Por esto,

se estima gue nuestra region
genera en torno a 50.000
empleos directos.

Como ocurre con todos los
alimentos, el pan andaluz tiene
una serie de peculiaridades que
lo hacen especial y reconocible.
El olor del pan recién hecho

se postula como una de las
mejores sensaciones del mundo.



En nuestra tierra tenemos el orgullo de contar con
panes propios, y comenzamos hablando del popular
mollete, una pieza de pan de miga blanda de posible
origen en los panes acimos, de origen hebreo.

La viena andaluza es otra de las que se lleva la
palma, especialmente para bocadillos. Se trata de un
pan de forma ovalada, de corteza dorada y crujiente,
gue gana adeptos fuera de nuestra comunidad.

El pan picado andaluz se caracteriza por su miga
compacta, su corteza gruesa y los definidores
cuadrados que se dibujan en la misma.

La miga contundente del delicioso bollo y su
corteza quebradiza, el pepito o “pitufo” de Malaga,
ideal para los tradicionales montaditos andaluces.

El inconfundible pan de la sierra, sefia de identidad
de tantos municipios de todo el territorio, con

SuU crujiente corteza y un largo etcétera ponen a
Andalucia, una vez mas, como la regidn de referencia
para la produccidn de pan de calidad.

No obstante, también Andalucia es referente en
la elaboracion de derivados del pan, como picos y
regafa. Hoy no podemos concebir una rica tapa
fria, un plato de jamon ibérico o embutidos sin su
acompafante perfecto: los picos o la regaia.

Harina de trigo, agua, levadura y sal son los
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ingredientes basicos que
componen la masa, a los que
se aflade, segun su variedad,
otro tipo de ingredientes, como
puede ser otro tipo de harina que
dé lugar a productos integrales
O especias que potenciany
modifiquen su sabor.

Estos derivados del pan
se han convertido en unos
imprescindibles en nuestra
gastronomia, que han
traspasado nuestras fronteras,
extendiéndose por el territorio
nacional.

La Fundacion Espafiola de la
Nutricion recomienda el uso
regular del pan como parte
de la dieta. Durante anos se
han extendido mitos que lo
convertian en un producto
relacionado con la obesidad, y
nada mas lejos de la realidad:
su consumo equilibrado es

beneficioso, nunca perjudicial.

La mayor investigacion en
alimentacion ha logrado la
diversificacion en la materia
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prima e ingredientes utilizados

en la elaboraciéon de pan, picos

y regana. Este cambio se ha
materializado en el incremento
del ndmero de cereales y otras
semillas para la elaboracion de
panes, dando lugar a los panes
integrales, de semillas, de centeno

Tampoco podemos olvidar la
utilizacion de masa madre de
cultivo de los cereales, lo que
permite una notable mejora de
las caracteristicas organolépticas
del pany de sus propiedades
nutricionales.

Empresas de sello 100%
andaluz como Panaderia Obando
e Hispalana han apostado
por la elaboraciéon de pany
productos derivados de alta
calidad, diversificando su oferta
atendiendo a las necesidades y
demandas de un consumidor
cada vez mas preocupado por su
alimentacion.

Panaderia Obando, con sede
en Utrera (Sevilla) ha sabido
diversificar su produccion
introduciendo referencias
sorprendentes que van mas alla
de su reganay sus picos utreranos.
Han apostado por los picos
gourmet integrales o productos
exclusivos para la hosteleria mas
gourmet: su regana dark.

Hispalana, por su parte,
ubicada en otro epicentro del
pan como es Alcald de Guadaira,
ha centrado sus esfuerzos en
producir la mayor calidad en
picos y reganas con originales
propuestas como sus panecillos,
rosquillas o piticlines, para todos
los gustos y siempre con la
artesania por bandera.



apoyar a tu empresa

En CaixaBank estamos contigo y con tu empresa a través de mas de

120 centros espedializados v 1.200 profesionales, asesorandote de forma
personalizada v ofreciéndote las soluciones necesanias que te penmitan seguir
afrontando retos y conseguir tus metas. Porgue en CaiaBank vamos a sequir

estando contigo cuando v conde o necesites

CaixaBank. Escuchar Hablar Hacer

€ CaixaBank

Empresas



José
Espadafor

Gerente de
Industrias Espadafor

Espadafor es una empresa con mucho caracter

familiar, ¢cuales han sido los principales hitos

dentro de cada generacién?

Espadafor es una empresa granadina, ahora

mismo esta en la 4® generacion, concretamente

yo soy la 3% Empezd en 1939, cuando mi abuelo

fundo la empresa con una vocacion de servicio

al consumidor, después continud mi padre, la

3% generacion mi hermano Eulogioy yoy la 42

generacion que es José Miguel Espadafor.
Nuestro lema desde el principio ha sido, “Calidad,

servicio y precio”’, es un trinomio, en el que la

calidad es lo primero, los productos tienen que

tener una calidad excelente, el servicio a nuestros

clientes que tiene que ser el mejor e ir cada vez

a masy ldgicamente el mejor precio que pueda

haber en el mercado.

¢Qué filosofia o valores de marca llevais a cabo
cuando tenéis que hacer una comunicacién de
vuestros productos?

Como decia, nuestros principales valores son calidad,
servicio y precio. Para poder ofrecer esto, lo primero
que definimos son las necesidades que tiene el
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Espadafor

consumidor, ya que éstas son como la vida mismay
van cambiando cada afio, cada década y sobre todo
en estos Ultimos afos han ido cambiando mucho los
gustos y las tendencias. Vamos viendo cuales son e
intentamos adaptarnos a ellas.

Hoy en dia una de las principales tendencias
del mercado son los productos Bio y Eco

¢como afrontais desde Espadafor estas nuevas
tendencias?

Es una pregunta muy interesante y muy novedosa,
ya que desde hace aproximadamente una década



estan saliendo los productos Bio y los productos
Eco, que asi como antes eran muy poquitos, cada
dia van creciendo masy légicamente en Espadafor
creemos en ellos. Por lo tanto, hemos sacado una
linea de cocteles Bio y Eco especiales, para gente
que quiere tener una cultura especial.

Hemos hablado de la evolucién de cada
generaciéon dentro de Espadafor. De cara
al futuro, ;cuales son los principales retos
de innovacién que tenéis ahora mismo en
Espadafor?

“Nuestro lema
desde el principio
ha sido, “Calidad,
servicio y precio”,
es un trinomio, en
el que la calidad
es lo primero, los
productos tienen
que tener una
calidad excelente.
Un servicio a
nuestros clientes
que tiene que se
el mejor”

La palabra innovacion es fundamental, y ya no la
palabra innovacion sino la palabra adaptacion.
Cada dia que salgo a la calle o salen las
personas de la empresa que viven los productos,
ven la necesidad de adaptarnos a las necesidades
emergentes del mercado para acercarnos cada
dia mas a ellas. El caso particular de la crema
de mango fue del mismo equipo comercial, que
veia la necesidad de sacar un gran producto
granadino como es el mango, y que es en
Granada el Unico sitio de Europa donde se
cultiva.

LANDALUZ | 31

I ENTREVISTA



M e

FERNANDO CATTIVELLI

LA FRIDA
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El restaurante La Frida es
un mexicano auténtico
de raiz, en el corazon

del emblematico barrio
de Triana. La cocina

de La Frida ofrece una
sensacion gastronémica
Unica, con la propuesta
de cocina de autor de

su chef internacional,
Fernando Cattivelli, que
interpreta de forma
magistral la esencia

y alma de la cocina
mexicana, investigada en
sus raices, con toques de
modernidad.

Andalucia
Coctna

INGREDIENTES
Para el emplatado

4 uds. de pan brioche forma
media esfera.

4 uds. de ostras en tempura.

50 mls. de mousse Avocate Majao.
10 mls. de aire Avocate Majao.

10 grs. de caviar esturién negro.

10 grs. de brotes rabanos rojo.

15 grs. de salsa chipotle.

Floresy pétalos a gusto.

Para la mousse de Avocate
100 mls. de Avocate Majao.
10 grs. de instangel.

Para el aire de Avocate
100 mls. de Avocate Majao.
5 grs. de lecitina de soja.

20 mls. de agua filtrada fria.

Para la tempura

2 huevos tamano L.

40 grs. de harina de arroz.

40 grs. de harina de maiz.

El liquido del interior de las ostra.s
50 mls. de agua con gas fria.



BOMBON DE BRIOCHE CON OSTRA EN
TEMPURA, MOUSSE DE AVOCATE MAJAO,

BROTES DE RABANO, SALSA CHIPOTLE,
CAVIAR DE ESTURION Y AIRE DE AVOCATE

ELABORACION
Para preparar la mousse hay que
agregar en un bowl el Avocate de
Majaoy el instangel, con la ayuda
de varillas de cocina se mezcla
hasta tener una mousse uniforme
y reservar en frio hasta su uso.
Para preparar el aire se necesita
un envase gque tenga 6 veces el
tamanfo de los ingredientes, se
agrega el agua, Avocate Majaoy
la lecitina, con la ayuda de una
batidora de mano se mezcla todo
e inclinamos la mezcla de manera
que genere la mayor cantidad de
absorcion de aire y genere mas
espuma. Luego con la ayuda de
una cuchara colador se retira toda
la espumay se reserva en frio.
Se abren las ostras y separando
la carne de su jugo se reserva su
carne aparte y con el agua interior
de la ostra se mezclan todos los
demas ingredientes en un bowl
hasta tener una mezcla uniforme
de tempura que hay que dejar
reservar.

EMPLATADO

En una olla hay que calentar
aceite a 160 °C, se pasa la carne
de la ostra por la tempuray

se frie hasta que esté dorada
aproximadamente 1 minuto.
Luego se abre el brioche y se
unta con la mousse de avocate,
se coloca la ostra en tempura, se
afaden gotas de la salsa chipotle,
sobre esta los brotes de rabano
y se corona con el aire y el caviar.
Para terminar la decoracion del
plato se colocan pétalosy flores.
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A SOLAS CON...

FERNANDO CATTIVELLI

En esta edicién estamos
recorriendo diferentes
restaurantes andaluces para
conocer la vision que tienen

los cocineros del mundo de la
gastronomia pero antes de nada
nos gustaria saber, ¢cudl es el

origen de Fernando Cattivelliy de

La Frida como restaurante?
Tengo bastante recorrido, llevo ya
unos 14 afios en el mundo de la
gastronomia y he transitado por
16 paises trabajando y viviendo.
Actualmente estoy en Sevilla
como dice el dicho la conoci,

me enamoré y me quedé, sobre
todo los paisajes y su gente que
me han sabido acoger muy

bien. La Frida nace este afio, el

18 de marzo. Me llamaron como
consultor gastronémico para

ver si me animaba al proyecto

y ahi fue donde decidi que era
una buena oportunidad para
aprovechar el local y darle a Sevilla
un auténtico mexicano. Nosotros
apostamos por ofrecer unas
recetas tradicionales mexicanas
con toques de autor de mi mano
a la vez que utilizamos productos
de la tierra, productos andaluces y
espanoles.

En el plano gastronémico,
icuales son tus principales
influencias a la hora de elaborar
tu carta y tus propuestas?

Yo toda la vida he dicho que mi
abuela y mi madre han sido mi
mayor influencia, y desde los 8
afos ya estaba delante de un
horno. Por otro lado, mis vivencias
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son también una gran influencia
ya que he vivido en muchos paises
porque queria experimentar cada
una de las gastronomias en su
tierra. Entonces en mi influencia
digamos que es un poco lo
vivido en todos estos paises mas
obviamente mis estudios y mi
inquietud.

En La Frida respetamos
mucho la receta y las tradiciones
mexicanas pero siempre le intento
dar un toque de firma a cada
plato.

£Cual es tu valoracién de los
alimentos andaluces y de
Andalucia como despensa?
Maravilloso, aqui en Andalucia
tenemos excelentes productos
como es el Avocate entre muchos

otros. Yo siempre apuesto por
utilizar los productos de la tierra,
gracias a Dios estamos aquii,

en Andalucia, y digamos que
gastronédmicamente es un lujo
tener tantos productos de cercania
6ptimo, porque no tienen otra
palabra son perfectos.

" Andalucia
Cocina

ENTREVISTA

COMPLETA




Andalucia Cocina

Los mejores chefs
[=] EI de Andalucia cocinando
con los mejores productos andaluces.
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ANDALUCES COMPARTIENDO CELEBRA
SU X TORNEO DE GOLF SOLIDARIO

Un afno mas el torneo de LANDALUZ , Fundacion Cajasol
golf solidario se realizé en las y Fundacion La Caixa tiene
instalaciones del Real Club como objetivo donar alimentos
Pineda de Sevilla, que se ha y productos de higiene para la
vuelto a sumar a la iniciativa para ~ Fundacion Banco de Alimentos
hacer posible esta accion. Este de Sevilla, consiguiendo una
programa de Responsabilidad donacion de 5.000 euros en

Social Empresarial impulsado por  productos gracias a las empresas
colaboradoras

En esta edicion pudimos
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contar con la participacion de
120 jugadores, volviendo a colgar
el cartel de completo como en
las ediciones anteriores. El torneo
contoé con la participacion de
multitud de colaboradores que
hicieron posible que los golfistas
volvieran a disfrutar de uno de
los mejores torneos de golf del
calendario amateur de Sevilla.
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ANDALUCES COMPARTIENDO
PROMUEVE LA ALIMENTACION
SALUDABLE ENTRE LOS MAS PEQUENOS

El programa de responsabilidad
social impulsado por LANDALUZ,
Fundaciéon Cajasol y Fundacion La
Caixa ha disefiado un calendario
de actividades para el fomento
de los buenos habitos en la
alimentacion a través de mas de
treinta talleres.

Alrededor de 1.000 nifios
han podido disfrutar de los
distintos talleres que Andaluces
Compartiendo ha desarrollado
durante los meses de mayo y junio
en las provincias de Huelva, Cadiz,
Sevillay Cérdoba en colaboracion
con las entidades Activamente y
Fundacion Juan Ramon Guillén.

Estos talleres han tenido
lugar en centros de zonas en
transformacion con el fin de
poder formar en una alimentacion
saludable a los pequefios de las
familias mas vulnerables.

Asi, los talleres se han dividido
en dos acciones, por una parte,
showcooking donde los mas
pequenos han podido elaborar
recetas con productos saludables

y caracteristicos de la dieta
mediterrdnea, y por otra parte
talleres centrados en los beneficios
que aporta un producto como el
aceite de oliva virgen extra.
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X GALA ANDALUCES COMPARTIENDO

EL TEATRO CAJASOL SEVILLA ACOGIO EL PASADO 15 DE JUNIO LA
X GALA ANDALUCES COMPARTIENDO, EN LA QUE SE CELEBRO EL
DECIMO ANIVERSARIO DEL PROGRAMA DE RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRESARIAL IMPULSADO POR LANDALUZ, FUNDACION CAJASOL Y

El presidente de la Fundacion
Cajasol, Antonio Pulido, que
no ha podido asistir al acto,
ha manifestado mediante un
mensaje de video lo importante
que es para la entidad este
proyecto.

Alvaro Guillén, presidente
de LANDALUZ, recordo las
iniciativas que se han llevado a
cabo a lo largo de esta década,
entre las que se encuentran el
reparto de mas de 4,5 millones
de alimentos, con mas de 50
empresas participantes, eventos
solidarios, grandes recogidas
de alimentos, programas
de formacion para los mas
pequenos, de integracion social
y laboral para personas en riesgo
de exclusion, de visibilidad
para las mujeres del mundo
gastrondmico.

Ignacio Blasco Loépez, director
comercial de Red de Sevilla
de CaixaBank, mostro el
agradecimiento de la entidad
por poder colaborar y formar
parte del proyecto.
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Andaluces Compartiendo es la
historia de todos, de los
andaluces para los andaluces.

Andaluces
Compartlendo Donados mas 400.000ka de alimentos

a familias necemtadas que at:enden

Emples - lpwakdad - Educacitn - a més de 210 entidades sociales de

Huelva, Cadlz Cl::rdc-ba y Sevilla.
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ALCAMPO
Alcampo vuelve a poner de \“_!I

manifiesto su apuesta por
los productores andaluces
en sus hipermercados y
supermercados, y lo hace
CON Una nueva promocion
de Andalucia Sabe, de la
mano de LANDALUZ. 36
centros de Alcampo de
toda Espana acogieron
esta nueva edicion, para
poner en valor cerca de 180
alimentos de alrededor de
35 empresas andaluzas.

1Al -
1 -

SUPERMERCADOS PIEDRA

Por tercer aio consecutivo, y
tras la gran acogida que estan
teniendo por parte de los clientes
de Supermercados PIEDRA,
las promociones ANDALUCIA
SABE, vuelven a apostar por los
productos andaluces de la mano de
LANDALUZ y la cadena cordobesa.
Esta accion se ha desarrollado a
través de los treinta centros que
Supermercados PIEDRA tiene
ubicados en la provincia de Cordoba
y a través de su ecommerce
piedraonline.com, apostando asi
por reforzar la economia local.

Los mejores productos
andaluces han vuelto un
ano Mas a super amara,de
la mano de LANDALUZ, la
Junta de Andalucia a traveés
de la marca de promocion
y calidad Gusto del Sury la
ensena guipuzcoana. Con esta
intencion nace la iniciativa
Andalucia exquisita en la que
la cadena de supermercados
super amara propone Mmas
de ochenta productos y
referencias andaluzas de
primer orden.
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I ACTUALIDAD LANDALUZ

VI CONGRESO AGROALIMENTARIO DE ANDALUCIA

L

CaixaForum acogio el VI
Congreso Agroalimentario
de Andaluciay lo ha hecho

centrando sus ponencias

en la importancia de la
innovacion como palanca
de cambioy mejora
en la competitividad
de las empresas
agroalimentarias.

Wz
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Durante la pasada
Asamblea General de
asociados de LANDALUZ
se entregaron los
distintivos a la fidelidad
a Legumbres Pedro
y a Comercializadora
Proguiso por sus 25
anos de pertenencia a la
asociacion.

LANDALUZ participd en una mision
directa en colaboracion con la
Camara de Comercio de Sevillay
de la mano de Extenda - Andalucia
Exportacion e Inversion Extranjera
en Miami. Las misiones comerciales
directas tienen el objetivo de
promover el comercio internacional
y establecer contactos comerciales
entre empresas de diferentes
paises. Esta accion se encuentra
dentro de los objetivos de apoyo a
la internalizacion de las empresas
asociadas de LANDALUZ y los
productos andaluces.
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LANDALUZ y Andalucia
TRADE han impulsado el
sector agroalimentario
andaluz con una mision
comercial para mas
de medio centenar de
empresas andaluzas que
mantuvieron hasta 288
reuniones de negocio
con una delegacion
internacional, compuesta
por 26 firmas procedentes
de 20 paises de los cinco
continentes.

]
g

MISION COMERCIAL
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Sums de Andalucis

FERIA FOOD SERVICE

o=@ Es la mayor feria del sector de

Food Service/HORECA DE USA,
todo esto hace que sea el mejor
marco posible para interactuar
con el ecosistema del Food
Service en Norte América. La feria
se celebrd del 20 al 23 de mayo,
recibiendo un total de 1.700
expositores en el total de la feria
y 65.000 visitantes profesionales.
En esta ocasion, LANDALUZ,
acompano a lberoquinoay
Huerta Campo Rico durante
las jornadas de exposicion y
reuniones comerciales.

| = e

ANDALUCIA COCINA

"Asumanera’, bajo este lema _ i
llega la nueva edicion del libro : y -

‘Andalucia Cocina’', que se presento

en la sede de la asociacion ante
mas de 200 personas. Entre
los invitados, por supuesto, los
grandes protagonistas del libro:
cocineros y productores, que han
unido sus fuerzas, su talento y su
buen hacer para dar forma a una
obra que va mas alla de un libro
de recetas, ya que es toda una
demostracion de que el binomio
cocineros-productores es una

formula de éxito.
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I ACTUALIDAD LANDALUZ

ANDALUSIAN COOKING TOUR

] Andalusian Cooking Tour,
& la iniciativa impulsada por

v o B 4 LANDALUZ, bajo el marco del
'._&. [ ' A proyecto Andalucia Cocina
L o i u“h @ (3 : tiene como objetivo destacar
§ s @fﬂ'} dedizy l . la riqueza gastrondémica
o *#- AR Y ] de nuestra tierra. La
@ ﬂ : ' ﬁ 3 L . primera parada de esta gira
' < A ;r ﬂ" @éﬁi gastrondmica tuvo lugar en La
NS R LS T Y Cochera del Abuelo, donde su
@ fg‘j’ i ﬁ chef, Bosco Benitez, contd con

Rafa Linan, chef de Barra_Baja
, como companero de fogones
T i Cos i para ofrecer un menud que hizo
anoiu Fovkahiia, A i @ 55 ® — % |asdelicias de los comensales.

SALON GOURMETS

Un ano mas LANDALUZ,
Asociacion Empresarial de
Alimentos de Andalucia,
volvio a estar presente
en Salon Gourmets
una de las principales
Ferias Internacionales de
Alimentacion y Bebidas
de Calidad de Europa
y uno de los referentes
Mas prestigiosos a nivel
internacional. En este
caso, LANDALUZ estuvo
acompanado por mas de diez
empresas del sector andaluz.

Una nueva edicion de las
= nmﬂm% L Tribgnas LAN D.I_AUZ se centro
v enlaimportancia del agua en la
industria agroalimentaria. Para
ello, se contd con una ponencia
——____ magistral por parte del director
i de la Escuela Superior Técnica
de Ingenieria Agrondmica de
la Universidad de Sevilla, Luis
Pérez, asi como con las buenas
practicas en las empresas
expuestas por la directora de
RRIl de Heinken en Andalucia,
Ada Bernal, y del director general
de PROCAVI, Victor J. Martinez.

Bores v Cia
weliification
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ESQUEMAS DE CERTIFICACION
AGROALIMENTARIA: ;CUAL ES
EL QUE MEJOR SE ADAPTA A Mi
ACTIVIDAD PARA CUMPLIR LOS
OBIJETIVOS DE MI EMPRESA?

En las etiquetas de los productos que
consumimos podemos observar que, en
nuestro dia a dia, adquirimos productos
procedentes de todo el mundo. La
globalizacion ha llegado también a la industria
agroalimentaria y, para garantizar la cultura
de seguridad y calidad de los alimentos a

lo largo de toda la cadena alimentaria, se
han desarrollado diferentes esquemas de
certificacion que recogen las diferentes
actividades de las empresas.

Esquemas agroalimentarios: organizacién y
particularidades

En el afo 2000, los directores ejecutivos

del Consumer Goods Forum (CGF) crean la
Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria
(GFSI) y desarrollan un proceso de evaluacion
comparativa y de armonizacion que fomenta
la aceptaciéon mutua entre los esquemas de
certificacion reconocidos por la GFSI en todo el
sector agroalimentario.

Ello permite un enfoque simplificado
basado en el principio de “una vez certificado,
reconocido en todas partes”, lo que reduce la
necesidad de realizar multiples auditorias y
contribuye a reducir las barreras comerciales
para las empresas.

Actualmente, la GFSI reconoce distintos
esquemas de certificacion privados (CPO en
sus siglas en ingles), aceptados por las mas de
400 empresas que forman parte del CGF.

Entre ellos, el mas demandado actualmente
en Espana es IFS (International Food
Standards), que fue elaborado por las cadenas
de distribucion alemanas (HDE), francesas
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(FCD), italianas y espafolas (Metro, Mercadona,
Carrefour...). Este esquema de evaluacion

de la seguridad alimentaria garantiza la
comparabilidad y la transparencia en toda la
cadena de suministro.

Otro esquema de certificacion con gran
demanda es BRCGS, que plantea el mismo
objetivo que IFS, pero que fue desarrollado
por las cadenas de distribucion britanicas
(Tesco, Asda, Sainsbury's y Walmart). BRCGS
esta dirigido hacia sus proveedores en el Reino
Unido, pero también en Europa y Norteamérica.
En el Ultimo afo, en colaboracion con Landaluz
hemos impartido formacion oficial BRCGS para
empresas espafolas interesadas en ampliar su
conocimiento y actualizar sus procedimientos a
la nueva version 9.

En relacion a la produccion primaria y a
las buenas practicas agricolas, se desarrolld
el esquema de evaluacion GlobalG. AP,
gue abarca ademas otros aspectos como la
responsabilidad social; la sostenibilidad (a
través de sus mddulos voluntarios Nurture,
SPRING o GRASP) o la Cadena de Custodia
para garantizar que los productos vengan
de procesos de produccion con certificacion
GlobalG.A.P. Son protocolos referentes que
cubren todas las actividades de la produccion
en una finca, hasta que el producto es
comercializado o vendido.

Los requisitos de exportacion en los paises
de la Unién Europea estan unificados bajo
una misma normativa, pero no sucede lo
mMismo con otros paises. El Sistema auditado
de Autocontroles Especificos (SAE) nace con
la entrada en vigor del Real Decreto Espafol

’



“Las empresas que se
certifican suelen buscar la
expansion de su actividad a
nivel europeo, internacional
o incluso global. Gracias a
estos esquemas,

existe un sistema

uniforme y reconocido

para asegurar la calidad

y la seguridad de los
alimentos”

993/2014 y obliga a las empresas a implementar
un sistema de autocontrol para la exportacion
de alimentos de origen animal a terceros
paises que exijan requisitos distintos a los de

la normativa de la UE. Ademas, este sistema
deberd estar certificado por un Organismo
Independiente de Control acreditado, como
Applus+ Certification.

¢Qué esquema debo elegir y qué beneficios
me va a aportar?

Las empresas que se certifican suelen buscar
la expansion de su actividad a nivel europeo,

Arplus®

certification

internacional o incluso global. Gracias a

estos esguemas, existe un sistema uniforme

y reconocido para asegurar la calidad y la
seguridad de los alimentos, lo que permite
reducir el nUmero de auditorias a las que debe
someterse el productor y optimizar asf los
procesos.

Ademas, certificarse mejora la reputacion
ante el consumidor final y los posibles
inversores o colaboradores.

La eleccion del esquema a certificar
dependera siempre del mercado al que
quiera dirigirse la empresa, de su tipologia de
cliente y del tipo de producto que pretenda
comercializar. En Applus+ Certification
contamos con expertos en todos los esquemas
capaces de aconsejar siempre la mejor opcion.

Alicia
Arroyo
Guerrero

Responsable de
operaciones Food
& Agriculture en
Applus+Certication
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HERE COMES THE SUN

Los que tenemos cierta edad, recordaremos aquella
cancion de los Beatles, dentro del dlbum Abbey
Road, cuya portada es un icono de la cultura pop. Se
llamaba: Here comes te sun (Aqui viene el sol). Pero
no voy a hablar de musica, sino de como podemos
afrontar algunos problemas presentes y futuros. En
2021 el precio de la energia eléctrica en el mercado
(Pull) se dispard con una subida del 194%, respecto
al afo anterior, y en 2022 volvié a marcar una
tendencia alcista del 72%, respecto al ano 2021.

Esta situacion, como no podia ser de otro modo,
ha generado un grave problema a las empresas
espafolas.

El Pull siempre se ha caracterizado por su
volatilidad, aunque nunca habia sido tan acusada
como en los dos Ultimos anos. Por otro lado, en el
sistema eléctrico espafol la generacion eléctrica
esta fuertemente centralizada. Generamos
electricidad desde grandes infraestructuras:
centrales térmicas, hidroeléctricas, parques
edlicos, parques fotovoltaicos, etc. Aunque las
fuentes primarias de las que se obtenga energia
sean renovables (agua, sol o viento), seguimos
generando de forma centralizada, necesitando una
gran red de transporte y distribucion para llevar
dicha electricidad a los puntos de consumo.

Esa enorme red tiene sus costes, que el
consumidor paga en forma de peajes de acceso,

a los que también se afadiran diversos cargos
publicos por razones de caracter mas politico

gue técnico en muchos casos. En este escenario,
;podemos hacer algo los empresarios para reducir
nuestros costes energéticos y trabajar en un
entorno mas predecible?

Hasta 2018 la respuesta era simple: No. Pero, a
partir de ese afio se han producido modificaciones
favorables del marco regulatorio del autoconsumo
fotovoltaico y podemos actuar. Actualmente el
autoconsumo permite generar la electricidad
directamente donde se consume, disminuyendo
la utilizacion de las citadas redes de transporte
y distribucidon, que traen la electricidad desde
puntos lejanos. Asi, la generacién en un futuro
serd menos centralizada y estara, en mayor
medida, mas prdxima a los puntos de consumo
(nuestras empresas, nuestras viviendas...). Lo
gue se conoce como generacion distribuida. La
tecnologia fotovoltaica estd muy desarrollada y
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sus rendimientos han mejorado
muchisimo en los Ultimos afos,
mientras sus costes se han
reducido notablemente, incluido el
mantenimiento.

Su fuente primaria, el sol, es
gratis y Espafa cuenta con el mejor
recurso solar de Europa. Una vez que amortizamos
el coste de la instalacion, que puede autofinanciarse
con el ahorro que genera, disponemos durante
muchos afos de energia eléctrica a coste cero.

Ademas, a finales de 2022 se ha abierto una
nueva puerta: La posibilidad de crear comunidades
energéticas en un radio de 2 km entre el punto de
generacion y los puntos de suministro o consumo.
Lo analizabamos recientemente en un webinar de la
Asociacion (02/03/2023).

Con ello, muchos poligonos industriales
podran sumarse al autoconsumo, aprovechando
importantes economias de escala y disponiendo de
energia limpia para las empresas de la zona, a bajo
coste. Sera aln mas rentable.

Los proximos afnos la energfa eléctrica todavia
seguira siendo cara y hay que aprovecharlos
para amortizar con mayor rapidez el coste
de las instalaciones fotovoltaicas, a través del
ahorro. Después se podra disfrutar de una
energia practicamente sin coste y, por tanto, sin
competencia.

Coincidiendo con la subida de precios de la
energia eléctrica, el autoconsumo ha crecido
exponencialmente en Espafia en los dos ultimos
afos: un 102% en 2021y un 108% en 2022. Y la
tendencia continda.

Por tanto, como decian los Beatles: Here comes
the sun.

AUTOCONSIHO

Javier
Martin

Consejero delegado ISF
Autoconsumo
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