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La gastronomia de Tenerife protagoniza este
ano el Congreso Madrid Fusion-Saborea Espaia

Es la primera vez que la organizacion
designa a un destino nacional como invitado

Tenerife — 20/01/2017. Tenerife sera el destino invitado en la proxima edicion del
Congreso Madrid Fusion-Saborea Espafia 2017, que se celebrara del 23 al 25 de enero
en el Palacio Municipal de Congresos de Madrid. Es la primera vez que un destino
nacional es elegido como protagonista del mayor encuentro culinario de los que se
celebran anualmente en el pais, donde se reunen 170 expositores, mas de 11.000
visitantes, 1.500 congresistas y 600 periodistas acreditados.

Los consejeros insulares de Agricultura, Ganaderia y Pesca y de Turismo, Jesus
Morales y Alberto Bernabé, respectivamente han presentado esta mafiana los detalles
de este evento junto al presidente de la Asociacion de Cocineros y Reposteros de
Canarias (Acyre), Pablo Pastor. Los tres han coincidido en destacar que la participacion
de la Isla en este evento constituye una “oportunidad Unica” para que Tenerife
promocione sus productos y su gastronomia, que se ha convertido ya en un elemento de
identidad reconocible tanto fuera como dentro de la propia Isla.

“Todo esto no es fruto de la casualidad, sino el fruto del trabajo de mas de 20 afios de
promocion de nuestra gastronomia vinculada al paisaje y al turismo”, ha destacado
Bernabé, quien ha explicado que la primera accion de impacto tendra lugar a bordo del
avion que trasladara el préximo domingo a gran parte de la delegacion tinerfefa que
asistira a Madrid Fusién. Durante el vuelo se ofrecera al pasaje una degustacion de
vinos de Tenerife como una primera invitacion para conocer uno de los productos mas
emblematicos y especiales de la Isla.

Por su parte, Jesus Morales ha subrayado que en la muestra se elaboraran platos con
productos “icono” de la gastronomia tinerfefia y recordé que “no es casualidad tampoco
que todos los restaurantes con estrellas Michelin en Canarias estén en Tenerife, una
sefal de que el trabajo se ha hecho bien”.

La presencia de la Isla como destino destacado la cumbre gastronémica a través de
Saborea Tenerife le permitira mostrar la calidad y originalidad de su cocina y a los
excelentes profesionales que trabajan en ella, quienes ofreceran diferentes charlas y
realizaran demostraciones culinarias e impartiran clases magistrales en las que
elaboraran recetas con productos vinculados a los paisajes, a la variedad y a la riqueza
de la oferta gastronémica local.

Talleres y ponencias

Siete cocineros de la Isla, elegidos por la Asociacion de Cocineros y Reposteros de
Canarias (Acyre), elaboraran durante tres dias diferentes 28 tapas (cuatro por cocinero)
con ocho productos locales tradicionales: queso, cochino negro, pescado azul, papas
antiguas, gofio y platano de Canarias, aguacate y miel, unas degustaciones que estaran
acompafadas por diferentes vinos de Tenerife.
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Los profesionales que estaran en Madrid Fusion son Braulio Simancas, chef del
Restaurante Las Aguas del Gran Hotel Bahia del Duque de Costa Adeje, que hara
diferentes elaboraciones con quesos; Esteban Gémez, chef ejecutivo del Hotel Jardin
Tropical (Costa Adeje), que realizara talleres con el gofio y el platano de Canarias como
protagonistas, y Luis Gonzéalez, chef del Hotel Tigaiga del Puerto de la Cruz, que
cocinara diferentes elaboraciones con cochino negro.

Nacho Hernandez, chef ejecutivo del Restaurante Hashana, un nuevo establecimiento
que abrira en Santa Cruz a partir de marzo, que se centrara en el pescado azul; Rubén
Cabrera, chef del restaurante La Cupula, del Hotel Jardines de Nivaria (Costa Adeje),
que elaborara tapas con aguacate; Pedro Rodriguez Dios, chef ejecutivo de Pedro
Rodriguez Postres (Los Realejos), con tapas realizadas con miel de Tenerife; y Jesus
Gonzalez, chef del Restaurante Bogey (Hotel Las Madrigueras de Costa Adeje), que
cocinara con papas antiguas, completan el elenco de profesionales que se encargara de
dar a conocer las bondades de los productos y la gastronomia tinerfefia en la cumbre de
Madrid Fusion.

Los talleres que impartiran estos cocineros, dirigidos a diferentes colectivos, se
desarrollaran en el stand preferente que tendra Tenerife por ser el destino invitado al
evento. Paralelamente, y en el espacio reservado a Saborea Tenerife, se realizaran
diferentes elaboraciones y degustaciones de vinos.

Tres ponencias sobre las mieles de Tenerife, las aplicaciones de las papas antiguas y
los tunidos de Tenerife completaran las actividades previstas por la Isla en el marco de
Madrid Fusion.

Pero especialmente importante sera la conferencia que impartira el chef Juan Carlos
Padrén junto al jefe del Servicio de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Cabildo,
Domingo Rios, sobre las papas antiguas de Tenerife, una actividad en la que también
participara la presentadora y experta gastronémica Concha Crespo.

Apoyos

La presencia de Tenerife en el Congreso Madrid Fusion esta apoyada por las areas de
Turismo y Agricultura del Cabildo insular a través de Saborea Tenerife, el club de
producto (integrado en la plataforma de comunicacion Saborea Espana) que aglutina lo
mas exquisito de la gastronomia y los productos locales de la Isla. También patrocinan
esta accion promocional Asprocan, Harinalia, GMR y Ashotel.

El clima primaveral, la naturaleza volcanica, el océano Atlantico o la fusion de las
culturas gastronémicas de Europa, Africa y América son los mimbres que hacen de la
cocina tinerfefa algo original e irrepetible. Saborea Tenerife potencia esos valores y los
conecta a la oferta de restauracion, enoldgica, patrimonial, de turismo activo y de ocio
de la Isla para que tanto los turistas como la poblacién local vivan experiencias
completas.
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