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Amor de mis amores

Kabuki, uno de los mejores japoneses de Espana Las Aguas, en el Hotel Bahia del Duque

Tenerife, unaisla
gastronomica

Restaurantes
Aunque hay buenos restaurantes de cocina
insular, brillan los de cocinas foraneas

intensidad a los platos en los que siempre
son protagonistas los productos locales aun-
que en elaboraciones abiertas a todo el mun-
do. Manejan bien la sala y la bodega las es-
posas de los cocineros, Maria José y Raquel.
En otro lujoso hotel del sur de la isla, el
Bahfa del Duque, estd el restaurante Las
Aguas, con el cocinero de La Gomera Brau-
lio Simancas, que se dio a conocer en una
modesta tasca de las afueras de Santa Cruz:
El Silbo Gomero. Las suyas son recetas muy
actuales basadas en el productoy en la tra-
dici6n canaria, en las que juega con las hier-
bas y las especias de las islas, muchas de
ellas cultivadas por él mismo. Una atracti-
va visién actual de la cocina canaria.
Retornando a la capital, La Posada del
Pez, es un pequefio restaurante situado en

MB. en el hotel

CARLOS MARIBONA y Direcciones Abama la localidad de San Andrés, muy cerquita
@SALSADECHILES de Santa Cruz. El cocinero gallego Carlos
»Kazdan. Milicias de Garachico, 5. Villar y su mujer, la barcelonesa Silvia Puer-
Santa Cruz. tas, que tiende con enorme amabilidad y
esde hace unos afios en Te- »Kabuki Abama. Hotel Abama. Tartar dechocoy  eficaciala sala, lo hacen muy bien. Buen
nerife cada vez se come me- Guia de Isora. trufa, en el producto, tratado con acierto, en una linea
jor. La acertada labor del Ca- »M. B. Hotel Abama. »El Rincén de que apunta més a lo tradicional. Destacan

bildo insular con un exito- Rincon de Juan Carlos. Pasaje Juan Carlos los platos de cherne negro.
so plan de gastronomia que de Jacaranda, 2. Los Gigantes. El clasico entre los cldsicos de Santa Cruz
permitié recuperar y poten- »Las Aguas. Hotel Bahia del es El Coto de Antonio, imprescindible en
ciar la cocina popular y apoyar a los jove- Duque. Adeje. cocina tradicional. Imprescindibles sus mo-
nes cocineros tuvo mucho que ver con el »La Posada del Pez. Carretera ~ jos con papas y el popular queso islefio fri-
gran paso adelante que ha dado la cocina Taganana, 2. San Andrés. ) to con confitura de palma. Es, ademds, uno
tinerfefia, por cantidad y por calidad re- »El Coto de Antonio. Calle del " ‘ \ de los lugares mas recomendables para des-

ferente gastronémico de las Canarias.
Alli estdn dos de los mejores estableci-
mientos de cocina japonesa de Espafia, Ka-
zan y Abama Kabuki, ambos con estrella
Michelin. El primero, en el centro de Santa
Cruz, es fruto del empefio de un médicoy
gastrénomo, Fran Relea, que no ha repara-
do en gastos hasta tener un restaurante de
alto nivel basado en el empleo del mejor pro-
ducto posible, parte del cual importa direc-
tamente desde la peninsula. Producto ex-
celente y sentido comtn son las claves de
esta casa. Uzusukuris de caballa y jengibre
fresco y de salmonete en salpicén, sashimi
de toro con wasabi fresco, cigalita en dos
tiempos: el cuerpo en crudo, en un niguiri,
y la cabeza, sin las pinzas, frita para comer
de un bocado... y un gran nivel de niguiris
que se completa con una bodega de nivel.
El segundo estd en el sur de la isla, en el
lujoso hotel Abama. En este caso el asesor
gastrondmico es Ricardo Sanz, bien cono-
cido por sus dos Kabukis en Madrid y el me-
jor representante de la cocina de fusion his-
pano-japonesa. Este estd en la linea de sus
hermanos madrilefios pero con muchas in-
corporaciones de productos locales, espe-
cialmente los buenos pescados de las cos-
tas tinerfefias. Calidad impecable, cortes

Perdoén, 13. Santa Cruz.

»San Sebastidn 57. San Sebastian,
57. Santa Cruz.

»Amor de mis amores. Perdon, 5.
Santa Cruz.

muy logrados, presentaciones perfectas, y
mucha imaginacién en las elaboraciones.

También en el hotel Abama esté otro de
los estrellados tinerfefios, M. B, que cuenta
con dos macarrones de la Guia Roja. Las ini-
ciales M.B. corresponden a las de Martin Be-
rasategui, asesor gastronémico del restau-
rante en el que ejerce como jefe de cocina
uno de sus mejores discipulos, Erlantz Go-
rostiza. Espacio de lujo, detalles cuidados
al méximo y un equipo de sala muy profe-
sional. En cuanto a la cocina, mantiene la
impecable linea de Berasategui pero Goros-
tiza aporta su propia personalidad y apues-
ta mucho por el producto canario.

Otro restaurante de obligada visita es El
Rincén de Juan Carlos, en Los Gigantes. Los
hermanos Padrén (Juan Carlos cocinero,
Jonathan pastelero) ofrecen una cocina con
una linea personal muy definida. Juegan con
habilidad con los caldos y jugos para darle

cubrir el peculiar puchero canario. Suelen
tener también camarones, que abundan en
las aguas que rodean Tenerife. Otra espe-
cialidad es el cabrito frito, que se sirve con
papas negras «arrugds». Y para rematar, el
dulcisimo y contundente huevo mole.

Por dltimo, apunten San Sebastidn 57,
con una interesante revisién de la cocina
tradicional tinerfefia y a la vez bar de vinos.
Y si quieren cocina peruana, interesante op-
cién la del mexicano Armando Saldanha en
Amor de mis amores.
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Canariasempieza a estar entrelos
territorios conunaltovalor culina-
rio y gastronémico. Hablar de los
productos canarios de alimenta-
cién gourmet es ya sinénimo de
calidad, variedad y, sobre todo, dis-
tincién. Pocos productos asocia-
dosauna Eﬁeograﬁa evocan la pro-
pia como la hacen los vinos, que-
sos, mieles, papas, aceites, gofios o
frutas delas]Islas Canarias. Y esose
deja notar ya de forma muy clara
enlas ferias de gastronomfa como
el Salén Gourmets de Madrid, cu-
ya 32 edicion se inauguré ayer en
Ifema conrécord de participacién
y presencia canaria. Por primera
vez, las siete islas como tales par-
ticipan en el més importante cer-
tamen nacional deeste tipo,conla
circunstancia adicional que se in-
crementa también de forma nota-
ble la participacion de empresas
insulares del sector hasta superar
lacifrade 180.

Mas de 180 empresas
isleias ‘venden' en el
Madrid la singularidad
de sus productos

Este afo debutan en la feria los
cabildos de Fuerteventura, La Go-
merayElHierro,yademds seincre-
menta la presencia en niimero de
empresas y nuevos productos del
resto de Islas.

“El objetivo es la A)romocién del
producto canario de una manera
diferenciada, porque estamos en
un feria donde lo importante es
precisamente la calidad. Nosotros
no competimos en cantidad ni en
producci6n, sino en lo singular de
nuestros productos, subraya el
consejero de Agricultura, Pesca y
Alimentacién del Gobiemode Ca-
narias, Narvay Quintero . “No sélo
vendemos el producto en si, sino
todo lo que hay detrds: una cultu-
ra, una historia, un paisaje...; expli-
cael consejero, para quien el pro-
ducto gourmet canario es “inico
enelmundo’ por el terreno de ori-
gen volcénico en el que crecey su
particular orografia lainfluenciade
una climatologfa tinica en el mun-
do, el mary los alisios.

Reconociendo quetodavia es di-
ficil para muchos de estos produc-

Analisis

Bendito Mario Draghi

Los productos
canarios se hacen
mas ‘gourmets’

Por primera vez las siete islas se presentan en
la feria gastronémica nacional en busca de
una mejor comercializacién de su oferta

tosislenos hacerseun huecoenlos
estantes delossupermercadosoen
lascocinasobodegas delosrestau-
rantes de la Peninsula, por las difi-
cultades anadidas de comercializa-
cién y distribucién, considera sin
embargo que esa batalla se est li-
brando y se “va ganando espacio
poco a poco’. “Lo que intentamos
enferias como estaes precisamen-
ttlali)enetra:en losmercados penin-
sulary europeo. No podemos ha-
cerlo congrandes cantidades, pero
sf con una alta calidad. Nuestros
productos le dan ala gastronomia,
que estd de moda, un nivel y un to-
que especial) senala el consejero.
Unareflexién que comparte uno
delosmésconocidos chefs quetra-
bajan en las Islas como es el vasco
Erlantz Gorostiza, ganador de dos

F ion de vinos de Lal

en el Salén

estrellasMichelin. “Pocoapocoes-
tamosempezandoa terreno,
porquesi gsevzerdad qlglz?:sr produc-
ciones en Canarias son muy pe-
quenias, son comercialmente mas
caras porque la propia orografiadel
terreno es mas complicada, y esto
hace que cuesta mas competir’

El cocinero del restaurante
abierto porsupaisano Martin Bera-
sategui en el Hotel Ritz-Carlton
Abama, de Tenerife, asegura que
‘cada dfa estamos apareciendo
mis en los mercados y lo estamos
viendo conel mundo delos quesos,
delos vinos, cada dia hay méds em-
presas que estdn exportando, que
estansaliendolamundoy cadavez
son més competitivos’ Segun él,
“teniendo un producto diferencia-
dor, tenemos el 50 % deltrabajo he-

cho. Ahora estamos empezando a
desarrollarel otro 50 %. Paraeso es-
tamosaquiconel Gobiernode Ca-
narias”.

Ese es precisamente el objetivo
delaserie documental El ChefVia-
Jjero que ayer fue presentada en el
marco del Salén Gourmet 2018 y
en el que cocineros de todo el pa-
is, entre ellos el propio Gorostiza, se
convierten en prescriptores de opi-
nién respecto de los productos re-
gionales. Junto al chefvasco, parti-
cipanen el documental colegasco-
mo Angel Le6no Albert Adri4, que
han protagonizado, respectiva-
mente, los tiltimos capitulos de la
serie grabados en El Hierro y La
Palma. A ellos sehan sumado coci-
neros tan reconocidos como Pepe
Rodriguez, Martin Berasategui,
Paolo Casagrande, Diego Guerre-
ro, Susi Dfaz yPaco Pérez. De chefs
islenos desatacan Carlos Gamonal
(padre e hijo), Fabidn Mora, Brau-
lio Simancas, Joaquin Espejo, Ger-
man Blanco y Luis Le6n.

Elviceconsejerode Turismo del
Gobierno de Canarias, Cristébal de
laRosa, destacaque ‘estaes unade
las primeras cosas que decidimos
hacer conjuntamente institucio-
nes, sector productor y restauran-
tes, porque con esta serie de docu-
mentales importantisimos chefs
del Estado junto a cocineros cana-
rios presentan las bondades de
nuestros productosylasbondades
de nuestra gastronomia’

de Madrid, ayer.| jorce ROPERO ROMERO

La prima de riesgo estd en 70 puntos, casi diez veces menos que hace seis afos;
Ha sido un mand para el pais

‘ Jordi Cuenca

Fue una frase para la Historia. De
lasdeverdad.“EIBCE esta prepara-
do para hacer lo que sea necesario
para preservar el euro. Y créanme,
serdsuficiente’La pronunci el pre-
sidente del Banco Central Europeo
(BCE), Mario Draghi, el 26 de julio

de2012.Aquel dia, laprimaderies-
goespanola, es decir, el sobreprecio
respecto al bono alemdn exigido
por los inversores para prestar di-
nero al pafs, alcanzé un méximo
histérico de casi 650 puntos que hi-
zo temer que lamoneda tinica sal-
taraporlosaires.Nosucediétal he-
catombe y seis afios més tarde, es-
tediferencial es unas diez vecesin-
ferior. Esta semana rondaba los 70
puntos. ;Que hasignificado paralas

empresasy las familias espafiolas?

Eljefe de Andlisis Macroecon6-
mico de BBVA Research, Rafael Do-
menech, apunta que una tercera
partedel crecimiento espanol post-
crisis estd relacionado con la me-
jora de la financiacién del pais. Pa-
rael sector piiblico, con unos nive-
les descomunales de endeuda-
miento, implica pagar menos inte-
reses y, por tanto, liberar recursos
para otras partidas y evitar mas re-

cortes en servicios puiblicos. Fami-
lias y empresas han hecho acopio
de capital por los menores costes.
Por ejemplo, BBVA Research esti-
ma que los hogares esparoles han
ahorradoentreseptiembre de 2008
y diciembre de 2017 unos 44.000
millonesdeeuros.Un39% (17.190)
procede del descenso de los tipos
de interés, que se encuentran en el
cero por ciento, y el 61% restante
(26.871), por desapalancamiento.

BANCA

CaixaBank lanza una
linea de crédito para
emprendedoras

CaixaBank lanza, a través del
programa InnovFin del Fondo
Europeo de Inversiones (FEI),
una nueva linea de crédito de
hasta 250 millones de euros pa-
ra apoyar proyectos liderados
por mujeres emprendedoras e
innovadoras. Lainiciativa esta-
ra vigente hasta septiembre de
2019y paraponerla en marcha
el banco ha firmado un acuer-
doconel BE], afin derespaldar
inversionesnuevas o necesida-
des de c::rital circulante por
importes de entre 25.000 euros
y 7’5 millones. LP/DLP

EMPLEO

Los auténomos
canarios marcan
récord hasta abril

En abril se ganaron 16.453 tra-
bajadores por cuentapropiaen
toda Espania, lo que supone un
crecimiento 548 auténomos
mis diarios. En Canarias este
crecimiento fue de 544, un
0,4%.Respecto al primer cuatri-
mestre, el Archipiélago suma
2.221 auténomos, lo que supo-
ne un crecimiento de més del
doble que el registrado entre
eneroyabrilde2017,cuandoel
incremento fue de 908 trabaja-
dores. Solosector del comercio
pierde afiliados LP/DLP

TURISMO

El 1V Congreso de
Turismo Digital, a
principios de junio

EIIV Congresode Turismo Digi-
talretine en Gran Canaria entre
€l 7,8 y9 dejunio una veintena
de expertos que intervendran
encincopaneles tematicosdon-
de se abordaran: la experiencia
digital del turista, infraestructu-
ras turfsticas, gestion digital del
Turismo, modelos de innova-
cién asf como el concurso de
Soluciones TIC para el Turismo
enelquelosfinalistasquehayan
presentadoproyectos los dardn
aconocer. LP/DLP

El 59 % es por ahorro en crédito a
lavivienday el otro 41 %, por prés-
tamos al consumo.

En cuanto a las empresas, el ti-
podeinterés promedioharegistra-
dounarebaja del4,2%al22 %.El
recorte ha sido mayor en los prés-
tamos de menos de un millén de
euros (los que piden las pymes),
que han pasado del 5,6 %al 2,6 %,
mientras que en los que superan
esa cifra ?grandes empresas) el
descenso ha sido del 3,6 %al 1,7 %.
Buenaparte delarecuperaciones-
panolavienedelmano del BCE, sin

o concurso la salida dela crisis

ria sido mucho més dificil. En-
tre 2012y 2017, las empresas han
reducido su deuda en 300.000 mi-
llones de euros. Cifras de vértigo.
Bendito Draghi.
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“Las palabras fundamentales para
definiralagastronomfacanariason
‘especial’y ‘diferente; Forgue inde-
pendientemente de la valoracién
que pueda hacer cadauno de sies
buena, excepcional, mejor o peor,

hayunacosa que esté claray quela
distingue de las demds como es su
estrecha conexién con las caracte-

risticas geogréficas, climaticas y
ambientales del territorio, por ese
suelovolcanicoquelomar-
catodo. Todo ello hace que

Los productos canarios destacan en el Salén
Gourmet de Madrid por su originalidad. Ni
mejores nipeores que los del resto delas regio-
nesdeEspana, perosidiferentes. Loshacen asi
las caracteristicasgeogréficas, climéticasyam-

bientales de las Islas y es lo que se intenta po-
tenciar entre el mercado sibarita dondelame-
joradeladistribuciényla comercializacién es
el primer objetivo. La oferta es amplia, desde
los vinos y quesos a los dulces gomeros.

El sabor de las Islas seduce

La gastronomfa canaria potencia en el Salén Gourmet 2018 la calidad y
originalidad de sus productos, en su mayorifa de elaboraci6n artesanal

tenga cosas totalmente di-
ferenteacualquier otragas-
tronomia’ Quien hace esta
consideracion sobre los
productos canarios que
dan cuerpo a la gastrono-
mia islena no es un cual-
quiera, sino uno de los
chefs mds prestigiosos del
pais, con dos estrellas Mi-
chelin,yafincadodesdeha-
cenuevearios en Canarias,
donde dirige el restaurante
MB Abama del hotel del
mismo nombre, en Teneri-
fe. Erlantz Gorostiza parti-
cipaenla32ediciéndel Sa-
16n Gourmets de Madrid y
semueve por los diferentes
expositores del estand ca-
nariovalorandoy celebran-
do,nosolola creciente pre-
sencia de las empresas ca-
narias en la feria (mas de
180esteano),sinosobreto-
dola seduccién conla que
muchas personas se acer-
canparadegustarlasexqui-
siteces que se ofreceny solicitar in-
formacion sobre sus caracteristicas.
“Lagente conoce ya desde hace
tiempo la calidad de los productos
canarios, especialmente dealgunos
que llevan afios ya muy presentes
en el mercado, como los vinos de
malvasia o los quesos, pero ahora
estdn descubriendo que hay mu-
chas variedades, se interesan por
losmétodos deelaboracion, porlas
distintas posibilidades de degusta-
cion, por la variedad de productos
siny esy a veces exclusivos de
lasIslas, esuna gastronomia que se-
duce] senala el chefvasco.
Eslaimpresién que transmiten
unosvisitantes del Salén que estédn
haciendo unagira porlos exposito-
resdel estand canarioy que se
detenido enelespacio queocupael
Cabildo de La Gomera, donde sa-
borean unos tipicos dulces delais-
la. “Los productos canarios siempre
te ofrecen algo especial, son dife-
rentes) sefialan Alberto, Teresay Pe-
dro, madrilefios que se declaran
gourmets dela gastronomia islena.

A

El técnico endlogo del Cabildo de Gran Canaria, Luis Delfin Molina, ofrece vino de isla.| joraz rossro

Lamentan, eso si, que muchos de
esos productos son dificiles de en-
contrar en los supermercados pe-
ninsulares.

Mejorar la comercializacién y
distribucién esuno delos objetivos
demuchos delos productores pre-
sentes en la capital.

Los ‘gourmets valoran
la huella del clima, el
mary latierra volcénica
enlas producciones

Enel estand gomero, Esther Mo-
rales y Sabina Curbelo se desviven
en explicaciones sobre las bonda-
desdelosproductosexpuestos que
abarca todo un amplio género de
galletas y bizcochos como los ros-
quetesdemanteca, tortas debilana,
morones,tortasde cuajada, galletas
burras, ademds de queso, mistela,

miel de palma, almogrote con que-
so curadode cabra, pimientay acei-
teoaguardientes. “El objetivoes do-
ble, darimpulso ala comercializa-
ciénybuscarnuevos mercadospa-
ranuestros productos, y ofrecerlos
comounatractivoturisticomas se-
fiala Morales.

Enun espacio cercano, el ocupa-
do por el Cabildo de Gran Canaria,
un visitante degusta un Berode, un
malvasfa seco producido en la isla.
“Estd muybueno. Esuntipodevino
que no se da en ningtin otro lugar’,

Resulta ser un bodeguero
orensano, Sergio Saavedra, alquele
gustamucho elvinoblanco canario.
Lodefine como “facil debeber, total-
mentedistinto alos demasblancos
delaPeninsula, terecuerdaala tie-
rraenlaqueseda, porquetienesue-
loy eso hace que tenga personali-
dad” Le escucha quien se lo ha ser-
vido, Luis Delfin Molina, ingeniero
técnico y enclogo, y asesor del Ca-
bildo, quien sefiala que las produc-
ciones en la isla son muy limitadas

Mercadona contrata 700 personas en
Canarias para la campana de verano

LA PROVINCIA/DLP
LAS PALMAS DE GRAN CANARIA

Mercadona contrata a 9.000 per-
sonas parala campana de verano,
700 de ellos en Canarias, que se
inicia este mes y finaliza en sep-
tiembre, pararesponderalallega-
da de turistas y mantener la exce-
lencia en el servicio, segiin ha
anuncid ayer la compania.
Todos estos nuevos trabajado-
res reciben un salario neto de

1.132 euros al mes y formacién
adaptada al puesto de trabajo.
Ademis, este afio la empresa re-
fuerza la contratacion para la
campana de verano respecto al
anterior, cuando contrat6 a 7.000
personas.

El director de Contratacién de
Recursos Humanos, José Elias
Portalés, destaco ayer queel obje-
tivo de reforzar la plantilla actual
de 84.000 trabajadores ‘es ofrecer-
le anuestros jefes [clientes] el mis-

mo servicio excelente que reciben
el resto del afno cuando compran
a diario en las mds de 1.600 tien-
das que tenemos repartidas por
toda Espana’

Mercadona —-con cien por cien
de capital nacional- esté carac-
terizada por ofrecer empleode ca-
lidad y por ello ha sido destacada
un afo mds en el Estudio Merco
Talento 2017 al repetir en el pri-
mer lugar del ranking de su sec-
tory escalar tres puestos enla cla-

Plusde Bolaiios
yMaxorata

Medallas de plata para el
ueso Bolafos curado mez-
layelMaxorata decabracu-
rado en el noveno campeo-
nato de los Mejores Quesos
de Espana que se celebraen
el Salén del Gourmet de Ma-
drid. Laqueserfagrancanaria
competia con otra empresa
gﬂncanaria quetambiénfue
alista, Lomo Gallego, que
quedo entre las seis mejores
de Espana. Bolafos repite
podio porque el pasado afio
también consiguid el segun-
do puesto, aunque esta vez
con elmezcla devaca, cabra
y oveja. El Maxorata fue de-
clarado en 2017 en este mi-
mo certdémen elmejor de Es-
pana. Esta vez qued6 el se-
gundo de su clase. LP/DLP

sificacion general, situdndose en
el sexto lugar. Ademds, Harvard
Business Review destaca la ges-
tién interna del talento, yla Orga-
nizacién Internacional del Traba-
jo (OIT), dependiente de Nacio-
nes Unidas, valora el esfuerzo en
formaci6n, conciliacién y reparto
de beneficios que realiza la com-
paiifa, entre otras medidas.
Ejemplo de estas politicas en
2017 son las 2.402 trabajadoras
que optaron por ser madre y alar-
ﬁar 30 dias su baja maternal, o
ienlos 313 millones procedentes
delbeneficio dela compania, que
serepartieron entre la plantillaen
concepto de prima, expusieron
desde la firma de supermercados.

Economia 39

yqueentrelas quince bodegas exis-
tentes se alcanza una media de
10.000 litros al afo.

Junto aél, enel expositor granca-
nario, que han bautizado con el su-
gerente titulo de “Me gusta; los co-
cineros Doramas Gonzalez, Davi-
doff Lugo y Oscar Duyas, preparar
afanosos unos bocaditos de queso
con flor de cardo y mermelada de
tomate que luego ofrecerén al pu-
blico en exquisitos bocados. Tam-
bién preparan tartar de atiin con
papaya, quesode florcontofedeal-
mendra, y tocinillo de bata-
tacon cumbrel de gofio. Al-
gunos deestosbocaditos se
presentaron ylograron pre-
mios en el certamen Ma-
drid Fusion en enero pasa-
do yahora buscan una dis-
tribucién nacional.

Un punto clave del es-
tand canario lo representa
el Queso Maxorata, de
Fuerteventura, que el afo
pasado gan6 el premio al
mejor queso de Espana y
esteafioquedésegundoen
tre los de cabra curados.
También alcanz6 galardén
el queso de mezcla de la
queserfa grancanaria Bola-
fos.Alaesperade que ma-
fianase conozcaal ganador
absoluto,ambosse cuelgan
lamedalla de plata.

Eldelegado comercialen
la Peninsula de Maxorata,
Juan Manuel Dolz, explica
que el queso majoreroy en
particularel de esta empre-
safamiliaresunodelospro-
ductos con mayor y mds
antigua presencia en las ferias gas-
tronémicas y con una importante
comercializacién en todo el mun-
do. “En la Peninsula son cada vez
mas los locales y restaurantes que
loofrecenymayorelniimerodere-
cetas en la que se utiliza) senala.

Otrodelos productos massolici-
tados es el mojo canario. Guachi-
nerfe es una de las marcas que es-
teanose estrena en el salén gastro-
némico para tratar de consolidarla
marca, fundada en 1994 y que des-
dehaceunosanossehaconvertido
en el mojo de marca de la cadena
Mercadona. Son los més premia-
dos desde 1996 y ha crecido nada
menos que un40 % en dos afios.

Gorostiza resumen el sentir de
los participantes en la feria: “Hay
muchos pequefios productores,
agricultores, pescadores, ganade-
ros, que se agrietan las manos cada
dia por sacar un producto de gran
valfa y que empiezan a conquistar
mercados. Nosotros, como cocine-
ros, tenemosel deberde ponerloen
valor y potenciar sus cualidades”

Hay que recordar el “proyecto
de transformacién disruptivo”
ue ha iniciadola firmalider dela
istribucién en Espana y que le
llevard ainvertir 8,500 millones de
euros en su plan estratégico has-
ta2023 -que financiaré totalmen-
te con recursos propios y sin ele-
var sudeuda- transformarsu
red de algo mas de 1.600 tiendas
enEspaiia, continuarla construc-
cién y mejorar sus bloques logis-
ticos, planificar de igual forma su
expansion en Portugal y adaptar
lacompania alos nuevos tiempos
del comercio electrénico, tal co-
mo adelant6 en marzo pasado el
propio presidente de Mercadona,
Juan Roig.



