SUPLEMENTO ESPECIAL

ynar;y
()\\\ {q) Py

ILUSTRACION: SILVIA MIRANDA BOUSSID

o
Q
| o
=
(==
(=]
=
=
=

‘ ' ORGANIZA:

% ! Centro de Formacién Profesional
Diputacion H
L e
ﬂlhambra MERCAGRANADA dl;ll:l{a; ID

B e Granada BN LA INMACULADA
A
Federacion Provincial de Empresas 4 CA i | @ Denominacidn de Origen K
@&Hﬂs{eﬂayiﬁmde@amda Y ‘];%‘Em“ L5 } Q—_y Montes de Granada IQPOlmo GYC«U‘\ adle
e By




2 | PUBLICIDAD | Jueves 28.09.23

V7 i Y

u@- Diputacién
Wm# de Granada

Podras venir una y mil veces
y siempre habra una Granada
por descubrir

—— it S
AR s bt g f ' ;
et b
BT

' off

turgranada.es




7

ges [NDICE

0 03- Cronica de la gala
04- Ganador del certamen
06- Sabor Granada
08- Apoyo municipal
10- Abades Catering
12- Cervezas Alhambra
14- Mercagranada

16- Federacion de Hosteleria
18- Rafa Arroyo y David Perea
19- Enrique Martin y José Miguel Magin
20- Fernando Arjona e Ismael Delgado
21- Raul Campillo y Sergio Lara

% 22- Lola Marin y Juanpe Ortiz

23- Debate

24- Agradecimiento y zoom fotografico

Ol

g

NS

2\



4 | MAESTROS CULINARIOS |

Jueves 28.09.23
IDEAL

CUARTA EDICION. Este certamen gastronomico organizado por IDEAL se desarrollo el pasado lunes en el Centro de
Formacién Profesional La Inmaculada

La hoste
anual co

GRANADA

A.F. Lahosteleria y restauracion de
Granada vivieron en el Centro de
Formacioén Profesional una de las
jornadas gastronémicas mas impor-
tantes del afo con la celebracion de
Maestros Culinarios, el certamen or-
ganizado por IDEAL y patrocinado
por Cervezas Alhambra. Un concur-
so que este 2023 vivia su cuarta edi-
ciony que, una vez mas, fue un éxi-
to rotundo.

La velada comenzo entornoalas
20:00 horas, momento en el que
Luis Guijarro, director comercial
de IDEAL, dio la bienvenida a los
participantes del certamen y a to-
dos los asistentes. «El objetivo de
Maestros Culinarios es dar a cono-
cer como es la gastronomia grana-
dina. EL nivel es tremendamente bue-
no y debemos potenciarlo porque
es uno de los grandes atractivos de
la provincia», dijo Guijarro, que ana-
dié que «si al entorno de Granada le
sumas el nivel de su hosteleria, para
qué queremos mas».

Tras él hablé Juan Ramén Ferrei-
ra, cuarto teniente de alcalde del
Ayuntamiento de Granada, que apro-
vecho la ocasion para «felicitar a
IDEAL por el apoyo que da a la hos-
teleria». «Me consta el esfuerzo que
hacen los hostelero para abrir cada
mafana y dar un gran servicio, son
una parte fundamental de la ima-
gen de la ciudad. Solo puedo darles
las gracias y pedirles que sigan ha-
ciendo el trabajo tan bien como lo
hacen», anadié Ferreria. Por su par-
te, Marta Nievas, vicepresidenta se-
gunday diputada de Turismo y Pa-
trimonio de la Diputacion de Grana-
da, reconocié la importancia que tie-

e

David Matas, Gregorio Gar
Guijarro y José Moral. | =

ne el sector gastronémico para toda
la provincia. «Debemos unir fuerza
entre administraciones y el sector.
Granada es diversa, maravillosa y
tiene que reforzar el turismo de la
mano de la gastronomia», aseguro.

Para finalizar el acto de bienve-
nida al evento tomo la palabra Gre-
gorio Garcia, presidente de la Fe-
deracién de Hosteleria y Turismo
de Granada. «Gracias a IDEAL por
este magnifico eventoy a La Inma-
culada por acogernos. La gastrono-
mia es turismoy el turismo es muy
importante para Granada, todos es-
tamos vinculados a él», comenzo
Gregorio, que agrego que el sector
cuenta con «muy buenos profesio-
nales» en la provincia que permi-
ten que Granada vaya «hacia ade-
lante». «<Les animamos a seguir tra-
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Ambiente en el patio:del CenEr de Formacion La Inmaculada.

bajando, a que cada dia muestren
nuestros productos y la marca Gra-
nada. Hay que seguir trabajando por
Granada, por la gastronomia y por
el turismo. Si seguimos por este ca-
mino vamos a llegar muy lejos»,

finalizo.

Tras el acto de bienvenida, tanto
los participantes en el certamen
como cerca de un centenar de asis-
tentes pudieron disfrutar de va-
rios platos elaborados por algu-

wadina.acu.de alacita
0s Culinarios

nos de los mejores chefs de la ciu-
dad maridados con diferentes va-
riedades de Cervezas Alhambra.
José Miguel Magin ofrecio su re-
ceta ‘Entre naranjos y olivos’, plato
que definié como una interpreta-
cion personal del remojon granadi-
noy que ofrecié maridado con una
Alhambra Reserva 1925. Mas tar-
de fue el turno de Chechu Gonza-
lez, que ofrecid un ‘Estofado de len-
gua de vaca en brioche, holandesa
de su jugo y perlas de vinagre de
Jerez’, un delicioso bocado que en
esta ocasién estuvo maridado con
una Alhambra Reserva Roja. EL ul-
timo plato maridado fue el “Turrén
de chocolate y té de la Alhambra’,
un postre que corriod a cargo del chef
Rafael Arroyo y se sirvié acompa-
nado por una Alhambra Numerada
Rosas para poner punto final a un
coctel cargado de bocados increi-
bles. De hecho, los platos ofrecidos
pusieron en valor la gran calidad
que poseen los productos de Gra-
nada, asi como la versatilidad de las
diferentes especialidades de Cer-
vezas Alhambra.

Tras disfrutar de los bocados ela-
borados por los chefs granadinos en
los jardines del Centro de Formacién
Profesional La Inmaculada, Maes-
tros Culinarios encaraba su recta fi-
nal, el momento en el que se daria
a conocer quién seria el vencedor
de la nueva edicion de la cita gas-
tronomica organizada por IDEAL
y patrocinada por Cervezas Alham-
bra. Una velada que, ademas de
para elegir al chef mas popular de
la provincia de 2023, sirvié para
mostrar el gran momento que vive
el sector de la hosteleria.
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GANADOR. El cocinero del Restaurante El Gallo,
ubicado en el municipio de Nivar, fue el vencedor
de la cuarta edicidn de Maestros Culinarios
[ |

Pablo Sanchez,
coronado como el
chef mas popular
de Granada

GRANADA

A.F. La gran final de Maestros Cu-
linarios celebrada en el Centro de
Formacion Profesional La Inmacu-
lada fue una cita mayuscula para la
hosteleria y restauracion de Grana-
da. Una velada en la que los partici-
pantes en el certamen organizado
por IDEAL y patrocinado por Cer-
vezas Alhambra, pudieron disfrutar
de la riqueza gastronémica de la
provincia. Sin embargo, mas alla de
pasar una noche inolvidable, des-
de el inicio de la velada todo el mun-
do se preguntaba lo mismo: quién
seria el ganador de la misma.

En esta ocasion fueron 20 los
chefs que se midieron por ser ele-
gidos Maestro Culinario de 2023
por votacion popular: Cristébal Go-
mez (La Chulapa), Fernando Arjo-
na (La Finca), José Vallejo (Los Na-
ranjos), Sergio Lara (Asador de la
Reina), Rosa Macias (Bar FM), Che-
chu Gonzalez (Maria de la 0), An-
gel Garrido (Alarique), Samuel Her-
nandez (Cala), Rafael Arroyo (El

[

Pablo Sanchez es el
chef del Restaurante
El Gallo, ubicado en
el municipio de Nivar

Claustro), Marcos Pedraza (Ruta
del Veleta), Raul Sierra (Atelier Casa
de Comidas), Antonio Lorenzo (EL
Conjuro), Juan Pedro Ortiz (Fara-
l4), Ismael Delgado (Portal Bajo I),
Diego Higueras (La Cantina de Die-
g0), Sergio Gonzalez (Firmvn), Pa-
blo Sanchez (El Gallo), Paco Robles
(Torre de Alqueria) y Rosa Jiménez
(Boabdil).

Una veintena de grandes cocine-
ros de los que solo uno de ellos se
proclamaria vencedor del certamen.
Un honor que este ano recayo en
Pablo Sanchez, del Restaurante El
Gallo, ubicado en el municipio de
Nivar, al pie de la Sierra de Huétor.
Un lugar en el que Pablo Sanchez
continlia, mas de 40 afios después,
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Pablo Séncz con el premio.

con el negocio familiar que pusie-
ron en marcha en 1980 Antonio ‘El
Gallo’ y Ana. El cocinero granadino
ha sabido mantener intacto el espi-
ritu tradicional del restaurante, sin
eliminar ninguno de sus clasicos de
la carta. Sin embargo, si que ha agre-
gado nuevas elaboraciones como el
cochinillo, las mollejas, la careta o
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las crestas de gallo a la brasa, entre
muchas otras, que han ayudado al
restaurante a conseguir aumentar
su popularidad.

David Matas, jefe de ventas de
Cervezas Alhambra, fue el encar-
gado de dar el trofeo que designa-
ba a un emocionado Pablo Sanchez
como Maestro Culinario de 2023.

«Muchas gracias por el premio, la
verdad es que no me lo esperaba.
Me lo llevo para Nivar y lo pondré
alli en lo mas alto», comento el chef
tras recibir el galardén, unas pala-
bras a las que el publico reaccioné
con aplausos para el designado en
el certamen como el cocinero mas
popular de toda Granada.
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SABOR GRANADA

Jueves 28.09.23
IDEAL

EL30% DELOS TURISTAS QUE VISITAN GRANADA

CONSIDERANUESTRA GASTRONOMIA BUENA O MUY BUENA

Sabor Granada tiene
como principal objetivo
que los productos
agroalimentarios
granadinos sean
reconocidosy lleguena
todas las mesas

GRANADA

C.S. La cocina granadina esta de
moda. Desde la mas tradicional, a
la mas innovadora. La gastrono-
mia se ha convertido en un ele-
mento fundamental de la oferta
turistica de Granada. Cada vez via-
jamos mas y sentimos una mayor
atraccién por comer cuando sali-
mos. En muy pocos anos, la gas-
tronomia ha pasado de ser un
atractivo turistico complementa-
rio para los visitantes de Granada
a convertirse, por si mismo, en un
motivo para conocer nuestra pro-
vincia. A ello ha contribuido que el
prestigio de la cocina espanola se
ha situado al mismo nivel de la ita-
liana e incluso la francesa y ha dado
lugar a segmentos como el gastro-
turismo, el enoturismo y el agro-
turismo.

La diputada provincial de Tu-
rismo y Patrimonio, Marta Nie-
vas, explica que «Granada es par-
ticipe de esta evoluciony, poco a
poco, la gastronomia va ganan-
do peso entre las actividades que
mas turistas atraen a la provin-
cia. Segun el Observatorio Turis-
tico que elaboramos en el Patro-
nato Provincial de Turismo de la
Diputacion, la restauracion gra-
nadina es uno de los factores que
mejor valoran los visitantes du-
rante su estancia: el 80% la con-
sidera muy buena o buena. Es
algo de lo que tenemos que es-
tar orgullosos y trabajar para se-
guir mejorando».

Segun Turespafa, alrededor
del 15% del total de las perso-
nas que nos visitan, ademas de
comer, realizan actividades es-
pecificas de turismo gastronomi-
co. Se trata, por lo tanto, de un
elemento dinamizador de la eco-
nomia con un notable impacto en
el sector.

Las tapas son, sin duda, una
de las principales sefnas de iden-
tidad de la gastronomia grana-
dina y una de los atractivos tu-
risticos que dejan huella en la
memoria del visitante. «Pero la
cocina en miniatura no debe
eclipsar la cocina con mayuscu-
las que se elabora en toda la pro-
vincia, ya sea la tradicional y muy
sabrosa que guisan merenderos,
ventas y chiringuitos, como la
que se concibe en los restauran-
tes que tratan, sin renunciar a
las raices, de modernizary ele-

var el nivel de la culinaria local»,
argumenta la diputada.

Los cocineros de la provincia
cuentan como aliados con unos
extraordinarios productos. Mu-
chos de ellos estan amparados
con Denominacion de Origen,
como los aceites de oliva del Po-
niente y Los Montes, los vinos de
todas las comarcas y la miely la
chirimoya de la Costa Tropical.

Otros han logrado la Indicacion
Geografica Protegida; son joyas
como el cordero segurenio, el es-
parrago de Huétor Tajar, el ja-
mon de Trevélez y el pan de Al-
facar. A ello se suman produc-
tos que, sin estar protegidos, dan
un evidente valor anadido a nues-
tra gastronomia: el caviar de Rio-
frio, los mangos y aguacates del
litoral, la quisquilla y pescados

La Diputacion de
Granadaes la
impulsora de esta
marca de identidad
territorial

de Motril, el agua de Lanjarén,
la cerveza Alhambra, el ron, la
reposteria conventual, la torta
real, los piononos de Santa Fe...

Marta Nievas asegura que «el
compromiso de la Diputacion
con la gastronomia de nuestra
provincia se manifiesta clara-
mente en la marca Sabor Gra-
nada, con el magnifico trabajo
que desarrolla el diputado An-
tonio Diaz y todo su equipo des-
de el &rea de Fondos Europeos,
Desarrollo, Industria y Empleo.
Sabor Granada engloba actual-
mente 250 empresas adheridas
con casi un millar de diferentes
productos agroalimentarios, dan-
do apoyo a la industria agroali-
mentaria, a los productores lo-
cales, a las empresas que los
elaboran o comercializan, asi
como a los establecimientos de
hosteleria y restauracién que los
incorporan a su oferta gastrono-
mica».

Comer en Granada es un lujo:
pescados y mariscos, guisos y pu-
cheros, frutas y verduras, vinos y
cervezas... Una experiencia siem-
pre gozosa y reconfortante. En
dar a conocer su calidad y varie-
dad trabaja cada dia la marca Sa-
bor Granada, cuyo principal ob-
jetivo es que los productos agroa-
limentarios originarios de Grana-
da sean reconocidos y lleguen a
todas las mesas.

«El sector agroalimentario es
vital para muchos municipios,
pero en la mayoria de casos es
muy desconocido entre los pro-
pios granadinos, por eso es nues-
tra obligacion apoyarlo y difun-
dirlo. Nuestro objetivo es que los
nuestros alimentos sean conoci-
dos y consumidos aquiy que tam-
bién puedan abrirse mercado en
Espana e incluso el extranjero»,
indica la diputada de Turismo.

«En la Diputacién y en el Pa-
tronato Provincial de Turismo es-
tamos convencidos de que, en
efecto, la gastronomia es en si
misma un gran producto turisti-
coy es necesario potenciarla e
innovar en ella», ratifica Marta
Nievas. «Por ello, quiero dar la
enhorabuena al diario Ideal por
su iniciativa Maestros Culinarios,
que este ano llega a su cuarta edi-
cion. Una idea que aspira a dar
visibilidad al enorme y esforzado
trabajo que dia a dia realizan los
profesionales que estan al fren-
te de los fogones de los bares y
restaurantes de la provincia de
Granada. Vaya por delante mi fe-
licitacion a los finalistas de este
ano, por el altisimo nivel de sus
cocinas y su contribucion a me-
jorar la calidad de nuestra gas-
tronomia y la satisfaccién de los
turistas que nos visitan», ha sub-
rayado la diputada.




| PUBLICIDAD | 7

todos quieren ser
COMo Nnosotros

siempre
hemos sido.

Caja Rural Granada
FIELES A NUESTRAS RAICES

@@@@

Cercania Sostenibilidad Responsabilidad Empatia
Social

- R

' f X @in ® capruralgr gna% l"' Y CA] RURAL




8

'MAESTROS CULINARIOS |

COMPROMISO

Jueves 28.09.23
IDEAL

La experiencia gastrondmica deja una gran huella en los visitantes

Juan Ramon Ferreira,
concejal de Culturay
Turismo del
Ayuntamiento de
Granada, asistio a la
Gala de Maestros
Culinarios

GRANADA

C.S. El pasado lunes coincidien-
do con el dia de descanso de la
mayoria de los profesionales del
sector de la hosteleria se celebro
la Gala de Maestros Culinarios en
el Centro de Formacién Profesio-
nal La Inmaculada al que asistié
por primera vez el concejal Juan
Ramon Ferreira. «Esta velada ha
sido francamente sorprendente
en lo positivo, me parece feno-
menal que IDEAL haya tenido la
sensibilidad y el acierto de poner
el foco en el mundo de la hostele-
riay en el mundo de la restaura-
cion y hacerlo aiin mas visible de
lo que ya es para todos. Los felici-
to por esta cuarta edicion».

Asi mismo elogio al centro an-
fitridn, «el lugar elegido es un gran
desconocido para muchos grana-
dinos y creo que es un sitio per-
fecto por su disefno arquitecto-
nico».

Como responsable del area de
Turismo destaco el papel funda-
mental de la hosteleria y mostré
su apoyo. «Nosotros manejamos
un término que es la cogobernan-
za. Yo quiero ser una persona que
vaya de la mano del sector que

Juan Ramoén Ferreira. IDEAL

esta representado de manera for-
mal en su Federacion y en sus aso-
ciaciones y también en las perso-
nas que tienen una vision innova-
doray que tienen proyectos. Com-
partimos el objetivo comun de dar
una buena imagen y traer turis-
tas de primer nivel».

En sus encuentros con repre-

L AYUNTAMIENTO «VA
DEL SECTO

«Me parece fenomenal
que IDEAL haya tenido
la sensibilidad y el
acierto de poner el foco
en la hosteleria»

sentantes del sector todos le ex-
ponen la necesidad de mejorar la
conectividad de la ciudad. «Es una
ciudad de primeralineay sus co-
municaciones no lo son por lo tan-
to hay que mejorar eso».

Estos préximos meses Grana-
da va a ser la sede de importan-
tes eventos. «Tenemos por delan-

LA MANO»
R DE LA HOSTELERIA

te una oferta cultural abrumado-
ray una serie de eventos como la
principal la cumbre europea o la
Magna que van a ser una oportu-
nidad inmejorable de difusion para
nuestra ciudad».

De cara al futuro Ferreira apues-
ta por el futuro, «Confio en que
vienen meses y aios que van a
ser muy favorables, primero por-
que la ciudad tiene un atractivo
mundial, es una ciudad que jue-
ga en la primera division de las
grandes ciudades; segundo por-
que tenemos grandes restaura-
dores de los cuales tenemos aqui
una buena muestra; y tercero por-
que nuestro papel desde el Ayun-
tamiento es mimar la ciudad, que
esté cuidada y atendida».

La experiencia gastronémica
deja una gran huella en los visi-
tantes. «Todo suma, nuestros mo-
numentos, la limpieza, el trans-
porte, la gastronomia... Nuestro
objetivo es que sea muy satisfac-
toriay se vayan con muy buen sa-
bor de boca. Vamos a trabajar con
todas las instituciones y los pro-
fesionales para conseguirlo».

En los ultimos afos se ha nota-
do la evolucion de la oferta. Gra-
nada esta en el camino de la ex-
celencia. Recientemente La Fin-
ca ha obtenido la primera Estre-
lla «y estoy seguro que vendran
mas porque tenemos productos
de primera calidad y profesiona-
les de primer nivel. Aspiramos a
mejorar en todas las facetas. Va-
mos a colaborar sin crear proble-
mas, sino ayudando a que las co-
sas vayan bien».
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