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PRESIDENTA DE ALICANTE GASTRONOMICA

“Alicante Gastronomicano es unaferiadela
teoria, aqui se come, bebe y aprende”

‘4

apresidenta de Alicante Gas-
tronémica augura “cifras de re-
cord” parala edicion de este afio

que se celebradel 27 al 30 de

septiembre. Conversamos con
Gema Amor sobre un evento en el que se dan
citamds de 120 Soles Repsol y Estrellas Mi-
cheliny que cuenta con mds de 250 exposito-
resy ofrecerd mas de 400 ponencias.

¢Cudles son las principales novedades de
esta edicion de Alicante Gastronémica?
Esta edicion ofrece nuevos atractivos para

el publico. Mantenemos la Feria con su per-
sonalidad propia, un espacio donde vivir ex-
periencias vinculadas a la gastronomia, al
producto de calidad, ala forma de vida medi-
terrdnea. Pero al mismo tiempo, incluye ele-
mentos muy novedosos como la participa-
cién de uno de los maestros de la pasteleria

como es Paco Torreblanca, todo un lujo para
la Alicante Gastron6mica. Con €l, celebrare-
mos el I Premio Internacional de Alta Pastele-
ria Paco Torreblanca a la mejor tarta de cho-
colate del mundo. Contara con un jurado de
primer orden: Jordi Roca, Albert Adrid, Oriol
Balaguer, Jacob Torreblanca, Campos Mam-
pel, Frederic Bau, Iginio Massariy Rafael
Garcia Santos.

Ademads de las mas de 400 actividades en es-
tos cuatro dias, Alicante Gastrondmica ofre-
ce un nuevo espacio como es el Huerto de las
Experiencias, destinado a todos los ptibli-
cos, con mucha atencién a los nifios y nifias,
asi como nuevas tendencias como el Spa&-
Brunch by Hospes Amérigo; y un espacio en
el que la nutricién, los hdbitos saludables y el
deporte de lamano de CA Montemar serdn
protagonistas.

En su conjunto, Alicante Gastronémica ofre-

ce una feria alejada del formato escaparate:
aqui se prueban las cosas, se disfruta de las
cocinasy productos, se conoce y se interac-
tda con profesionales de todo el mundo. En
definitiva, Alicante Gastron6mica crece co-
mo feria experiencial inica. Una oportuni-
dad para profesionales como para el ptblico
en general.

¢Cuadles son los elementos que considera
imprescindibles e inamovibles, porque fun-
cionan, dentro del certamen?

Nuestra sefia de identidad es la capacidad de
convertir esta feria en un Foro donde el vi-
sitante conecta con los profesionales y con
productos gourmet de todo tipo. Es un lu-
gar donde se puede participar en los master-
class, hay talleres, ponenciasy degustacio-
nes. También probar tapas exclusivasy estar
muy cerca de la cocina Estrella Michelin y Sol
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Repsol de manera muy accesible.

Sin duda, es una gran muestra sobre el
potencial gastronémico de nuestra tie-
rraylo pone al alcance de todos a precios
de feria. Lo que funciona es que no so-
mos una feria de la teoria, aqui se puede
comer, beber, aprender, comprar los pro-
ductos lo que mejor que producen nues-
tratierraylo mejor de productos de mu-
chas partes del mundo.

¢Qué repercusion le augura la edicion

de este afio de Alicante Gastronémica?
Estamos convencidos de que va a ser de
récord. Elnivel de los participantes, la
calidad de las propuestas multiples que
ofrecemos, tanto en catas, expositores

como en cocineros y personal de sala de
referencia, es insuperable. Las cifras son
inmensas: mds de 120 Soles Repsol y Es-
trellas Michelin en cuatro dias. Los me-
jores reposteros y panaderos del mundo,

la mejor seleccién de productos de Espa-

fia, un pais invitado como Marruecos,
siempre atractivo en su cocinay su oferta
cultura. Sin duda, va a ser una edicién de Ali-
cante Gastronémica que nadie se va a querer
perder.

¢Qué aporta Alicante Gastronémica, a nivel
turistico, ala Comunitat?

Alicante Gastronémica nos sitiia en el pano-
rama nacional, nos convierte en epicentro de
las cocinas del mundo a todos los niveles, no
s6lo dentro de la categoria de grandes chefs.
Estamos hablando de uno de los foros més
importante del panorama internacional,
concursos de referencia como el que ofrece
Torreblanca, pero también el XVII Campeo-
nato de Espafia de Tortilla de Patatas, organi-
zado por el revolucionario de la gastronomia,
Rafael Garcia Santos, entre otros muchos.

A través del Diputacion de Alicante se fomen-
tay promociona a los municipios, empresas
del sector y profesionales, quienes pueden
mostrar al piblico de dentro como de fuera
de la provincia de Alicante toda nuestra ri-
queza.

¢Qué importancia tiene la gastronomia ali-
cantina a la hora de elegir destino?

Los datos de los operadores turisticos siem-
pre fijan la gastronomia, su calidad, su diver-
sidad y su accesibilidad por precio como una
de lasrazones para elegir destino. La provin-
cia tiene muchos reclamosy por ello somos
destino de referencia en el turismo interna-
cional, sin duda, por el potencial de nuestra
gastronomia.

En nuestra tierra acumulamos cocinerasy

EL NIVEL DE LOS PARTICIPANTES,
LA CALIDAD DE LAS
PROPUESTAS MULTIPLES
QUE OFRECEMOS, TANTO EN
CATAS, EXPOSITORES COMO EN
COCINEROS Y PERSONAL DE
SALA DE REFERENCIA,

ES INSUPERABLE

cocineros de reputacién mundial. Una de las
estrellas serd el arroz, pero nuestra oferta es
enorme en muchisimos productos, y por ello
seguimos apostando por los concursos que
giran sobre los salazones, la alcachofa, el da-
til, la quisquilla, el pan, el caldo con pelotas,
el attin, el vino, el pan o las monas y tofias,
entre otros productos de la huerta, el maryla
montafa de nuestra provincia.

Alicante como territorio es parte del Medite-
rrdneo, pero también tiene mezcla con otros
territorios con presencia de grandes referen-
tes llegados de Madrid, Baleares, Castilla La
Mancha, Murcia, Andalucia, Galicia o Cata-
luna. Esta fusion de cocina de frontera entre
elinteriory el litoral nos hace muy ricos con
un inmenso recetario. Y todo ello, como terri-
torio internacional, también debemos sumar
propuestas muy atractivas de cocinas italia-
nas, japonesas, etc... de enorme nivel y que
se pueden disfrutar en establecimientos de
nuestras ciudades, entre otros.

¢A qué retos de futuro se enfrenta la gastro-
nomia alicantina?

La gastronomia alicantina tiene como misién
a corto ymedio plazo seguir reivindicdndose
como cocina propia de esta tierra. No renun-
ciamos a ser una parte de la cocina medite-
rrdnea, muy valencianay muy del sur, tam-
bién murciana en el sentido de ser cocina de
huerta.

Pero tenemos elementos propios y diferen-
ciadores que debemos poner en valor. Ade-
mds, tenemos como segundo reto apostar por
lainnovaciényla actualizacion sin perder las

sefias deidentidad, la raiz tradicional y la co-
cina de fogén artesanay cuidada que siempre
hemos tenido.

¢Como definiria la evolucién de Alicante
Gastronémica desde sus inicios hasta aho-
ra?

Empezamos con humildad recuperando un
espacio que tenfa demanda, contando con
personalidades como Rafael Garcia Santos, y
un fundamental impulso de la Cdmara de Co-
mercio yla Diputacién Provincial de Alican-
te, ala que se suma en esta edicién con mayor
presencia la Generalitat Valenciana.

Lo que comenzé como una apuesta por el te-
jido productivo vinculada a la gastronomia,
alsector agroalimentario y de hosteleria, se
ha convertido en una demanda del ptiblico
queyalo tiene en agenda, que lo prevé y lo
reclama. En Alicante Gastronémica estd to-
do en un espacio muy reducido, y ese valor
estd muy presente en los més de 70.000 per-
sonas que vinieron a visitarnos en la dltima
edicién.

De la gastronomia alicantina, ¢Cudles son
sus platos y productos preferidos?

Qué dificil me lo pone, me encanta nuestra
cocina mediterrdnea. Me gustan nuestros
productos de huertay de mar. Y me fascinan
los grandes cocineros y cocineras que tene-
mos la suerte de disfrutar cerca de casa, tanto
en la version tradicional como més innova-
dora. Seria mas facil decirle qué platos no me
gustan, que son pocos, y ninguno del receta-
rio alicantino.
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CONSELLERA DE INNOVACION, INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO GENERALITAT VALENCIANA

«La cuarta parte de los turistas que llegan
hasta la Comunitat Valenciana nos eligen
por nuestra gastronomia»

a Consellera de Turismo, Indus-
tria, Comercio e Innovacion, esta
presente en Alicante Gastronémi-
capara poner en valor el producto

ylaprofesionalidad en este cam-
po delaprovincia de Alicante como elemen-
to dinamizador de la economia y del turismo.
Turisme Comunitat Valenciana participa en el
certamen con un stand de 225 metros cuadra-
dos en el que diferentes empresas expondran
su oferta.

¢{Qué aporta Alicante Gastronémica, a nivel
turistico, a la Comunitat Valenciana?

Tras su corta pero intensa trayectoria, Alicante
Gastronomica se ha situado en la esfera de las

ferias gastronémicas mas importantes de to-
daEspaiia, convirtiéndose en un referente de la
gastronomfia alicantinay de la Comunitat Va-
lenciana. Un claro ejemplo de ello es que, en la
edicién de este afio, tiene previsto juntar en 4
dias mas de 120 chefs Estrella Michelin y Soles
Repsol, 250 expositores y 400 ponencias, talle-
resy catas. Sin duda una muy buena muestra
del nivel de este producto, que cada vez tiene
mads impacto turistico.

De hecho, el turismo gastronémico se ha con-
vertido en uno de nuestros pilares fundamen-
tales, ya que cada vez mds turistas y amantes
dela gastronomia eligen nuestro territorio para
disfrutar de esta experiencia.

Alicante Gastrondmica es un referente y vuel-

1
i -

R

ve este 2024 con el objetivo de mostrar el estilo
de vida mediterrdneo yla gran variedad gastro-
némica que nos caracteriza. Para nosotros, se
trata de un certamen importante para dara co-
nocer yvincularla gastronomia como un pro-
ducto turistico.

Por ello, Turisme Comunitat Valenciana parti-
cipaen este evento con un stand de 225 metros
cuadrados donde empresas de CreaTurisme
expondrén su oferta de experiencias de gas-
tronomiay agroturismo en diferentes mostra-
dores. Ademds, dispondrdn de un espacio de
presentaciones para explicar al puiblico las di-
ferentes opciones turisticas que ofrecen para
disfrutar la gastronomia ylos productos de la
Comunitat Valenciana.
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¢Qué importancia tiene la gastronomia ali-
cantina ala hora de elegir destino?

La gastronomia se ha posicionado como una
experiencia muy buscada por los turistas que
nos visitan.

De hecho, los datos indican que el 25 % de los
turistas que llegan ala Comunitat Valenciana
lo hacen movidos por el turismo gastronémico
y, ademads, el gasto medio que realizan estos tu-
ristas supera en un 30 % al de otros segmentos.
Ademds, segtin los resultados de la Encuesta
Tourist Info del pasado afio, el 32,1 % de los en-
cuestados afirmo que las actividades previstas
orealizadas en su visita ala Comunitat Valen-
ciana son las degustaciones gastrondmicas.

De la gastronomia alicantina, ¢Cudles son sus
platos y productos preferidos?
Conlagastronomiaalicantina tengo pocos pro-
blemas porque me gusta practicamente todo. Pe-
ro si tuviera que elegir, cualquier tipo de arroz de
los que se hacen en Alicante puede formar parte
de mis preferencias. Tenemos también el cocido
con pelotas que se hace en el sur dela provincia
de Alicante, sobre todo en invierno, ademads de
cualquier tipo de salaz6n, como hueva, mojama
oattn, y el semisalazén que también es muy fa-
moso en estazonay estd muy bueno. De postre, si
tuviera que elegir uno, no tendrfa ninguna duda:
serfa el turrén de almendra deJijona.

Recientemente Turisme y Hosbec han presen-
tado la campaiia “Yo también soy turista”.
¢Qué opinién le merece?

Es una campana destinada a demostrar que la
Comunitat Valenciana no tiene un problema
de turismofobia. Todos somos turistas en al-
glin momento y, ademds, estamos muy orgullo-
sos de ser lideres mundiales en esta actividad
que supone el 16 % del PIB. El turismo es la gran
conquista social de nuestra generacion, y es al-
g0 que nos une.

Dice que en la Comunidad Valenciana la turis-
mofobia no es un problema pero si ha habido
alguna voz critica al respecto...

Hay algunas manifestaciones de carécter poli-
ticamente intencionado con, ademds, un mar-
cado rasgo xen6fobo que quieren culpar alos
turistas de algunos problemas de los que los tu-
ristas no tienen ninguna culpa. Intentan cri-
minalizar este tipo de actividad porque son
movimientos politicos que, de una manera
histérica, han ido contra el turismo y encuen-
tran ahora mismo un caldo de cultivo e inten-
tan sacar un rédito electoral y crear precisa-
mente ese caldo de rechazo alos turistas.

Todos aquellos que quieren culpabilizar al

turismo de algunos de los problemas que te-
nemos como sociedad solo quieren buscar el
chivo expiatorio de sus propias deficiencias.

Mads del 70% de las personas que forman par-
te delasociedad espaifiola, porcentaje que se
eleva por encima del 80% en el caso del seg-
mento de edad entre los de 14 y 24 afios. ;C6-
mo es posible que una sociedad con estas
ganas de viajar tenga un problema con el tu-
rismo? No es verdad, no existe ningtin pro-
blema.

Septiembre es el mes en el que a muchos es-
paioles se les acaban las vacaciones. Es el
mes de la vuelta al curso escolar, al curso
politico y ala rutina. ;Es un buen mes para el
turismo en la Comunitat?

Si, sf, septiembre indudablemente se estd po-
sicionando como el segundo mes en impor-
tancia dentro del turismo en cuanto a datos de
ocupacién hoteleray de ocupacion de oferta
turistica dela Comunidad Valenciana. Ocurre
asien Benidormy ocurre asi en otros destinos.

También es cierto que tenemos que reconocer
el esfuerzo de los destinos por la desestacio-
nalizacién. No solamente agosto y septiem-
bre o julio, agosto y septiembre son meses
buenos para el turismo sino que ya empieza

aser muy importante la marcha turistica du-
rante todo el afio.

Falta de recopilar los datos de septiembre,
¢Esta siendo un buen verano en términos tu-
risticos?

Estd marchando bien, el afio 2024 estd llama-
do a ser uno de los grandes afios del turismo
y todo hace indicar que estaremos en cifras
también similares alo que es un verano.

Las capacidades de crecimiento estdn muy li-
mitadas porque crecer cuando hemosllegado a
ocupaciones por encima del 90%, es francamen-
te dificil. Ademds, es un dato que obviamente vi-
gilamos pero no es el que mds nos importa.

Nos fijamos, sobre todo, en la buena marcha
de los datos econémicos. Se estd incremen-
tando el gasto por turista por encima del 30%
y esto es lo verdaderamente importante. Una
gran parte de la sostenibilidad turistica se
basa contribuir con un mayor gasto y hacer
mucho mds productivos, no solamente al sec-
tor directamente vinculado con el turismo,
sino también a un montén de sectores auxi-
liares de la economia valenciana.



www.gacetadelturismo.com

GACETA GASTROTURISMO
DEL TURISMO

El Mercado Central de Valencia
invita a sus clientes arealizar un
viaje gastronomico por el mundo

I Mercado Central de
Valencia propone a sus
clientes realizar un viaje
gastrondémico por el
mundo recorriendo sus
paradas. La amplia oferta del Mercado
Central incluye cientos de productos,
ingredientes y especias que invitan a
saborear recetas de otros paises para
confeccionar ments muy diferentes sin
salir de casa.

Productos orientales, latinos, africanos
0 europeos conviven en armonia con
los productos del kilémetro 0, que
constituyen la esencia del Mercado
Central, para dar respuesta a paladares
de todos los gustos.

Hay puestos que nos transportan a
Oriente Medio a través de exquisitos
dulces y platos artesanos, algunos
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de los cuales nacieron en la época de
Babilonia, con comidas ya preparadas

y también productos orientales que
incluyen las siete especias habituales en
sus platos, agua de azahar, buirgul (trigo
triturado), concentrado de granada, pan
de pita, queso halloumi, empanadas,
falafel, pastela, tabulé, hummus, pasta
de olivas negras, pisto oriental y dulces
de miel, nuez, pistacho, almendras y
chocolate.

Hay otros especializados en productos
latinos frescos tropicales y ultramarinos
de Latinoamérica, en los que se puede
encontrar cualquier ingrediente de
Ecuador, Colombia, Perd, Bolivia,

Cuba, Brasil, Reptblica Dominicana,
Honduras, México, Venezuela y también
de Estados Unidos y de diversos paises
de Africa, ademds de alimentos listos
para comer, como las empanadillas
argentinas.

Y otros en los que se puede comprar
cualquier producto o condimento con el
sello de Italia: todo tipo de pasta italiana
y artesana en diversas variedades
(fresca, seca, rellena, al huevo...),
arroces italianos, bases para pizzay
harinas para hornear, quesos frescos,
fiambres, conservas, salsas, aceites,
vinagres, panettone, tiramisd, tarta

de queso y otros dulces, café, vinos y
licores.

Los alimentos de otros paises se
abren paso en otros muchos puestos
del Mercado Central, como los de las
frutas y verduras (donde se pueden
encontrar, por ejemplo, frutas tropicales
y variedades de otros paises, como
el cebollino alemén, y tubérculos
africanos, como el iame), y, por
supuesto, en los puestos de especias,
que aportan siempre el toque final
caracteristico de cada lugar.

En el Mercado Central son, ademas,
muchas las carnicerias especializadas
en corte latino, para que quienes
procedan de paises de Latinoamérica
puedan mantener sus costumbres en el
consumo de este producto.

Los cafés del mundo (en grano, tostado
para filtro o para espresso), asi como
una amplia variedad de chocolates y
tés, y también diversas bebidas, vinos

y licores de multiples procedencias se
pueden encontrar igualmente en varios
puestos del Mercado Central.

Son todos ellos puestos que, ademads de
invitar arealizar un viaje gastronémico
internacional, al igual que los demaés

del Mercado Central, se esfuerzan en
encontrar los productos que demandan
tanto sus clientes habituales como

los nuevos clientes, residentes en la
ciudad que provienen de diversas

y muchas partes del mundo y que
como unos valencianos més ya tienen
como referencia el Mercado Central
para encontrar todo lo que necesitan,
convirtiéndose diariamente en una
muestra viva de la afirmacién “Lo que
no se encuentra aqui, seguramente no
existe”.
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Alicante Gastronomica 202%4: en busca
delamejor tortilla de patatas ylamejor
tartade chocolate del mundo

El premio Paco Torreblanca a la Mejor Tarta de Chocolate del Mundo reunira a grandes figuras de la pasteleria

internacional

l evento gastronémico

del afio en la provincia

de Alicante, Alicante

Gastronémica 2024, no

solo destaca por su extensa
oferta culinaria, sino también por los
emocionantes concursos que invitan a
profesionales y aficionados a demostrar
sudestreza en la cocina. Entre estos,
el Campeonato de Alta Pasteleria a la
Mejor Tarta de Chocolate del Mundo y
el Campeonato de Espaina de Tortilla de
Patatas - Trofeo Tescoma se posicionan
como dos de los més esperados, atrayendo
a grandes figuras de la gastronomia
y al piblico amante de estos platos
emblematicos.

Premio Paco Torreblanca a la Mejor Tarta
de Chocolate del Mundo, un homenaje a
la alta pasteleria

Uno de los grandes atractivos de esta
edicién de Alicante Gastronémica es el
Premio Internacional de Alta Pasteleria
Paco Torreblanca, un concurso que rinde
tributo a uno de los mejores pasteleros
del mundo y que busca encontrar la
mejor tarta de chocolate del planeta. Este
certamen, que cuenta con la colaboracién
de la International School of Pastry Arts,
es una oportunidad dnica para que los
pasteleros demuestren su habilidad,
creatividad y pasion por la reposteria.

El concurso contard con un jurado de lujo,
compuesto por grandes nombres de la alta
pasteleria internacional como Jordi Roca,
Albert Adria, el italiano Iginio Massari,

el francés Frédéric Bau, Oriol Balaguer,
Jacob Torreblancay Carlos Mampel.

La presencia de estos expertos eleva el
prestigio del certamen y asegura una
competencia de altisimo nivel.

Latarta de chocolate, ese postre universal
que ha conquistado paladares en todo el
mundo, serd la protagonista absoluta en
este certamen. Los participantes deberdn
presentar sus mejores creaciones, las
cuales serdn evaluadas en criterios

como sabor, textura, presentaciony

técnica. Este concurso no solo premia

la creatividad, sino también el dominio
de los fundamentos de la alta pasteleria,
haciendo de este un evento tinico paralos
amantes del chocolate.

XVII Campeonato de Espafia de Tortilla
de Patatas - Trofeo Tescoma: La
busqueda de la mejor tortilla

Otro de los concursos destacados en
Alicante Gastronémica 2024 es el XVII
Campeonato de Espafia de Tortilla de
Patatas - Trofeo Tescoma, uno de los
certdmenes méas esperados del afio en
el que se pone a prueba la habilidad
para preparar el icénico plato espanol
por excelencia: la tortilla de patatas.
Organizado en el marco del III Congreso
de la Tortilla de Patatas, este evento
atraerd alos mejores cocineros de
Espaiia para competir por el titulo de la
mejor tortillallegados desde Betanzos,
Santander, Logroiio, Vitoria, San
Sebastidn, Madrid, Valencia, asi como
de las provincias de Burgos, Badajozy
Alicante.

La tortilla de patatas es uno de los platos
mas representativos de la gastronomia
espaiiola, y este concurso busca

resaltar la excelencia en su elaboracion,
desde el punto exacto de coccién

hasta la combinacién perfecta de sus
ingredientes.

Eljurado encargado de evaluar

las tortillas estard compuesto por
personalidades del mundo culinario
como Pepa Ferndndez, José Gémez
‘Joselito’, Paco Torreblanca, Kiko Moya
(dos estrellas Michelin, L'Escaleta),
Carme Ruscalleda (dos estrellas
Michelin, Moments Mandarin Oriental),
Fran Martinez (dos estrellas Michelin,
Maralba), y Alberto Ferruz (dos estrellas
Michelin, BonAmb) y Senén Gonzélez de
“La Cocina de Senén”.

Pedro Romén de Canadio, Alberto Garcia
de O Pote o Carlos Olabuenaga de Tizona,
campeones de ediciones pasadas,
mostrardn sus habilidades contra otros
expertos en la cocina de la tortilla.

Este campeonato no solo reconoce la
mejor tortilla cldsica, sino que también
otorga espacio ala innovacion con el II
Campeonato Internacional de Tortilla de
Patatas con..., que desafia a los cocineros
areinventar este plato con ingredientes y
técnicas novedosas.
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Alicante Gastronéomica reconoce al restaurante
El Xato, Miguel Garcia y Emilia Belmonte por su
destacada trayectoria en la gastronomia

El periodista José Ribagorda recibira el Premio a la Divulgacion Gastrondmica por su difusion de la gastronomia espanola

.

licante Gastronémica
reconocerd, en su sexta
edicién, la destacada
trayectoria y contribucién
ala gastronomia del
restaurante El Xato (La Nucia) que
cumple 100 afios de historia, de Miguel
Garcia Navarro del restaurante El Cant6
(Alicante) y de la maestra arrocera
Emilia Belmonte de los restaurantes
CasaJuan y Pésito Pesquero (Santa Pola).
La presidenta de Alicante Gastronémica,
Gema Amor, ha subrayado “la trayectoria
ejemplar de estos homenajeados en el
mundo de larestauraciéon” y ha incidido
en “los valores que han sabido imprimir
en su cocina hasta convertirse en
referentes dentro de la gastronomia”.
“Con su labor culinaria no solo
prestigian nuestra gastronomia, sino
que ademds promocionan y ponen en
valor los productos de nuestra tierra”, ha
afiadido Amor.

Lasraices del restaurante El

Xato se remontan a 1915, por este
establecimiento ya han pasado cinco
generaciones de la familia. Franciscoy
José Cano conducen este emblemadtico
restaurante de La Nucia junto a la chef
Cristina Figueira, que aprendi6 su

base como cocinera de la experiencia
de Esperanza Fuster y completé su
formacién en establecimientos como

el Celler de Can Roca al lado del chef
internacional Joan Roca. El1 Xato cuenta
con una Estrella Michelin y 1 Sol Repsol.
Para Francisco Cano del restaurante
ElXato es “una inmensa alegria que la
gente nos tenga en cuenta. Estamos muy
contentos y un poco abrumados por

ese carino que ha mostrado el equipo
de Alicante Gastrondémica al hacernos
merecedores de este reconocimiento”.
Este local destaca por elaborar “una
cocina mediterrdnea, pero interpretada
de forma contempordnea”, tal y como
ha comentado Cano, donde el producto
de cercania mantiene una importante
presencia.

Por otro lado, Miguel Garcia Navarro
inauguré el restaurante E1 Canté en

1984 en la ciudad de
Alicante. Desde entonces,
este establecimiento

de restauracién se ha
consolidado como un
modelo gastronémico,
basado en “la cocina
tradicional, pero sin olvidar
las raices”, tal y como senala
el propio Garcia Navarro. Su
establecimiento posee una
barra basada en el mejor
producto del mercado, en

la que se pone en valor la
tradicién més alicantina.
Garcia Navarro ha

S Koto
e e

agradecido el homenaje
que recibird en Alicante
Gastrondémica, y que
supone “un reconocimiento
a esos mds de 50 afios que
llevo trabajando en el sector”. “Llevo
mucho camino recorrido, y este tipo

de homenajes tan agradables me lo
recuerda”, ha destacado. El restaurador
ha estado muy implicado en la
promocién y difusién de la gastronomia
alicantina, participando en numerosas
ferias gastronémicas de caracter
nacional e internacional.

Eldominio del arroz en los fogones de
Emilia Belmonte caracteriza el recorrido
culinario de esta maestra arrocera.

Tal es su conocimiento sobre el arte de
cocinar arroz, que estuvo cuatro afios
acudiendo a Washington para desvelar
los secretos del arroz santapolero al chef
internacional José Andrés. Belmonte
estuvo al frente del restaurante Casa
Juan hasta que lo cerraron cuando se
jubilé, aunque ahora colabora con el
Pésito Pesquero, dirigido por su hijo en
Santa Pola.

Segin Belmonte este homenaje “significa
elreconocimiento a toda una vida
dedicada a este oficio. La cocina para m{
es lo mds bonito que hay, por eso es todo
un honor que me hagan un homenaje
como este”. La maestra arrocera se

fue formando de forma autodidacta

en sus inicios, hasta aprender de otros
profesionales como Paco Torreblanca,
del que dice ser, “ademads de un gran
amigo, un compafiero muy importante
para mi por los consejos tan valiosos que
me ha dado en la cocina”, ha apuntado
Belmonte.

Premio a la Divulgacion Gastronémica
Durante la sexta edicién de Alicante
Gastronémica también se hara

entrega del Premio a la Divulgacién
Gastronomica al periodistay
presentador José Ribagorda por su
pasién, promocion y difusion de la
gastronomia espafola. Ribagorda nacié
en 1961 y es licenciado en Ciencias

de la Informacién por la Universidad
Complutense de Madrid y en Ciencias
Politicas por la UNED.

Comenzé su carrera profesional como
periodista en el periédico Cinco DiasYy,
desde entonces, ha trabajado en diversos
medios de radio y television, en cadenas
como NHK, TVE o Telecinco, donde
trabaja actualmente. Su trayectoria
periodisticale hallevado a participar
en programas de gastronomiay
publicar dos libros vinculados al mundo
culinario. Ademas, cuenta con una web
especializada en gastronomia.
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La Universidad de Malaga incluira este ano a
Talentchet, la consultora experta en Food &
Beverage, en varios de sus programas académicos

a Universidad de Mdalaga
contard con la participacion
de Talentchef, la consultora
lider en Food & Beverage
(F&B) anivel global, en su
proximo curso. Este programa, que daréd
inicio en 2025, estard disponible para
los estudiantes del Grado en Ciencias
Gastronémicasy Gestion Hotelera
y del Grado en Turismo, y ofrecerd
formacion especifica en un drea de
creciente importancia en la industria
del turismo yla hospitalidad como es la
conceptualizacidon gastronémica.
Antonio de Juan, fundador y presidente
de Talentchef, fue el encargado de dar
la bienvenida a los alumnos durante
la ceremonia de apertura del curso
académico, este viernes 13 de septiembre.
De Juan subrayd larelevancia de
una formacién sélida en un sector
tan competitivo como el turisticoy
hotelero, destacando que muchos de los
profesionales que integran el equipo de
Talentchef se han formado precisamente
en la Universidad de Mdlaga, lo que resalta
la calidad de su ensefianza.
La conceptualizacion gastronémica es
un proceso fundamental en la creacion
de experiencias culinarias inicas. No
se trata solo de crear espacios bonitos e
innovadores, también de asegurar que
cada concepto sea axEsto significa que
cada detalle del disefio y la organizacion
estd pensado para facilitar el flujo
de trabajo, optimizar los recursosy
garantizar una experiencia 6ptima tanto
paralos clientes como para el personal.
Esimportante destacar que Talentchef
ha experimentado una notable evolucion
desde susinicios. La empresa no naci6
como una consultora experta en el
desarrollo de conceptos gastronémicos,
sino como un headhunter especializado
en la biisqueda de talento ejecutivo
para el sector de F&B. La incursién en
la conceptualizacién gastronémica
surgié como respuesta a una creciente
demanda por parte de los clientes, quienes
comenzaron a solicitar este tipo de
servicios. Gradualmente, se abri6 un nicho
de mercado en este dmbito, yla demanda
de los clientes por estos servicios aumento
significativamente. El crecimiento de
este sector ha sido tan notable que la

Universidad de Mdlaga

ha decidido incluir esta
especializacion dentro

de su oferta formativa,
reconociendo asisu
importancia en el panorama
actual de laindustria.

El curso serd impartido por
dos destacadas expertas en el
sector: Paola Pino, Partner &
COO de Talentchef desde sus
inicios en 2016 cuando fundé
la empresa junto con Antonio
de Juan. Ademds, posee mas
de 14 afios de experiencia

en hoteleriay hosteleria

en otras compaifias como
Pierre & Vacances. También,
Hélene Pitrel, F&B Project
Director con méds de 10 afios
de experiencia en hoteles de
4y5 estrellas en Europay
Asia. Ambas ofrecerdn una
formacién prdcticay teérica
sobre la creacién y desarrollo
de conceptos gastronémicos,
desde la concepcioén inicial hasta su
implementacién en grandes cadenas
hoteleras.

Talentchefha sido responsable de algunos
de los proyectos més destacados en la
industria global de F&B, incluyendo la
conceptualizacién del primer The Ritz-
Carlton All-Inclusive del mundo, asi como
los primeros All-Inclusive de Marriott

y Westin en Puerto Vallarta y el primer
Marriott All-Inclusive en Canctin. Estos
proyectos reflejan no solo la capacidad de
la consultora parainnovar en el diseno y
branding, sino también su compromiso
con la creacién de conceptos operativos y
funcionales que redefinen la experiencia
de los huéspedes en hoteles de lujo.

Importancia del sector y necesidad de
profesionales capacitados

Elsector del turismo yla hospitalidad

en Espana es un pilar fundamental

de la economia, representando
aproximadamente el 12% del PIB nacional
y generando mds de 2 millones de empleos,
seglin datos del Instituto Nacional

de Estadistica (INE). La demanda de
profesionales cualificados en el sector es
altay sigue en aumento, especialmente en

dreas especializadas. Los profesionales

bien formados en estas dreas tienen
acceso a oportunidades laborales bien
remuneradas y con perspectivas de
crecimiento alargo plazo.

La participacién de Talentchef en la
formacién académica de la Universidad de
Mailaga responde a su compromiso con la
importancia de formar a nuevos talentos.
La empresa ha apostado histéricamente
por contratar a jévenes recién graduados,
ofreciéndoles formacién y un camino

de desarrollo que los convierte en
profesionales altamente cualificados
enlaindustria. “Creemos firmemente

en el potencial de los jévenes y en la
importancia de brindarles oportunidades
para crecer y destacar en un sector tan
dinamico como este”, afirma Antonio de
Juan.

Elsector del turismo yla hospitalidad en
Espafia sigue siendo uno de los motores de
la economia nacional, con amplias salidas
profesionales paralos graduados en estas
dreas. La formacion especializada en dreas
como la conceptualizacién gastronémica
es cada vez mas demandada, y este curso
ofrece alos estudiantes una ventaja
competitiva para su futuro profesional.
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Ribera del Duero patrocinara el Festival Cosquin
Rock 202% en su primera edicion en Espana

Ribera del Duero refuerza, una vez mas, su compromiso con la cultura patrocinando eventos como el Cosquin Rock Espaiia
2024, consolidandose como un referente en la promocion de la cultura y el enoturismo

aD.O. Ribera del Duero
contintda fortaleciendo su
apoyo ala cultura y anuncia
su colaboracidn en el festival
Cosquin Rock Espafia 2024,
que llega por primera vez a Espafia. Este
festival, uno de los mdas reconocidos en
Latinoameérica, aterriza con el objetivo
de ofrecer no solo el mejor rock, sino
también una experiencia vitivinicola
Unica.
Los dias previos a este festival 25,
26y 27 de septiembre, la ciudad de
Valladolid acogera el encuentro ‘Vino +
Valladolid’ en donde se llevardn a cabo:
catas, conciertosy charlas en torno al
vino y donde Ribera del Duero tendran
presencia en ‘El Ttinel del vino de las DO
de Valladolid’, en donde los asistentes
podrdn catar 20 vinos tintos y rosados
dela Ribera del Duero de las siguientes
bodegas: Alejandro Ferndndez-Tinto
Pesquera; Quintafiel; San Roque de la
Encina; Abadia San Quirce; Cepa 21; Finca
La Capilla; Hesvera; Navarro Balbés;
Pascual; Pefialba Lépez; Monteabellén;
Tamaral; Vega de Yuso, Dominio de Cair;
Finca Villacreces; La Luz del Duero;
Protos; Sociedad Vinicola Villalba; Vifias
delJaro y Bodegas Ribon (entre otros
vinos ofrecidos por otras denominaciones
de origen). Este estard ubicado en la
emblemadtica Cipula del Milenio. Un
espacio pensado para descubrir cada
matiz, desde la historia y tradicién de
sus bodegas hastala innovacién que
posiciona a estaregion entre las mas
destacadas del panorama vitivinicola
mundial.

Las entradas para esta experiencia, que
abrird alas 13:30h los dias 25, 26 y 27 de
septiembre, se encuentran ya disponibles
en: www.vinomasvalladolid.com, por un
precio de 17 euros (incluye copa).
Asimismo, el 25 de septiembre, a las
17:00h, los aficionados més curiosos
podrdn participar en la cata ‘Identidad,
Terrufio y Personalidad’. Esta
experiencia tinica estard dirigida por
Jonatan Armengol, uno de los criticos
gastronomicos mds influyentes del

pais. Con una propuesta diferente, los
asistentes participardn en una cata a
ciegas, donde deberdn agudizar el resto

de sus sentidos
para captar

las sutilezasy
complejidades de
los vinos ofrecidos,
todos ellos de las
Denominaciones
de Origen con
presencia en

{-;_

J
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|

la provincia de
Valladolid. En el

caso de Ribera .
del Duero serdn 2

vinos tintos de las
bodegas: Martin
Berdugo y Condado
de Haza. Con un -
precio de 14 euros h
y plazas limitadas,
esta inmersion
sensorial promete
Ser una experiencia
inolvidable. Las
inscripciones

ya estdn abiertas en la web www.
vinomasvalladolid.com.

De esta manera Ribera del Duero afadira
entusiasmo a los dias previos al festival
Cosquin Rock Espaiia, que se celebrard

el 28 de septiembre en la Antigua Hipica
Militar - Pinar de Antequera (Valladolid)
y en el que habrd un wine bar donde se
podrdn degustar los vinos tintos blancos
yrosados de las siguientes 15 bodegas:
San Roque de la Encina; Arzuaga Navarro;
Navarro Balbds; Martin Berdugo; Vinicola
Villalba; Alejandro Fernandez-Tinto
Pesquera; Avelino Vegas; Condado de
Haza; Yllera; Olimarum; Pinea del Duero;
Dominio de Cair; Finca de Villacreces;
Pagos de Vallejo y Protos.

Vino y musica, el perfecto maridaje para
disfrutar de una gran oferta cultura

El Ayuntamiento de Valladolid ha
destacado que la participacion de los
vinos en este festival se alinea con su
programa ‘Vino + Valladolid’, una serie

de actividades que pretenden acercar

al publico la riqueza vinicola de los

vinos con denominacién de origen de la
region. Ribera del Duero, con su apuesta
por la calidad y la diferenciacién con

su herenciay capacidad innovadora,

se convierte en una pieza clave de este
evento, que promete conectar la historia,

STEVE AOKI - HOMBRES 6
ARDE BOGOTA - GIPSY KINGS &
GIRO Y LOS PERSAS - CRYSTAL FIGHTERS

NAFTA - VEINTIUNG - ARIZONA BABY - 10E GOTUSS0
WE ARE NOT DJ'S - ANITA B OUEEN - BARRY B
COMANDANTE TWIN - SIEANA - ANI QUEEN - GARA DURAN
ANDREEW - CURTRO PESOS DE PROPINA

ENTRADAS EN SEETICKETS.COM

Ll ." Argiatik B

tradicion y evolucion del vino con el arte
y la musica.

Con un cartel que promete una
experiencia de primer nivel con Steve
Aoki, Hombres G, Arde Bogotd, Gipsy
Kings, Ciro y los Persas, Crystal Fighters
entre otros y la presencia destacada de
Ribera del Duero, el Cosquin Rock Espana
2024 no solo se convierte en una cita
obligada paralos amantes de la musica,
sino también para aquellos que buscan
saborear la excelencia del vino. Una
oportunidad tnica para disfrutar de lo
mejor de ambos mundos en un ambiente
festivo y auténtico.

“En Ribera del Duero estamos orgullosos
de reforzar nuestro compromiso con

la culturay el enoturismo a través de
eventos como el Cosquin Rock Espafia
2024. Este festival no solo ofrece una
experiencia musical de primer nivel, sino
que también nos brinda la oportunidad
de mostrar al publico lariquezayla
singularidad de nuestros vinos. Para
nosotros, es un honor formar parte,

por primera vez en Espafia, de una
celebracién que une lo mejor de la musica
y el vino, dos elementos esenciales de
nuestra cultura”, afirma Enrique Pascual,
Presidente de la D.O. Ribera del Duero.
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«En PROAVA puedes potenciar tu marea,
promocionando tus productos a través de
nuestros canales de comunicacion»

. Qué es PROAVA y cuando se crea?
Somos una entidad sin animo de lu-
cro, dedicada afomentarla alimen-

tacién sanay equilibrada entre la

poblacién, estimulando el consumo
de productos agroalimentarios de calidad de la
Comunitat Valenciana.
PROAVA es el altavoz para el sector agroali-
mentario valenciano, tratamos de mejorar la
comunicacionyla promocién de los productos
de calidad dela Comunitat Valenciana. La en-
tidad se cre6 en 1993 con el apoyo de la Gene-
ralitat Valencianay en ella estdn representados
los productoreslocales de Castell6n, Valencia
yAlicante ylos organismos que avalan calidad
agroalimentaria como por ejemplo Denomi-
naciones de Origen, Indicaciones Geogrdafi cas
Protegidas, Marcas de Calidad CV, Artesania
CV, etc
Lafuncién de PROAVA es promocionar y mejo-
rar el conocimiento sobre los vinos, cervezas,
aceites, quesos, embutidos o dulces aut6cto-
nos, de km. 0, a través de la comunicaciény de

las experiencias. Estamos presentes en la so-
ciedad a través de eventos gastronémicos con
los que contribuimos a mejorar el conocimien-
to de los productos de calidad y de los produc-
tores defendiendo un sistema que permite con-
tar con una cadena agroalimentaria sostenible,
respetando siempre el medio ambiente yla sa-
lud delas personas.

Queremos transmitir todala pasion, la cultura,
los procesos de elaboracién artesanos, el cono-
cimiento, las raices y los sentimientos que hay
detrds de cada producto que se crea en la Co-
munitat valenciana. En defi nitiva, queremos
vivir con pasién la cultura gastronémica va-
lenciana.

Laactividad de PROAVA es muy transversal
dentro del sector, dado que pretende poten-
ciarla esencia, el valor ylarecuperacién de “lo
nuestro”; algo que estd siempre presente en
cualquiera de nuestros programas. Por este
motivo, nuestra actividad estd respaldada por
organismos publicos y privados.

La MOSTRA PROAVA (o Mostra de VinsiAli-

ments Artesanals de la Comunitat Valenciana)
es el motor principal de esta entidad, tras 31
ediciones se ha consolidado como mayor es-
caparate agroalimentario de la Comunitat Va-
lencianareuniendo aun centenar de empresas
participantesya40.000 personas en un entor-
no Unico dela ciudad de Valencia.
Conlapuesta en marcha del Celler del S.XIII
,ennuestra sede de Valencia, PROAVA ha hecho
realidad un sueiio, abrir al ptiblico un singular
centro de interpretacion del vino que, ademas
de serlasede de la Federacién del Enoturismo
dela Comunitat Valenciana, se ha convertido
en un espacio tinico para el gastroturismo, re-
alzando asila funcién de PROAVA dentro del
enoturismo inverso. Una actividad que es ca-
dadiamdsimportante enlo econémico para
nuestra Comunitat. En este espacio singular
(CELLER del S.XIII) abierto al ptblico en gene-
ral serealizan catas, maridajes, presentacio-
nes, cursos sobre vinos, talleres de gastrono-
mia, exposiciones de arte reuniones, etc.
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Miembros de Proava

Junta Directiva

LaJUNTA DIRECTIVA es el 6rgano de represen-
tacion de PROAVA, cargos no remunerados ele-
gidos porla Asamblea General de Socios cada 4
afios. Esta es nuestra Junta Directiva 2022-2026:
PRESIDENTE: Lluis Eduard Romero

(Cétedra Terra Ciudadana) Universidad Poli-
técnica de Valencia

VICEPRESIDENTE: David Fra (Brew & Spi. rits)
Sector Cervezas Artesanas .Valencia
TESORERO: Eloy Haya (Bodegas Haya) Sector
Vino. Valencia

SECRETARIA: Ana Calvet (La Baronia de Turis)
Sector Vino. Valencia

VOCAL 1: Ferrdn Parada (Vegaden. ia) Sector
Conservas Vegetales. Valencia

VOCAL 2:M2 Dolores Ferrando (Oli-oli biodind-
mico) Sector Aceite. Valencia

VOCAL 3: Carlos Bernabé Panaderia Dietética
Avanzada-Baking Free — Sector Panaderia
VOCAL 4: Félix Cuartero Garcia (Vifia Bobal)
Sector bebidas analcohdlicas. Valencia

VOCAL 5. Fernando Martinez

(Bodega Ladrén de Lunas)- Sector Vino. Valencia
VOCAL CONSELLERIA DE AGRICULTUTRA,
GANADERIAY PESCA.

Director General de Desarrollo Rural
Francisco Javier Benito Goerlich

VOCAL CONSELLERIA DE INNOVACION, IN-
DUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO.

Equipo Técnico y Comunicacién de Proava
Sonlas personas quellevan el dia a dia dela en-
tidad, constituido por 2 profesionales:

Rosa Véazquez - Direccién Técnica

Isabel L6pez-Responsable de Enoturismoy
Eventos

Socios de PROAVA

Productores agroalimentarios de la Comunitat
Valenciana.

¢Cudles son vuestras actividades de promo-
cion?

En PROAVA puedes potenciar tu marca, promo-
cionando tus productos a través de nuestros ca-
nales de comunicacién y campaifias en medios
especializados en vinos y gastronomia. Con 30
afos de experiencia en la organizacion de even-
tos en el sector agroalimentario, hemos ayuda-
do amuchas empresas a darse a conocery ex-
pandir sus ventas en la Comunitat Valenciana,
incluyendo comercios, tiendas online y hoste-
lerfa. La Mostra de PROAVA, que retine a mas de
100 empresas productoras, atrae anualmente a
50.000 visitantes, principalmente consumido-
res finales, y en menor medida a profesionales
delahosteleriay del sector gastronémico. Es-
te evento es el mds grande de gastronomia en
la Comunitat Valencianay es la base de nuestra
organizacion.

Disfruta de un lugar tinico parallevar a cabo las
actividades promocionales que requieras, ten-

drés acceso al Celler del S.XIII, equipado con
todoslos recursos necesarios para tus presen-
taciones. Sinecesitas asistencia enla organiza-
cion del evento, nuestro equipo estard a tu dis-
posicion.

ElEquipo Técnico de PROAVA estd disponible
parabrindarte orientacién y asistencia en la
planifi cacién de diversas actividades de pro-
mocién de tumarca, asi como para asesorar-
te sobre posibles ayudas ptiblicas relacionadas
con la promocién agroalimentaria y artesanal.
Tendras la oportunidad de conectar con otras
empresasy organizaciones que comparten tus
intereses, lo que te permitird ampliar tured de
contactos profesionales en el sector agroali-
mentario dela Comunitat Valenciana.

Ademids:

1.Informacién periédica sobre ferias y eventos
en los que PROAVA colabora.

2.Presencia en la web y en el PROAVAMAGA-
ZINE.

3. Presencia enla tienda online.

4. Difusién de los eventos o noticias que genera
el asociado a través de las redes sociales y cana-
les propios de PROAVA, notas de prensa, etc. Y
participacién en programas de radio.

5. Utilizar el Celler gratuitamente una vez al
ano.

6. Estar asesorado sobre cualquier duda que
pueda surgirle en la tramitacién de ayudas,
subvenciones, etc, u otros tramites con la Ad-
ministracién Publica en los que PROAVA es-

té capacitada para intervenir (Conselleria de
Agricultura, Centro de Artesania, Conselleria
de Economia Sostenible, Turisme Comunitat
Valenciana).

7. Participar gratuitamente en los concursos
oficiales reconocidos que organiza PROAVA.
8. Asistenciay gestion de la participaciéon en
ferias del sector.

{Qué destacarias de sector agroalimentario
de la Comunidad Valenciana?

Elsector agroalimentario dela Comunitat Valen-
cianaes un pilar esencial de su economiay desta-
caporsugrandiversidady calidad. Entre los pro-
ductos mds icénicos, los citricos, como naranjasy
mandarinas, llevan la delantera. Sin embargo, un
aspecto sobresaliente y en crecimiento es el eno-
turismo. Laregion cuenta con diversas Denomi-
naciones de Origen como Utiel-Requena, Valen-
cia, Alicante yaIG Castellén, que producen vinos
de excelente calidad y reconocimiento interna-
cional. Las bodegas valencianas no solo se enfo-
canen laproduccién de vinos, sino que también
hanintegrado visitas turisticas, catasy experien-
cias enoturisticas, atrayendo a miles de visitantes
cadaano. Ademads, laregion esrica en hortalizas,
arroz delaAlbufera, y productos del mar. La com-
binacién dela produccién agroalimentariay el
enoturismo apoyala gastronomialocal, fomen-
tando el turismoy promoviendo la cocina tradi-
cional valenciana, enriquecida con productos
frescosy dealta calidad.

éCrees que nuestra industria esta trabajan-
do bien en pro de un futuro mas sostenible y
de calidad?

Si, considero que laindustria agroalimentaria
dela Comunitat Valenciana estd trabajando en
pro de un futuro mds sostenible y de calidad.
Muchas empresas estdn adoptando practi-

cas agricolas avanzadasy sostenibles, como la
agricultura de precisiony el uso efi ciente del
agua. Ademads, hay un creciente enfoque en la
produccién ecoldgica y enlareduccién del uso
de quimicos. Las bodegasy productores certi-
fi cados estdn promoviendo vinos orgdnicosy
sostenibles. También, se estdn fomentando ini-
ciativas de economia circular y reduccién de
desperdicios. Todo esto demuestra un compro-
miso claro haciala sostenibilidad yla calidad
enlaregion.
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‘“Tenemos grandes retos, como el temadela
vivienda o ¢l empleo ligado al sector turistico”

Cémo evalia el balance turisti-
‘ co de este verano en Dénia? Se
han cumplido las expectativas
en términos de afluencia y gasto
turistico?

La ocupaciénregistrada ha sido similar a
afos anteriores y las previsiones se han cum-
plido con creces; si bien es cierto que quizas
se haya notado unligero descenso en el con-
sumo debido ala influencia de otros factores
econdémicos.

¢Han notado algin cambio en el perfil del
turista que visita Dénia?

No especialmente. Los datos registrados en
las oficinas de Turismo de la ciudad sobre los
visitantes que han atendido son muy simila-
res en cuanto a nacionalidadesy perfiles a los
que tenemos de anos anteriores.

Este verano ha predominado el turismo na-
cional, que proviene principalmente de la
Comunidad de Madrid y de la Comunitat Va-
lenciana, sobre el internacional, copado por
visitantes franceses y britdnicos.

En cuanto al perfil de nuestros visitantes, si-
gue predominando el turismo familiar.

¢Qué novedades destaca en la edicion mas
reciente del Festival DNA?

{Qué impacto espera que tengan estas in-
novaciones en la promocién cultural y turis-
ticade Dénia?

En primer lugar, esta edicién es un homenaje
alahuerta, fuente que nos surte de los ingre-
dientes fundamentales de nuestra cocina, y a
las personas que la trabajan, cuyalabor es in-
dispensable si queremos conservar la esencia
dela gastronomia de Dénia.

Ademads, se trata de la edicién m4és abierta
ala participacién, ya que se realizardn mas
de treinta talles para que el ptblico pueda
aprender los secretos de la alta cocinay de
nuestra gastronomia mediterranea de la
mano de renombrados chefs y otros especia-
listas.

¢Cudles son las principales iniciativas que
su administracion esta impulsando para ha-
cer de Dénia un destino mas sostenible?
Desde el Departamento de Turismo se haim-
pulsado el proyecto participativo “Pacto Lo-
cal por un Turismo Sostenible”, que bajo el
eslogan “Dénia Futurista”, pretende sensibi-
lizar e involucrar a los ciudadanos, a los

turistasy alos segundos residentes, empre-
sariado turistico y asociaciones, entre otros,
en la evolucién sostenible del destino.
Comenzamos el proyecto, financiado con
fondos Next Generation de la UE, con una
encuesta online abierta ala ciudadania pa-
ra poder recoger la vision de todas las partes
implicadas, asi como sus propuestas. El
Ajuntament de Dénia ya estaba trabajando
en muchos de los aspectos destacados por las
personas que han contestado a la encuesta: la
mejora del servicio de transporte urbano; la
creacién de grandes bolsas de aparcamiento
rodeando el casco urbano; o los proyectos de
turismo experiencial, como ‘Vive la posido-
nia’, para convertir nuestro entorno natural
yelrespeto por él en parte de nuestra riqueza
turistica”.

Pero, es cierto que tenemos grandes retos, co-
mo el tema de la vivienda o el empleo ligado
al sector turisticoy que es necesario desesta-
cionalizar. Tras la encuesta se han celebrado,
y continuardn este otorio, jornadas participa-
tivas, algunas dirigidas al ptiblico en general
yotras destinadas a colectivos mds concre-
tos, para abrir un debate sobre cémo enfocar
las oportunidades y los retos del turismo

Dénia ha experimentado un crecimiento en
la oferta de apartamentos turisticos.

¢{Qué medidas esta considerando para
equilibrar este crecimiento con las necesi-
dades de la comunidad local?

El pasado mes de agosto, el Ajuntament de
Dénia aprobé en pleno la suspensién caute-
lar, por el plazo inicial de un afio, de la expe-
dicién de certificados de compatibilidad pa-
raviviendas turisticas del nicleo urbano, asi

como la suspension de los cambios de uso de

los bajos comerciales a viviendas turisticas
en este mismo dmbito.

Acabamos de presentar el estudio sobre el
mercado de viviendas de uso turistico reali-
zado por expertos de la Universidad de Ali-
cante que contiene tanto un diagnéstico de la
situaciéon como diversas propuestas para
encarar la problemadtica detectada en Dénia.
En nuestra ciudad hay registradas unas 5.000
viviendas turisticas. La mayoria se localizan
en zonas periféricas, como las playas de Les
Marines y Les Rotes y en el Montgé. Pero, a
suvez, estamos registrando unas densidades
que comienzan a ser preocupantes en algu-
nos barrios del nicleo urbano, como Baix la
Mar o Port-Centre, lo que hace necesario que
desde el ayuntamiento adoptemos medidas
pararegularlaactividad y procurar un desa-
rrollo sostenible, que implica también velar
por la compatibilidad de los alquileres turis-
ticos con el bienestar

Algunos destinos turisticos han experimen-
tado fenémenos de turismofobia. ;Cree que
Dénia podria estar enfrentando un proble-
ma similar? ;:Cémo esta abordando este te-
ma la administracion?

En absoluto. No creo que en Dénia se haya
creado un ambiente de hostilidad y fobia ha-
cialos turistas. Siempre hemos sido una ciu-
dad tolerante y hospitalaria con los visitan-
tesylamayoria de la ciudadania tiene muy
interiorizado que, en la temporada de mayor
afluencia, el ritmo de la ciudad cambia, al
tiempo que sabe que la actividad turistica es
un motor muy importante para el desarrollo
econémico de la zona.



www.gacetadelturismo.com

GACETA

GASTROTURISMO

DEL TURISMO

Vledicion de ALICANTE
GASTRONOMICA, todauna oferta
expositora de productos de la provincia

Alicante

astronomicad

P, 27 30
Septiemb

Programa

el 27 al 30 de septiembre
2024 se celebrala VI
edicion de ALICANTE
GASTRONOMICA, toda
una oferta expositora
de productos de la provincia. Congreso

gastrondémico, talleres, showcooking,
concursos, catasy venta de productos se
dardn cita en IFA — Fira Alacant.

Una gran variedad de expositores
mostrard a piblico y profesionales

del sector diferentes especialidades
gastronémicas de la provincia,
denominaciones de origen, marcas de
calidad, productos de la tierra, y otros
ecolégicos y artesanales, asi como

vinosy bebidas tipicas, equipamientos

o servicios. Cuatro dias repletos de
actividades de la mano de Estrellas
Michelin y Soles Repsol presentes en esta
quinta edicion del certamen.

Esta iniciativa surge de la mano de la
Excma. Diputaciéon de Alicante, CAmara
de Comercio de Alicante e IFA —Fira
Alacant, con el apoyo de la Generalitat
Valenciana, que se unen en este evento
para promover acciones saludables y una
alimentaciéon sana basada en productos
autéctonos, procedentes tanto del mar
como de la montafia.

Aunque la entrada ala feria es gratuita,
serd necesario adquirir una pulsera de

Q FIRA
ALACANT

seguridad inteligente al precio de 2 por
persona, que se donard integramente a

la ONG Alicante Gastronémica Solidaria
para que los #HéroesConDelantal puedan
seguir elaborando menus solidarios
paralas personas mds vulnerables de

la provincia de Alicante. Esta pulsera

se puede adquirir de forma anticipada

o en las taquillas de IFA - Fira Alacant
durante la feria y le permitird acceder
gratuitamente a la ferialos 4 dias y serd
el medio de pago oficial en todos los
stands, previarecarga automatica en la
web www.alicantegastronomica.comy
en los mostradores y cajeros habilitados
en la feria.
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Puerto Rico se alza con la World Paella
Day Cup 202%

Los doce finalistas han presentado un gran nivel, con versiones particulares de la paella en el dia que se homenajea a
este plato en todo el mundo. La competicion ha tenido como escenario La Marina de Valéncia

e ha disputado la fase final
de la World Paella Day Cup
2024, en la que doce chefs

de alrededor del mundo han
competido por alzar el trofeo
alamejor paellarealizada por un chef
internacional. Finalmente, ha sido Joe W.
Padilla Castro, representando a Puerto
Rico, el ganador del trofeo de este afio
gracias a su propuesta “Paella del susurro
del Pez Le6n en el Mediterrdneo”, una
receta elaborada con pez Ledn, carrucho
(caracol de mar), jueyes de boriken, base de
fumet de pescado y mariscos valencianos.
En el p6dium también se han clasificado
en el segundo puesto Miguel Angel
Moreno, de Colombiay en el tercero Shingo
Hinokio de Japoén.

Esta nueva edicién de la World Paella

Day Cup, que por primera vez se ha
celebrado en la Pérgola de La Marina de
Valencia, tenia el lema “Paella: un idioma
universal”, para dar visibilidad a todo lo
que hay alrededor de este popular plato
valenciano y suimportancia alrededor del
mundo. La World Paella Day Cup es una
iniciativa impulsada por el Ayuntamiento
de Valencia, a través de la Fundacién

Visit Valencia; junto al Centro de Turismo
de la Diputacién de Valencia, Turisme
Comunitat Valenciana y Turespafia, con la
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colaboracién delaD.O. Arroz de Valencia,
la Federacion de Hosteleria de Valencia,
Wikipaellay el Concurso de Paella
Valenciana de Sueca.

En esta edicién 2024 el jurado estaba
compuesto por Eric Gil, chef ganador

de la World Paella Day Cup 2022; Kohei
Hatashita, chef ganador de 1a World Paella
Day 2024; Cristina Oliete, directora del
Mercado Central; Raul Magraner, chef
ejecutivo del restaurante BonAire; y Maria
Luisa Martin Tejera, profesora y escritora
delacultura del vino yla alta gastronomia,
asi como miembro del Comité de
Gastronomia & Vinos, de la AEPEV.

“Este ano, el certamen se ha celebrado
en un entorno inigualable: La Marina
de Valencia, concretamente en la
Pérgola, un espacio que reflejaala
perfeccion los valores que esta fecha
representa. La eleccion de este lugar

no es casual; porque esta fecha sirve
para dar visibilidad a Valencia como
una ciudad saludable gracias a su

clima mediterrdneo, suluzy su mar.
Ademais, en 2024, Valencia es Capital
Verde Europea, y tanto la paella como
La Marina son emblemas de esta
capitalidad, y reflejan el compromiso de
nuestra ciudad con la sostenibilidad”,
ha apuntado la concejala de Turismo,

Y = |
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Innovacién y Captacion de Inversiones,
Paula Llobet.

Eldiputado de Turismo de la Diputacién,
Pedro Cuesta, ha destacado la importancia
de este certamen, “centrado en el arroz de
Valencia y en sus muchas posibilidades

de elaboracion, por lo que promociona
exponencialmente nuestro producto y
nuestra gastronomia internacionalmente”.
“Es un concurso consolidado que
promueve el intercambio cultural y
gastronémico, enriqueciendo asilaimagen
exterior de nuestro destino”, ha anadido.

World Paella Cup Stage: inmersién en la
tradicion de la paella

Los concursantes disfrutaron de una
semana llena de actividades para
enriquecer sus técnicas y conocer de
primera mano las particularidades que
envuelven la elaboracién de una paella
valenciana. Asi, del 17 al 20 de septiembre
tuvieron la oportunidad de contar con

el consejo y entrenamiento de pilares

de la gastronomia valenciana como son
los cocineros Chabe Soler y Rafa Margés
o Santos Ruiz; asi como visitar lugares

de granrelevancia para la gastronomia
valenciana, como son sus despensas
naturales, la huerta, la Albufera o el
Mercado Central de Valéncia.
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ALCALDE DE BENIDORM BENIDORM Y PRESIDENTE DE LA DIPUTACION PROVINCIAL DE ALICANTE
«Alicante Gastronéomica nos sitiia como
referente en buena parte de Europa»

lalcalde de Benidorm y presi-

dente de la Diputacién Provin-

cial de Alicante defiende la gas-

tronomfa alicantina como un

atractivo turistico fundamen-
tal parala CostaBlanca. Toni Pérez conside-
raque la evolucién de Alicante Gastronémica
ha supuesto un impulso imparable para situar
la gastronomia alicantina en el epicentro de la
restauracion internacional.

La gastronomia es un atractivo complemen-
tario muy importante para un destino turisti-
co. En este sentido, ¢qué aporta Alicante Gas-
tronémica ala Comunitat?

Este certamen estd considerado como el evento
culinario mds experiencial de Espafiay en él se
fusionan el publico final con los representan-
tes del sector para configurar un espacio en el
que los méas de 75.000 visitantes que esperamos
compartan su interés por la gastronomia de
manera lddica, vivencial y profesional.

La sexta edicién de esta propuesta pone de ma-
nifiesto que somos unareferencia gastronémi-
cano solo en la Comunitat Valenciana, sino en
elresto de nuestro paisy en buena parte de Eu-
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alma ) mediterrinea

ropa. La calidad de nuestros productos, nues-
tra dieta mediterrdneay el nivel de nuestros co-
cineros, con 15 Estrellas Michelin repartidas en
once establecimientos, son un ejemplo del gra-
do de excelencia, innovacion y referencia que
constituye nuestra cocina, un elemento que
con los afios se ha convertido enimportante re-
clamo turistico de nuestro destino. Por eso, el
hecho de que ‘Alicante Gastronémica’ congre-
gue afinales de septiembre a cocineros de todo
el mundo y organice diversos concursos inter-
nacionales nos posiciona en el epicentro mun-
dial delarestauracion.

LaDiputacién de Alicante y el Patronato Pro-
vincial de Turismo de la Costa Blanca partici-
pan de manera activa en esta iniciativa desde
su primera edicién, apoyando nuestra cocina
localy difundiendo los productos de nuestros
municipios. Porque la gastronomia es turismo
y el turismo impulsa nuestra economia, pro-
porciona numerosos puestos de trabajo y cons-
tituye el musculo central de nuestro Producto
Interior Bruto.

{Qué importancia tiene la gastronomia alican-
tinaalahorade elegir este destino turistico?

Cadavez son mds los turistas que quieren com-
pletar su estancia en destino con experiencias
que les aporten un plus de satisfaccion. Sin du-
da, larestauracién haido adquiriendo alo lar-
go de los anos un peso especifico hasta con-
vertirse, en ocasiones, en el principal reclamo
turistico.

Enla Costa Blanca atesoramos una extraordi-
naria oferta paisajisticay ambiental con playas
y entornos naturales de una belleza incuestio-
nable, albergamos pueblos con encanto, tan-
to de costa como de interior, y ofrecemos pro-
puestas culturales de altisimo nivel, alas que
se suman otras de ocio y deporte. Pero la gas-
tronomia se ha convertido en un notable polo
de atraccién de viajeros y en un elemento dina-
mizador de nuestro turismo.

Ladisposiciény eficacia de los profesionales
del sector, lainmejorable relacion calidad-pre-
cioylavariedady calidad de nuestros produc-
tos favorecen la eleccién de nuestro destino
como uno de los mejores para degustar platos
autdéctonos, sostenibles, de proximidad y de sa-
bor espectacular.
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De la gastronomia alicantina, ¢cudles son sus
platos y productos preferidos?

La gastronomia de nuestra provincia es tan va-
riadayrica que elegir uno solo de sus platos res-
tarfaimportanciaalresto. Nuestra dieta, una de
las més completas y variadas del mundo, la con-
forman un compendio de extraordinarias rece-
tas que se nutren de productos procedentes del
marydelatierra, fruto delalabor ancestral de
nuestros agricultores, pescaderos, ganaderosy
viticultores. Sin duda, buena parte de nuestro
reclamo turistico culinario se centra en nues-
tros arroces, cuyas variedades son innumera-
bles. Arroz abanda, arroz del senyoret, arroz con
costra, arroz con conejoy caracoles o arrés al
forn son solo algunas de sus mas tipicas versio-
nes, alas que se suman los calderos, la olleta, la
pericana, el gazpacho o el cocido con pelotas co-
mo auténticos ejemplos de los sabores de nues-
tratierra.

Pero, ademas, nuestras despensas estdn llenas
de productos con Denominacién de Origen, con
sellos de calidad o conla distincién de singula-
res, todos ellos naturales, estacionales y de ki-
l6metro cero. Los vinos de Alicante, las bebidas
espirituosas, los aceites de oliva virgen extra,

el peixdellotja, la gambaroja de Dénia o ellan-
gostino de Guardarmar del Segura, junto con
sufiora, lasal de Torrevieja o Santa Pola, el arroz
bomba de Pego, la breva de Albatera, la granada
mollar de Elche, los chocolates de La Vila Joiosa,
las cerezas de la montana, los datiles de Elche,

el embutido de Pinoso, los salazones dela costa,
la sal de Santa Pola, el tomate de Mutxamel, los
nisperos de Callosa d’en Sarria, el Turrén de Jijo-
nayAlicante, lauvadel Vinalopé, el alficés dela
montafia o laalcachofa de Almoradison unare-
copilacién delo mucho ybueno que atesoramos
gastronémicamente en la Costa Blanca.

¢Qué balance hace del verano a nivel turistico?
Las cifras registradas este verano en nuestra
provinciason extraordinarias. La Costa Blanca
continta su consolidacién como uno delos des-
tinos turisticos preferentes en Espafnay en el res-
to de Europa. La ocupacién media registrada,
tanto en alojamientos hoteleros como en cam-
pings, hasuperado, de media, el 90%, mientras
que en ciudades como Benidorm o Calpe las ci-
fras han sido superiores. Ademads, para el mes de
septiembre las previsiones son igualmente op-
timistas y disponemos ya de un alto volumen de
reservas, también con lallegada de varios cruce-
ros que realizardn escala en Alicante u otros que
tienen la ciudad como puerto base.

Tanto en julio como en agosto, el Aeropuerto
Alicante-Elche Miguel Herndndez harondado
los dos millones de pasajeros cada uno de esos
meses, convirtiéndose en los mejores datos de
su historia en ese periodo. Haciendo un balan-
ce global, desde enero hasta agosto han sido

12’2 millones de pasajeros los que hanllegado a

nuestra provincia a través de la terminal.
Elmensaje que queremos lanzar al mundo ente-
ro es que somos un destino que recibe alos via-
jeros con los brazos abiertos durante cualquier
épocadel afio. El turismo supuso la ‘democrati-
zacion’ delas vacaciones paralos espafiolesyen
la Costa Blanca constituye laindustria de la feli-
cidad. Es posible un turismo sostenible, accesi-
ble, respetuoso y abierto a todos los ptblicos yla
muestra estd en nuestra provincia.

Recientemente Turisme y Hosbec han presen-
tado, junto con Costa Blanca, la campaiia Yo
también soy turista”. ;Qué opinién le merece?
Me parece una campafia extraordinaria ante ese
movimiento plenamente ideoldgico y poco pen-
sadoy que encierra cuestiones, para mi, oscuras.
La campafia dice “Yo también soy turista” pe-

ro también estd dirigida a quien pueda decir yo
soy estudiante universitario, yo soy trabajador,
yo soy un empleado, yo soy una persona que tie-
ne que ir al médico a otra ciudad, yo soy una per-
sona que estd recibiendo un tratamiento, yo soy
una persona que trabaja de comercial. En defi-
nitiva yo soy una persona que necesita o quiere o
le apetece viajar. Siempre tenemos la visién del
aeropuerto Miguel Herndndez de Alicante-El-
chelleno de turistasy eso es economfia para Es-
pafia, son exportaciones. Pero también tenemos
que pensar en nosotros, que cuando tenemos
queira coger unvuelo, no tenemos unasegunda
pistaen el aeropuerto y alo mejor nuestro vue-
lo tiene que salir alas cinco ymedia de la mana-
na. Posiblemente una combinacién alas siete y
media o alas ocho fuera mucho mejor. Pero hay
muchos aviones que salen a de madrugada por-
que no tienen otra hora para salir, no porque lo
decidala operadora o porque sea mejor para el
consumidor.

{Qué atractivos, ademas del sol y playa estan
ganando fuerza como polo de atraccionde los
visitantes para elegir nuestros destino?Al fiOb-
viamente el sol yla playa siguen siendo los dos
grandes reclamos en el imaginario colectivoyy,
como decfamos, durante todo el afio, aunque es
igual de cierto que cada vez se valoran mas otros
muchos aspectos de nuestra oferta. Gracias ala
escucha activa podemos confirmar que efecti-
vamente lo que mds interesa es el sol y playa, se-
guido dela gastronomia, de todo lo vinculado a
lavidaactivayal deporte, dela oferta cultural y
del ocio nocturno. Y gracias a esa escucha acti-
va que le comentaba sabemos ademds que, por
ejemplo en el caso de Benidorm, unavez que
han compartido sus vacaciones con nosotros,

lo que més valoran quienes nos visitan esla per-
cepcién de seguridad, con un indice de satisfac-
cién superior al 95%. También muy elevada, por
encima del 90%, es la valoracién que dan a nues-
tro clima, que invita a disfrutar dela ciudad en
cualquier momentoy estacion del afio.

{Qué atractivos tiene la provincia de Alicante
en cuanto a turismo de interior?

Siempre digo que Alicante es sol, tanto enla pla-
yacomo en el interior. Algunas personas no sa-
ben que la provincia de Alicante es una de las
mds montafnosas de Espafia. Atesoramos unrico
interior con espacios naturalesy enclaves tini-
cos enlos que lanaturaleza manifiesta todo su
potencial. Conscientes de este patrimonio am-
biental, desde la Diputacién protegemosy di-
fundimos todala gran oferta de turismo acti-

VO que atesoran nuestros municipios. Elevadas
montafasy picos como el de Aitana, a 1.550 me-
tros, o el Puig Campana, a 1.436, vegetacion au-
téctonay tnica en nuestro pais, bosques prote-
gidosy escasos en Europa, como el de tilos dela
Sierra Mariola, que alberga plantas aromadticas
ymedicinales que no se encuentran en ningin
otro lugar, o la Serra del Maigm6, con una delas
vistas mds espectaculares de nuestra costa, con-
forman un tapiz verde de incalculable valor am-
biental.

Ademds, nuestra provincia también esrica en
hermosas hondonadas de impactantes paisa-
jes como el de La Vall d’Alcald, Valld’Ebo, Vall de
Gallinera, el Valle del Vinalopé, que nos deleita
con suuvade mesa, o La Vall de Laguar, donde se
encuentra el abrupto Barranc de!'Infern, mien-
tras que el sur, con otra tipologia, nos regala una
huerta plagada de extraordinarios alimentos
que nutren nuestras mesasylas de buena parte
del continente.

Paralos amantes del turismo m4ds activo, tene-
mos la Gran Ruta Costa Blanca de Interior, una
travesialineal de 432 km, dividida en 20 etapas,
através dela cual se puede conocer todala pro-
vincia. Se trata de una propuestainnovadora
queinvita a contemplar los contrastes paisajis-
ticos y culturales de nuestra tierray que permi-
te visitar vestigios histéricos, descubrir mitosy
leyendas, acercarse a tradiciones, costumbres y
arquitectura singulares o disfrutar de una gas-
tronomiayuna artesaniainigualables.

Nueve parques naturales jalonan la Costa Blan-
cadenorte asur, configurando un paisaje tinico,
particulary variado. Tenemos una gran varie-
dad de hdbitats con una elevada biodiversidad,
asi como una florayfauna espectaculares. Prue-
bade ello sonlas Lagunas dela Matay Torrevieja
olas Salinas de Santa Polay el Fondo. O el Marjal
Pego-Oliva, el Penén de Ifach, la Serra de Mario-
la, la Serra Gelada, el Montgé y la Font Roja.

Sin duda, tenemos mucho que ofrecer en cues-
tién de turismo de interior, propuestas que se
complementan ala perfeccién con nuestra mag-
nifica costa, con playasy calas cuya calidad es
reconocida afio tras afio, como una delas pro-
vincias con mayor niimero de banderas azules.
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AsKkua inicia nueva etapa
con David Vazquez al frente

Bajo la nueva direccion y propiedad de David Vazquez, Askua mantiene intactos los valores y maximos estandares
de calidad que contribuyeron a su fundacion hace mas de 30 afios y que lo situaron entre los mayores guardianes del

producto nacional
-

Irestaurante Askua cumple
tres décadas como uno

de los grandes templos del
producto, comisariando
de manera extremay
garantizando unarelacion de suma
confianza entre el productor y el
consumidor final. De esta manera,
Askua se ha posicionado desde Valencia
como una de las principales casas de
comida que enaltecen el producto sin
enmascararlo, gracias a una perfecta
comprension del lenguaje del fuego

y aun servicio de salaimpecable.
Actualmente, bajo la nueva direccion

y propiedad de David Vdzquez, Askua
mantiene intactos los valores y
mdximos estdndares de calidad que
contribuyeron a su fundacién y que

lo han situado entre los mayores

e m—

guardianes del producto nacional.

La creatividad y depuracién mdxima en
la técnica con la que David Vdzquez
siente la cocina permite que la
tradicion se encuentre con parte de la
vanguardia, pero sin perder de vista

el culto ala mejor materia primayala
idea de que si el producto es excelente,
Unicamente precisa de sensibilidad
parasu coccion exacta. De esta manera,
cldsicos icénicos del restaurante como
la chuleta de lomo alto de Cdrnicas
Luismi, seleccionada personalmente
por el productor para el restaurante
entre los mejores ejemplares en Galicia
bajo sulinea “Limited Edition”, se
presentan en su mdxima expresion,
obteniendo todo el sabor ylas
condiciones organolépticas 6ptimas del
producto. Askua es el inico restaurante

valenciano donde Luismi Garayar sirve
esta seleccion de carne de vacuno
excepcional.

La carta de Askua es un homenaje a sus
productores, la estrecha relacién que
David Vdzquez mantiene con aquellos
que sirven en su restaurante, consigue
ofrecer solamente el producto més
exclusivo como las anchoas de Rafa
Lépez que son el resultado de la
perfecta sincronizacién entre el mar
yla accién del hombre a través de un
proceso artesano y meticuloso. Los
pescados y mariscos encuentran en

los mares del norte la mejor muestra
marina, gracias al productor Alberto
Ferreres quien escoge desde San
Sebastidn aquellos ejemplares que
cumplen con los estdndares de calidad
habituales en el restaurante como
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sus cocochas de merluza. La costa
valenciana también tiene su lugar

en Askua gracias a Luis Arteaga que
encuentra en el restaurante el lugar
donde poder exhibir en su mdximo
esplendor la mejor representacion de
pescados mediterrdneos.

Uno de los cambios significativos que
David Vdzquez ha querido introducir

en el restaurante es ofrecer al cliente

la posibilidad de escoger entre varios
platos fuera de carta, basados en los
productos de temporada disponibles en
el mercado. De esta manera se consigue
una propuesta vibrante, que se renueva
continuamente y que presenta lo mejor
de cada estacion.

El enaltecimiento del producto se
observa perfectamente en el tratamiento
de las verduras que el productor Toni
Misiano, auténtico artesano de la huerta
valenciana escoge para el restaurante,
siendo la temporada y el mercado los
auténticos bastiones que miden lo que el
cliente de Askua encontrard en cada
visita. Esa versatilidad de producto
permite que las diferentes elaboraciones
obtengan lo mejor que la naturaleza
ofrece en cada estacion.

Esta nueva etapa de Askua donde la

técnica se ha depurado hasta el extremo,
viene acompafiada de la ejecucién en
sala por parte de Roberto Giménez,
experimentado maitre formado en
algunos de los mejores restaurantes
nacionales como el estrellado Corral de
la Moreria donde adquirié un vasto
conocimiento alo largo de siete afios.
Askua ha conseguido que el cliente
encuentre en el restaurante un lugar que
hable su mismo idioma, que le entienda
y que le haga sentir como en casa,
formando parte de la seleccién del ment
en funcion de la temporada.

La parte liquida de la carta viene de la
mano del sumiller Pascual Tejada, figura
clave de la sumilleria valenciana,
reconocido gracias a su trayectoria en
restaurantes de amplio prestigio
nacional e internacional. Un sommelier
al que le gusta conocer al cliente para
adecuar la eleccion tanto al plato como a
la persona, amplificando las sensaciones
en cada trago. Admirador confeso de los
vinos del Marco de Jerez, también
encuentra tanto en la Comunidad
Valencia como en el resto del territorio
nacional, algunas de las etiquetas mds
interesantes con las que agasajar a los
comensales entre pequenos proyectos

cargados de interés.

La excelente salud de Askua tras treinta
afios de éxito es una excelente noticia
paralos amantes de la alta gastronomia,
quienes encuentran en este restaurante
una apuesta segura, elegante y confiable
para disfrutar de la mejor cocinay
hacerla parte integral de su vida diaria.
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La Tomatina 202% Bunol un
referente Internacional de turismo
experiencial con gran impacto
positivo en la comunidad local

Todos los ltimos miércoles de agosto a las 12 del mediodia comienza la tradicional Tomatina, 22.000 personas
concentradas en la plaza de la iglesia celebran durante una hora una batalla con mas de 150.000 kilos de Tomates
que este afio han distribuido 7 camiones

Por Fernando Molina

i L
afiesta declarada de Interés i 4
Turistico Internacional > = L (5% ¥ =
recorre la calle principal ; ! U Foo B
del pueblo y los accesos
se controlan desde que en
2013 se restringiera el acceso publico
y se cobrara para acceder. Destacar
del pasado miércoles las grandes
medidas de seguridad en el control de
los asistentes y el acceso de objetos,
una magnifica labor de los equipos de
proteccién civil y guardia civil.
Asicomo dos puntos violeta que




www.gacetadelturismo.com

GACETA

ponen de manifiesto el compromiso de
Buifiol contra la violencia machistayla
xenofobia.

Pero la Tomatina es ademds el sentir de
un pueblo dispuesto a tefiir sus calles
de rojo pararecibir y acoger a turistas
nacionales e internacionales de todas
las partes del mundo de India, Pakistén,
Corea, Japon, Brasil...

\

Tomatina una fiesta que amplia su
oferta con formatos y propuestas
atractivas para diferente tipo de
demanda.

El turismo familiar también pudo

el sédbado pasado en Buiiol disfrutar
de una nueva edicién de la Tomatina
Infantil, una versién de la batalla del
Tomate con 10.000 kilos que permite
la participacién de menores de 14

DEL TURISMO

afnos. Los jévenes también pudieron
disfrutar del concurso de paellas de la
Feriay Fiestas de Buiiol celebrado el
lunes por la tarde que bati6 los records
de asistencia con propuestas sobre
Gastronomia, musicay charangas
animaron a todos los participantes.
Sin duda un afio especial para Buiiol
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y su Rey de las Fiestas, Yeray Ruiz,

una semana que ha dejado patente
como la Gobernanza participativay la
colaboracién publica privada, entre

el equipo de Gobierno encabezado por
la Alcaldesa, Virginia Sanz y el edil de
fiestas, Sergio Galarza y la Asociacién
de Empresarios y Auténomos de Bufiol,
pueden hacer de las fiestas un atractivo
y punto de encuentro y equilibrio en la

W |

relacién de residentes y turistas.

Los visionarios del Turismo de la
Comunidad Valenciana se suben

al camién entre tomatazos en la 77
edicion de la Tomatina

Fernando Molina nos cuenta en esta
entrevista que hace mds de una década
particip6 en Bufiol en organizar el
rodaje de la pelicula de Bollywod “Sélo

se vive unavez” que puso de manifiesto
laimportancia de como el cine puede
regenerar y mejorar la visibilidad de
una cita turistica tan autentica, y atraer
mercados internacionales de largo
recorrido poniendo productos locales
en un mercado global.

Pero también insiste que ni como
corresponsal de Gaceta del Turismo
asistente al ayuntamiento, ni como
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cofundador Observatorio Tourism
Visioneer, ni como vecino de Buiiol
nunca habifa visto la alegria de como

la Alcaldesa de Buiiol Virginia Sanz,
la concejala de Turismo, Lucia Villar
y todo el staff de colaboradores
celebraban haber conseguido el reto
de subir al camién al Presidente de

la Generalitat, Carlos Manzén, la
Consellera de Innovacién, Industria,
Comercio y Turismo, Nuria Montes
acompanados por el presidente de la
Diputaci6 de Valencia, Vicent Momp6
y otras autoridades. El1 Ayuntamiento
se convirti6 en la casa de todos, en el
que también estuvieron presentes, otros
responsables politicos como el actual
Secretario Autonémico de Turismo,
José Manuel Camarero, el Diputado de
Turismo y deportes de la Diputacién

ey ! B

de Valencia, Pedro Cuestay Cristina
Moreno que actualmente ocupa un

escafo en el Congreso de los Diputados.

También compartieron espacios,
platos de television improvisados,
cdmaras con emisién en directo desde
las ventanas que gracias al trabajo de
un gran equipo de profesionales de la
comunicacion y del catering hicieron
que tanto los invitados, el staff, asi
como la prensa disfrutaran de este
evento.

Esta 77 Edici6n marca un relevo
generacional muy importante en el
futuro de la Fiesta de la Tomatina de
Buiiol y sirve de experiencia de como las
poblaciones rurales, con creatividad,
ilusién, sostenibilidad y respeto a los
turistas y residentes pueden afrontar
cualquier RETO. Demostrando como

DEL TURISMO

en esta edicién que sin duda el turismo
bien planificado, permite dar futuro
en el relevo generacional, frenar la
despoblacién de la zonas rurales y
regenerar espacios que como en Buiiol,
ya por la tarde del miércoles habian
recuperado su estado de limpieza como
si nada hubiera pasado.

Buifiol se quiere reinventar cara ala
futura 78 ediciéon de la Tomatina,

una poblacién comprometida con

un turismo inteligente regenerativo

y circular que ponga en valor sus
tradiciones, su cultura con la mdsica en
vanguardia, su gastronomia local y sus
espacios naturales.

Felicidades por la Tomatina y
enhorabuena por el éxito desde Gaceta
del Turismo.
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Bodegas Hispano Suizas
despide el Verano con su
tradlclonal Fiesta Blanca

Por Pedro G. Mocholi (Periodista)

iempre digo que las
tradiciones nacen para que
se perpetien en el tiempo
y que sean referencia de un
hecho muy concreto.

No sé si ambas cuestiones fueron

los requisitos en los que se basaron

los responsables de las Bodegas
Hispano Suizas cuando moldearon

una fiesta en la bodega, pero lo que
tengo claro, es que fueran cuales
fueran las circunstancias en las que se
basaron, los objetivos han sido més que
cubiertos, y el éxito de la dltima edicién
asilo constata.

El tiempo que se prolonga

ininterrumpidamente ya es un logro,
pues desde el 2013 esta fiesta ha sido
todo un clédsico en los finales del
verano, coincidiendo con el inicio de la
vendimia. Solo se ha visto roto por los
dos anos de restricciones que tuvimos
durante el 2020 y el 2021.

El otro aspecto en el que se basé, que
se convirtieran en un evento muy
relevante también lo han conseguido,
pues desde que salen las invitaciones,
la gente las adquiere con una velocidad
vertiginosa. Y otro aspecto muy
importante, porque si en un principio
los invitados llegaban de las localidades
limitrofes a la comarca Utiel-Requena,

Iy, ———
e,

en estos momentos y gracias ala
popularidad de las redes sociales, es
gente que llega de cualquier punto de
la provincia de Valencia, generando un
importante movimiento econémico del
que se benefician los locales hoteleros
de Requena y Utiel.

Las almas de la fiesta por supuesto son
Rafa Navarro y Pablo Ossorio y toda la
gente que trabaja en la bodega y que

se involucran en todas las tareas (que
son muchas) que supone menear un
evento de tales caracteristicas y de tan
envergadura.

Este afio, como ya he dicho las
entradas se vendieron en pocas
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horas, demostrando el gran interés

que generan, es mds, tuve que terciar
con unos amigos para que pudieran
comprarlas pues habian llegado tarde.
Este pasado viernes (23 de agosto) con
puntualidad teuténica los distintos
invitados iban llegando al aparcamiento
creado parala ocasiony se dirigian al
edificio pararealizarse la tradicional
foto con los anfitriones; Pablo y Rafa.

El pasado viernes y a modo de anécdota
cay6 una significativa tromba de

agua que se agradecid, pues ademas

de limpiar los vifiedos y refrescarlos,
bajé unos grados la temperatura, una
cuestién que agradecimos, pues quedé
una noche muy placentera.

Como ya he dicho, las tradiciones se
mantieneny la primera es posar en el
Foto Call con los anfitriones y una copa
de vino en la mano.

Este afo, en la foto de rigor, nuestra
copa estaba repleta de suefios y pasiones
rosadas, pues fue su Impromptus Rosé,
ganador de innumerables lances en

el certdmenes vitivinicolas, elegido
Rosado del Afio en varias publicaciones,
el que lucia en nuestras manos.

Acto seguido ya nos dirigimos al jardin
donde habia comenzado la primera

parte del catering del evento.

Y esa primera andanada venia con jamén
ibérico al corte manual, Chips Variados,
Bombén de foie, Croquetas de Gambas

al Ajillo, Tartar de Atin con emulsién de
Soja, Hojaldre de Roast Beef con mostaza
o el Mini Cucurucho de Ensaladilla
Rusa.

Una vez acabado el recibimiento,
entramos en la parte principal del jardin
donde ya nos esperaba el resto de la
cena.

Mesas a modo de Buffet con una
variedad temdtica; Japonesa, Chacina
Ibérica, Encurtidos, Conservas, Tortillas
de Patata (éstas con cebolla), Quesos
Surtidos y Cocas de La Safor.
Unaricavariedad de gastronomia
variada, y muy generosa, pues en todo
momento las bandejas surgian de la
cocina, rellenando las mesas para que
nadie echara en falta algtin plato.

En consonancia con la gastronomia,

la armonia vitivinicola esta
cumplidamente servida con los propios
vinos de la bodega: Albarifio Finca Casa
Julia, Impromptu Rose y Sauvignon
Blanc, Bobos Finca Casa la Borracha,
Bassus Finca Casilla Herrera (Premio

GastroCope 2024), y por supuesto

sus afamados cavas Tantum Ergo
Chardonnay y Pinot Noir y el rosado
elaborado tinicamente con la variedad
Pinot Noir.

Otra de las tradiciones que no falta es
el Castillo que se tira una vez pasadas
las 12 de la media noche, y una vez
finalizado, la musica hace acto de
presencia.

Y como era de esperar el grupo musical
“Senor Miyagi“ un afios méds comenzo
su particular actuacién. Hay que
reconocer que J. Antonio M. Motos (voz
y armonica), Jorge G. Bastida (guitarra
y coros), Rafa Muiioz (guitarray coros),
Jesus Pérez (bajo) y Javier A. Montes
(bateria) hicieron las delicias de los
asistentes, hay que reconocer que le
tienen cogido el pulso ala actuacién

y disfrutamos de sus canciones y las
cantamos a coro con ellos.

Poco a poco lanoche fue avanzando

y aunque los dnimos se mantuvieron,
habia que ir diciendo adiés y quedarnos
con los buenos recuerdos (que son
muchos) de esta edicién, y esperar con
ansiedad e ilusién a la del préximo ano.
Vivala Fiesta Blanca del 2025.
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Allcante Gastronomica con cocina
endirectoy degustaciones

IAyuntamiento de Alicanteha
preparado unamplio programa
deactividades ynovedades para
participar enlasextaedicién dela
feria Alicante Gastronémica, en

la que montard un stand para exponer, del 27 al 30
deseptiembre, una oferta variada de experiencias
culinarias para todoslos ptiblicos. Durante cuatro
dfaslaaltacocinadelatierravaaserla protagonista,
conmuchasiniciativasy ‘showcooking’ que
posicionan la ciudad como un destino de excelencia
culinariayreferente turistico internacional.

La concejalia de Hosteleria, Comercio y Mercados
del Ayuntamiento dirigida porla concejala Lidia
Lépez, eslaquehaorganizadola programacién

que en esta edicién cuenta con el arroz como uno
delosiconos masimportantes de su gastronomia
ylos miles devisitantes podrdn degustar 12
‘showcooking’ elaborados por nuestros mejores
chefs. Asicomo hay previstas catas de vinos, talleres
infantiles, actividades, degustaciones, masterclassy
cocinaendirecto.

LaconcejalaLidia Lépez puso en valor esta cita
destacando que “esun honor poder participaren
uno delos eventos mdsimportantes de Espafay
hacerlo delamano de nuestros chefs, restaurantes
ydelgrantalento que tenemos enla gastronomia
alicantina”.

Programade Actividades de Alicante

Bajo ellema ‘Saboreala mayor feria experiencial de
Espafia’ este certamenvaacontar con mds de400
actividades, 250 expositores y 120 Estrellas Michelin
y SolesRepsol. En el stand del Ayuntamiento de

Alicantela programacién vaaser ininterrumpida
desde primera horalos cuatro dfas exponiendo

los productos de la terreta, promocionandola
profesionalidad y el talento de nuestros chefs ylos
productos denominacion de origen.
Laprogramacién del Ayuntamiento de Alicante se
ha elaboradojunto conlasasociaciones y delamano
delas entidades del sector delarestauraciényla
hostelerfa taly como ha destacado su concejala Lidia
Lépez, sefialando que “esta feria es un escaparate
que ponelacocinadeAlicante enlomdsalto para
promocionar tantola cultura, tradicién como sus
productosyriqueza gastronémica, con nuestros
arroces como banderaynuestraregion como
destino de turismo gastronémico”.

Elespacio de Alicante cuenta conla participacién
delasasociacionesyentidades Apeha, ARA, Alroa,
Aprosaba, Mujeres en GastronomiayAPHA, y
laimplicacién delos empresarios alicantinos,
productoresy profesionales del sector involucrados
en proyectos gastronémicos. El stand de Alicante
esinteractivo con un espacio abierto que integralas
actividades ylos eventos como los ‘showcookings’
endirectoymasterclass que se desarrollardn, y
facilitauna mayor promoci6n de los participantes,
ponentes, chefs, y empresarios turisticos.

Programacion. Del 27 al 30 de septiembre
Elviernes27 de septiembre desdelas 10dela
mafianalos nifios volverdn aser los protagonistas
conlasactividades saludables delamano del Centro
deRecursos de Consumo (Cerca), con dos talleres
uno de cocinasaludabley otro de “Nuestra cocina:
Cocinando Cerca”. Enlamananase celebrardla

hora del Vermut-Didbolo&Patatas El Valle. Los cinco
‘showcooking’ de arrozserdn los protagonistas del
diaquelos cocinardnlos chefs delosrestaurantes
Luga Sabores, Jorge, El Sorelly el Hotel Boutique
CalasAlicante, Alroa, ytambién habrd con
Aprosaba lainiciativa de Cocina sensata KM 0 con
susvinos de Alicante. Estajornadala cerrard una
catade vinos de Bodega Volvery Vinos Alicante
DOP, yuna degustacién de Chocolates Clavidero.
Asicomo una cocteleriacon Alroa. Dentro dela
programacion el sdbado 28 de septiembre dardn
comienzo los Talleres paranifios delamano de
Carmencita, asi como tres nuevos Showcooking
dearrozdelosrestaurantes Racé del Pla, Casa
RiquelmeyLaMuralla. Este dia porla tarde también
estd prevista una catade vinos de Bodega Bocopay
Vinos Alicante DOP, una Mastercalss de salazones
acargo de Ana Garre, gerente de Salazones Garre
yun ‘showcooking’ de Mujeres en Gastronomia
—MEG-, yla ‘masterclass’ dela elaboracién

de ‘cocaamb tonyina’ a cargo delapanaderia
Hermanos Guardiola, finalizandolajornada con
coctelerfa Alroa. Todala programacién cuenta
conlaimplicacién dela Asociacién Provincial de
Empresarios de Hostelerfa de Alicante - Apeha-
apoyados porlaasociacion de Restaurantes de
Alicante -ARA- asicomolaAsociacién de Locales de
RestauracionyOcio de Alicante -Alroa-. La concejala
de Hostelerfay Comercio ha sefialado laimportancia
de “irdelamano de todo el sector delarestauracion
yhostelerfa, parasumarlogrando hacer unamplio
programa de calidad con los mejores cocinerosy
restaurantes convirtiendo estos dias en el epicentro
delacapital gastronémica”.
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Alicante Gastronomica se convierte en la
mayor feria experiencial de Espana con

mas de 400 actividades

licante

Gastronémica

se posiciona

como la

mayor feria
experiencial de Espana
con mds de 400 actividades
en su programacion, que
incluird showcookings,
ponencias,catas, talleres,
concursos y mesas redondas.
Los amantes de la buena
mesa podrdn vivir una
experiencia sin igual,
conociendo de cercay de
lamano de mdas de 250
expositores lariqueza
gastronémica que atesora
esta provincia, bafiada por el
Mediterrdneo.

Este evento se ha consolidado como
una de las citas imprescindibles del
calendario gastronémico espaiiol,
con un enfoque que va mds alla de
la simple degustacion. Se trata de
una gran feria experiencial en la que
los visitantes pueden sumergirse
de lleno en la diversidad culinaria
mediterrdnea, aprendiendo de

los mejores chefs, reposteros y
productores del sector.

En esta edicidn, la feria contard

con la participacién de 120 grandes
nombres de la gastronomia, entre los
que destacan reposteros como Paco
Torreblanca o reconocidos chefs

con estrellas Michelin y soles Repsol
como los Hermanos Torres, Carmen
Ruscalleda, Kiko Moya, Alberto Ferruz,
Fran Martinez, Susi Diaz o pasteleros
delatalla de Albert Adrid, Jordi Roca,
Oriol Balaguer, Iginio Massari, entre
muchos otros. Alo largo de los cuatro
dias de certamen, los visitantes podrdn
disfrutar de demostraciones culinarias
en directo y aprender los secretos que
hay detrds de platos emblemaéticos de la
cocina mediterrdnea.

Una de las novedades de esta ediciéon
serd la presencia de Marruecos como

- 27_30 °
Septiembre

pais invitado, que estard representado
por la célebre chef Najat Kaanache. Con
una propuesta que combina tradicién

y modernidad, Kaanache ofrecerd una
serie de demostraciones que pondran
en valor lariqueza de los saboresy
aromas de la cocina marroqui.

Una feria para todos los gustos

El programa de la feria ofrece una
amplia variedad de actividades

para todo tipo de publicos. Desde
catas de vinos, champagnes, aceites,
chocolates y quesos, hasta talleres

de cocina para adultos y nifios, la
feria es una oportunidad tinica para
disfrutar de la gastronomia de una
manera participativa y didactica. Los
asistentes podrdn aprender sobre
técnicas culinarias innovadoras, el uso
de productoslocales, de proximidad y
sostenibles, y las tiltimas tendencias
en el mundo de la restauracién.

Por otro lado, se realizaran 16
concursos entre los que se encuentran
laTedicion del ‘Premio Internacional
de Alta Pasteleria Paco Torreblanca’ a
la mejor tarta de chocolate del mundo,
el XVII Campeonato de Espafia de
Tortilla de Patatas, el V Concurso

del Mejor Arroz del Mediterrdaneo,

el I Concurso del Mejor Pan del

Mediterrdaneo o el II Concurso de
Monas y Tofias, que buscan resaltar la
tradicién y promover la creatividad en
la cocinalocal. Estas competiciones
no solo destacan la excelencia en la
elaboraciéon de productos tipicos, sino
que también promueven el uso de
ingredientes de alta calidad.

Un encuentro para profesionales y
amantes de la gastronomia

Alicante Gastronémica no es solo un
evento para el publico general, sino
también un punto de encuentro clave
para profesionales del sector. Con la
presencia de mdas de 250 expositores
y mads de 120 estrellas Micheliny
soles Repsol, la feria se sittia como
una plataforma idénea para que
chefs, restauradores, productores y
distribuidores presenten sus productos
y servicios, establezcan contactosy
exploren nuevas oportunidades de
negocio.

Alicante Gastronémica 2024 se

perfila asi como un evento culinario
inigualable dentro del marco nacional,
asi como una cita ineludible para
quienes deseen disfrutar de lo mejor
de la gastronomia mediterrdneay vivir
una experiencia inica en un entorno
dindmico y participativo.





