Del 23 al 25 de Enero
Pabellon 14. IFEMA (Madrid)
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'Sabores Almeria’ regresa por segundo ano consecutivo al Congreso Global de Gastronomia
'‘Madrid Fusion' #AlimentosdeEspana que celebra su XXI edicion en IFEMA (Madrid) del 23 al 25
de Enero de 2023. El Sello Gourmet de la provincia viaja a Madrid con la garantia que ofrecen los
productos de la cuna de la Dieta Mediterranea y el valor anadido de las manos de los chefs que
estan internacionalizando con sus creaciones la tradicion gastronomica almeriense.

Del 23 al 25 de Enero de 2023

IFEMA Madrid - Recinto Ferial Juan Carlos |

Pabellon 14 — Planta Baja

120 m?

13 Chefs, un Maestro Panadero y un Sommelier

25

De 9.00 h a 20.00 h.
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ACTIVIDADES
GASTRONOMICAS CON
SABOR ALMERIENSE EN EL
STAND

LUNES 23 DE ENERO

10.00h. PABLO FUENTE Showcooking ‘Del sudeste asiatico hasta Almeria’
Restaurante Bacus
Candidato a Cocinero Revelacion. Madrid Fusion 2023

11.00h. RODRIGO DE LA Showcooking ‘El Invernadero al cuadrado’
CALLE 1 Estrella Michelin. 1 Estrella Verde y 2 Soles Repsol
Encuentro con el rey de la Gastronomia Verde

11.45h. SWEET PALERMO PONENCIA: ‘Lo que importa un pimiento en la gastronomia’
Y TONY GARCTA A cargo de Sweet Palermo, de la empresa Rijk Zwaan y en colaboracion con el chef
Tony Garcia
12.45h. DANIEL MUNOZ Showcooking ‘Juego con tomates’

Restaurante Travieso (recomendado Guia Michelin)

14.00h. COCINEROS Showcooking con Chefs y productos de ‘Sabores Almeria’
ALMERIENSES

15.40h.  PATRICIO EJBEDA Restaurante Blanca Brisa.

Participa en el campeonato de hosteleria, tapas y pinchos
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.
MARTES 24 DE ENERO

10.00h. Desayuno ‘Buenos dias con pan de Almeria’
Obrador Las Pitas

10.45h. Showcooking
Restaurante Alquimico

11.45h. PONENCIA: Taller degustacion de tomate: desde el origen hasta los sentidos’
A cargo de Manuel Ferrer, de la empresa HM Clause y en colaboracion con el chef
Rafa Rodriguez de Gastronomy & Art

12.45h. Showcooking ‘Mi Almeria: Tierra, mar y montana’
Espacio Gastronomico Tony Garcia (recomendado Guia Michelin)

13:30h. Presentacion de Long Fresh
Con Javier Carmona, Dtor. Marketing de La Uni6n y una demostracion con los
chefs de 'Almeria Gastronémica’

14.00h. Showcooking con Chefs y productos de ‘Sabores Almeria’
Men{ maridado con vinos de Almeria seleccionados pore el sommelier de
Restaurante Juan Moreno José Moreno

MIERCOLES 25 DE ENERO

10.30h. Showcooking Avance de la nueva temporada del meni ‘Verde Mar y Tierra Azul’ de

La Costa
Restaurante La Costa (1 Estrella Michelin y 2 Soles Repsol)

11.30h. PONENCIA: ‘Aportacion de los bichos buenos a la gastronomia’.

A cargo del bi6logo Jan Van der Blom de la empresa 'l love bichos'y en
colaboracion con Isabel Molina del restaurante Juan Moreno

12.30h. Showcooking
Restaurante Carmona (1 Sol Repsol y 1 Bib Gourmand Michelin)
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Gastronomy & Art
Impulsa
gastronomiaalmeriensey,através de
la Asociacion ‘Almeria Gastronomica’,
potencia la unién entre chefs de la
provincia para ensalzar el trabajo y
talento de los cocineros con acento
almeriense.

con su actividad la

Restaurante Juan Moreno
Sommelier y cocinera de Restaurante
Juan  Moreno, constituyen el
tandem perfecto para encontrar el
acompanamiento mas apropiado
para cada receta en forma de vino
que enriquezca el sabor de cada
plato.

Restaurante Blanca Brisa

Una cocina inspirada en la fuerza
del impactante paisaje del Parque
Natural Cabo de Gata Nijar esta
presente en la creatividad de Patricio
Ubeda, una propuesta que compagina
tradicion y modernidad.

ALMERTA

CHEFS ALMERIENSES
EN MADRID FUSION
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Restaurante Casa Rafael

En Madrid Fusion compartira su
vision de una cocina que alna
auténticos sabores mediterraneos
con toques de imaginacion vy
creatividad, empleando para ello los
productos de la tierra y el mar de
Almeria.

Restaurante El Terrao

Mostrara al piblico su cocina con
un sabor que permanece tanto en
el paladar como en la memoria. El
aroma de antafo es la base de un
recetario de cocina tradicional con
toques de vanguardia.

Restaurante La Casualidad

Originaria de Jaén, ha estado viviendo
sus Gltimos anos en Almeria. Lleva
mas de 10 afios de experiencia en el
sector de la hosteleria. Ha trabajado
en los restaurantes mas destacados
de la zona como chef llevando el
sabor de su cocina a ‘Madrid Fusion'.

Obrador Las Pitas

Participa en la feria de Madrid para
demostrar que el buen pan es el
mejor companero de los productos
almerienses. Su obrador ha ganado
el Premio Estrella Dir Informatica de
la panaderia 2022 este afio debuta en
‘Madrid Fusion'.



CHEF INVITADO
RODRIGO DE LA CALLE

Rest. El Invernadero

1 Estrella Michelin - 1 Estrella Verde - 2 Soles Repsol

Maximo defensor de la alta cocina verde. El nombre de su restaurante, ‘El
Invernadero’, es una firme declaracion de intenciones de la salud vy calidad
que podemos encontrar bajo este sistema de cultivo. La Calle considera que
la naturaleza vegetal es el pilar fundamental de nuestra cocina, respetando el
producto, aceptando su temporalidad y evanescencia, nos dejamos llevar por los
ciclos de la vida marcada por el reloj de las estaciones, asi se obtienen de ellos

su maxima expresion.

Rest. La Costa
1 Estrella Michelin
2 Soles Repsol

El chef almeriense, poseedor de la dnica estrella Michelin
que ostenta la provincia, avanzara la nueva temporada del
men( 'Verde mary tierra azul' de Restaurante La Costa. En su
showcooking elaborara robalo, meniere de algas y présules de
invernadero, y mejillon con escabeche de verduras ecologicas.

Rest. Bacus

i e . .

d \ Candidato a Cocinero
S Revelacion 2023

Sumergira al piblico del stand de 'Sabores Almeria’ en un
apasionante viaje del sudeste asiatico hasta el corazén de
la provincia con creaciones como un WonTon de cordero con
aceite de chile, un tipo de empanadilla de la gastronomia
china alinada con aceite infusionado en guindilla fresca de
los invernaderos de Almeria.

Rest. Travieso
Recomendado Guia
Michelin

En Madrid Fusion se seguira divirtiendo con su original cocina
que propone, bajo el titulo ‘Juego con tomates’, platos tan
sugerentes como chupa chups de cordero de Los Filabres,
gallineta con tirabeques de Dalias, Lobello, quisquilla vy
ortiguilla o red velvet de queso seronés a la naranja.

Rest. Terraza Carmona
! 1 Sol Repsol
_‘t'\h-ﬂ- 1 Bib Gourmand Michelin

-l T
Es una institucion de la cocina almeriense. Terraza Carmona
es uno de los templos de la gastronomia de la tierra del Indalo
y en Madrid Fusidon mostrara una porcion de su insondable
talento. Terraza Carmona fue el primer establecimiento
hostelero en formar parte de ‘Sabores Almeria’.

Espacio Gastr. Tony Garcia
Recomendado Guia
Michelin

Con una exhibicion titulada 'Mi Almeria, tierra, mar vy
montana’, el chef almeriense elevara la cocina provincial con
‘Nuestro calabacin’, pulpo seco de Adray cordero segureno de
Los Vélez. Tony Garcia comparte su vision creativa y amplia
experiencia en la cocina en el Espacio Gastronémico que lleva
su nombre.

Rest. Alquimico

"Solo los persistentes, solo aquellos que investigan mucho,
son los que consiguen la gran obra”. Esta cita se convierte
en la referencia y principal fuente de inspiracion creadora de
Borja Gonzalez, cuyos platos se basan en la experimentacion
y la innovacion para sorprender al consumidor.
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