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AGROALIMENTACION EN CASTILLAY LEON

ia toda maquina!

JOSE ALBERTO GONZALEZ,

(Director General Tribuna Grupo)

e e

ablar de la industria agroalimentaria de
Castillay Ledn es hablar de uno de los
puntales econdmicos y productivos de
nuestra extensa regién.Y de un sector en el
que las cifras reflejan fielmente la realidad
y dibujan un panorama alentador: mas de 3.000
empresas y 3.500 trabajadores y una facturacién
por encima de los 10.000 millones de euros, seguin el

ultimo estudio realizado por la Consejeria de Agricultura,

presentado en 2017. Estos digitos hablan por si solos de
la importancia que para el desarrollo regional supone
este mercado, en el que se ve representado el 29,2% de
toda la fuerza productiva castellano y leonesa.

Son datos que en el ambito nacional sittian a nuestra
comunidad en el tercer puesto del ranking espafiol,
solo por detras de Catalufia y Andalucia y que avalan la
trayectoria tanto del sector privado, adalid del proceso
modernizador del agro, como de las politicas de apoyo
ejecutadas en las dos Ultimas décadas desde la Junta de
Castillay Ledn.

A nadie se le escapa a estas alturas que la regién

mas extensa de Europa lo es también en cuanto a la
variedad de productos de la tierra capaz de ofrecer

al mercado. Desde el consolidado sector del vino o el
reconocidisimo ambito de la produccién carnica de
todo tipo, hasta el de las harinas y derivados, el lacteo,

el azucarero, o de las legumbres y hortalizas, pasando
por la galleteria, la dietética, los alimentos preparados
y congelados, las conservas, hasta la alimentacién
animal y la biotecnologia alimentaria. Todo un abanico
estructurado en una oferta en la que tanto el productor

e\ como la administracion regional ha tomado conciencia
@ los Ultimos afios de que para mantener su empuje

no basta solo con ofrecer variedad, sino, por encima de
todo, calidad. Por ello, los esfuerzos van encaminados
actualmente a que dentro del sector productivo se
apueste por las politicas de I1+D con programas y
proyectos impulsados en colaboracion con la Junta

de Castillay Ledn, mejorando también la formaciény
cualificacion del trabajador.

Castillay Ledn también ha tomado conciencia de la
estrecha relacién que la potencia atractora de este
sector y su ligazén con la oferta turistica esta generando
en el desarrollo econdmico regional. Diputaciones
provinciales, mancomunidades y municipios que

hasta ahora promocionaban unicamente sus recursos
patrimoniales o sus atractivos naturales, llevan ya varios
afos ‘ofertando’ en su particular portfolio para el
visitante su gastronomia local, sus productos estrella
y algunas combinaciones ‘perfectas’ de ambas cosas: las
rutas gastrondmicas y del vino, las ferias y degustaciones
masivas de productos de temporada, etc...

Del otro lado, la administracién ha apostado fuerte
también por las marcas de garantia y calidad, con
Tierra de Sabor en la cuspide, y por la agrupacion de
intereses en clusters de referencia, como Vitartis,

que permiten concentrar recursos y esfuerzos ala hora
de generar voces Unicas con mas potencia a la hora de
responder mas rapida y adecuadamente a las demandas
del mercado.

Con estas mimbres no es aventurado decir que el futuro
de esta tierra pasa, indefectiblemente, por ser esa
gran despensa de alimentos de calidad que, ademas,
es capaz de manufacturarlos, dotarlos de valor afiadido
para que compitan tanto en el resto de Espafia como en
el mercado internacional, y finalmente ligarlos a la oferta
promocional del otro gran motor econémico que mueve
la locomotora regional, el turistico. El tren ha salido de

la estacion... los vagones rebosan variedad y calidad...el
maquinista mira con esperanza el futuro. Castilla y Leén:
ultima parada y destino agroalimentario de referencia.
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| asociacionismo
agroalimentario tiene
mucho que ver en este
empefio de valorar
lo nuestro, y especialmente
la Asociacién de Artesanos
Alimentarios de Castillay Ledn,
entidad independiente amparada
por la Junta de Castillay Leén bajo la
marca de garantia Tierra de Sabor
y que agrupa a los productores
artesanales de la Comunidad desde
el afio 2002.

Si en su nacimiento la asociacion
contd con 53 empresas adheridas,
hoy son 154 artesanos de toda
Castillay Ledn los que conforman
este colectivo seglin nos cuenta su
presidente, el repostero salmantino
Evergislo Macias, quien destaca
que la mayoria de los asociados
pertenecen al mundo rural, aunque
también hay adheridas empresas
ubicadas en capitales de provincia.

El sector lacteo es el predominante
en la Asociacion de Artesanos
Alimentarios de Castillay Ledn,
aunque sus productores ofrecen
una amplia variedad que incluye
embutidos, miel, reposteria,
garrapifiados, conservas o licores,
entre otros, y aunque la mayoria de
los alimentos son autéctonos de la

ARTESANOS
DE CASTILLAY LEON

forman hoy este colectivo seglin nos cuenta
su presidente, el repostero salmantino
Evergislo Macias, quien destaca que la
mayoria de los asociados pertenecen al
mundo rural.

SECTOR

es el predominante en la Asociacion de
Artesanos Alimentarios de Castillay Ledn,
aungue sus productores ofrecen una amplia
variedad que incluye embutidos, miel,
reposteria, garrapifiados, conservas o licores.



Mss Tribuna

mas actualidad 7

Comunidad también se apuesta por
nuevos productos y la innovacién
en los tradicionales.

Unos productos que destacan
por la garantia en su manufactura
artesanal, ya que uno de los
requisitos para darse de altaen

la asociacion es la ausencia de
componentes quimicos en el
proceso de fabricacién.

El productor que confirma su alta
es declarado Artesano por la Junta
de Castillay Leén y pasa a formar
parte automaticamente de la
marca de garantia Tierra de Sabor,
lo que supone un incremento en los
estandares de calidad porque sus
productos, a partir de ese momento,
estaran sometidos no solo a los
obligatorios controles sanitarios
sino también a las auditorias

que anualmente realizan tanto la
Asociacién de Alimentos Artesanales
de Castillay Ledn como la marca de
garantia Tierra de Sabor.

PARA DAR A
CONOCER LOS
PRODUCTOS DE LA
REGION

La Asociacion de Alimentos
Artesanales de Castillay Leén
cuenta con un buen numero de
empresas visitables y alo largo
del afio convocan diferentes
tipos de ferias amparadas por
Tierra de Sabor, tanto en Castilla
y Ledn como en toda Espafia.

Para Evergislo Macias esta
actividad es una forma de dar

a conocer los productos de la
region ademas de ponerlos en
valor y facilitar la competencia
con los productos industriales,
ya que las empresas que forman
parte de la asociacién son en su
mayoria pequefios productores
"y no podemos competir con

las grandes cadenas, nuestros
productos tienen un precio y no
podemos tirarlo™

“Se hace mejor el camino todos
juntos”, sefiala Macias, que entre
las ventajas del asociacionismo
destaca que “podemos tener

un peso representativo dentro
delaJuntay ala vez estamos
controlando la fabricacion de
productos artesanos”.

El presidente de la Asociacion

de Alimentos Artesanales de
Castillay Leén destaca el trabajo
que se lleva a cabo contra la
despoblacién ya que “con
mantener nuestros obradores
abiertos estamos asentando
poblacién en el medio

rural” y a la vez sefiala que
“estamos dandole riqueza a la
Comunidad, porque la mayor
parte de las materias primas que
se utilizan proceden de Castilla
y Leon”.
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PREMIOS ARTESANOS
DE CASTILLA Y LEON

Entre las actividades propias de la
asociacion destacan los Premios
Artesanos de Castillay Ledn, que
convocaran una nueva edicion en

el mes de mayo con el objetivo de
reconocer el trabajo que desarrollan
los artesanos alimentarios de
Castillay Ledn.

Se trata de un concurso abierto a
todos los productores artesanos
de la Comunidad, que deberan
darse de alta en la asociacion

para participar, y que en la pasada
edicién se disputd en once
categorias de productos: lacteos,
conservas, legumbres en crudo,
mieles, dulces, carnicos, bebidas,
imagen de producto, 1+D, Empresa
visitable y Producto Tierra de
Sabor.

Un jurado marcado por la Junta
cata los productos durante tres
dias y se entregan premios de Oro
y Plata, mas de una treintena en

2017. La categoria de Empresa
visitable disfruta ademas de
beneficios complementarios y al
Producto Tierra de Sabor se le
hace un seguimiento en los centros
tecnoldgicos de la Juntay un
proyecto de innovaciéon con uno de
sus productos.

A pesar del gran soporte que
esta asociacion ofrece al
artesano alimentario de nuestra

Comunidad, para Evergislo Macias
el asociacionismo agroalimentario
“esta falto de ayudas” ya que
potenciar el producto artesano “es
un trabajo arduo” y no cuentan mas
que con las subvenciones que la
Junta concede de forma genérica a
las asociaciones agroalimentarias.

Sin embargo sefiala que el cliente
final “valora mucho el producto
artesano y valora mucho el
producto de Castillay Leén”,
apuntando que la Marca Tierra de
Sabor “realmente es un impulso mas
para la artesania agroalimentaria”

La Asociaciéon de Alimentos
Artesanales de Castillay Ledn tiene
su sede en Valladolid, en la calle
Profesor Adolfo Miaja de la Muela,
pero se puede solicitar cualquier
tipo de informacion a través del
correo electrénico informacion@
artesanoscyl.es y en la pagina web
artesanoscyl.es.
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La ultima campana remolachera se ha desarrollado bajo
unas condiciones complicadas, al menos en cuanto a factores
climatoldgicos se refiere. Por un lado, la sequia, con uno de los anos
mas secos de las dos ultimas décadas, ofrecia baja disponibilidad
de agua en los pantanos e imposibilitaba regar con normalidad en
muchas zonas de Castillay Ledn.

Balance campana
remolachera de
ACOR 2017-18
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José Maria Zarandieta

(Director General de ACOR)
demas, se produjeron
conflictos conla
Confederacion
Hidrografica del
Duero, en relacion al uso del agua
en determinados sondeos, que
frenaron a muchos cultivadores en
su deseo de siembra. Asimismo, el
otofio fue especialmente caluroso,
registrandose temperaturas
casi veraniegas durante el mes
de octubre. Este hecho ha sido
especialmente significativo, puesto
que la remolacha durante este
mes deberia haber incrementado
su peso de forma importante y
no lo ha hecho y, por otro lado,
los arranques en este mes han
mostrado una calidad industrial
baja fruto de esas elevadas
temperaturas. De esta forma,
hemos partido de una superficie
sembrada en Castillay Ledn
inferior a la esperada inicialmente
y los rendimientos agronémicos
obtenidos han sido menores al
potencial que podiamos pensar a
la salida del verano; aun asi se ha
alcanzado 105,5 t/ha de remolacha
normalizada, cifra muy superior a la
obtenida en el resto de los paises de
nuestro entorno.

En definitiva, a pesar de las
dificultades comentadas

149.000
TONELADAS
DE AZUCAR

Se han producido durante
la campafia 2017-18, frente
alas 113.000 toneladas
producidas en la campafia
anterior, lo que nos lleva a e -
un crecimiento de mas del

30%. De hecho, se habrfan

alcanzado las 11.000

hectéreas, si hubiera habido

agua suficiente.

anteriormente, el cultivo ha
demostrado que sigue siendo

la columna vertebral de los
cultivos de regadio de Castillay
Ledny que los agricultores de la
Comunidad siguen siendo lideres en
profesionalidad. Por hacer balance
enlo que nos toca a ACOR, este
primer afio sin cuotas nos deja

un balance muy positivo ya que

“ ke .

A

JOSE MARIA ZARANDIETA
Director General de ACOR

hemos pasado de las 7.500 has
sembradas en la campafia 2016-17
alas 10.158 de la 2017-18, lo que
nos ha permitido producir 149.000
toneladas de azucar, frente a las
113.000 en la anterior, lo que nos
lleva a un crecimiento de mas

del 30%. De hecho, se habrian
alcanzado las 11.000 hectéreas, si
hubiera habido agua suficiente.

LINEA DE
CRECIMIENTO

Gracias a esta linea de
crecimiento y expansion, nos
hemos marcado como objetivo
alcanzar una produccién
préxima a las 180.000
toneladas de azticar para la
campaiia 2019720, lo que
significarfa unas 12.000 has de
remolacha y una duracién de
campafia de aproximadamente
110 dias de campaiia.
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EL CULTIVO ha demostrado que sigue siendo
la columna vertebral de los cultivos de regadio

de Castillay Ledn y que los agricultores

de la Comunidad siguen siendo lideres en

profesionalidad.

Compromiso de los socios
con la cooperativa

Por tanto, los socios estan
demostrando una vez mas

SU Compromiso con su
Cooperativay podemos
asegurar que estamos en

la linea de crecimiento y
expansién que nos hemos
marcado como objetivo y que
no es otro que alcanzar una
produccién préxima a las
180.000 toneladas de aztcar
para la campafia 2019/20,

lo que significaria unas

12.000 has de remolachay
una duracion de campafia

de aproximadamente 110

dias, lo que colocariaala
cooperativa en un nivel
competitivo similar al de los
mejores.

En relacién con la campafia
de recepcién de la remolacha,
al ser un afio seco, ésta ha
avanzado de forma rapida

y sin dificultades en el
abastecimiento. Gracias a

la buena organizacion de

los mddulos, en donde se
engloba ya mas del 70% de la
remolacha que recibimos, la

recepcion se ha desarrollado
de forma muy satisfactoriay
sin incidencias destacables,
manteniendo la fabrica

un excelente ritmo de
molturacioén, procesando
las 924.412 t recibidas
(1.070.002 t normalizadas a
16 grados) en 94 dias.

Ahora toca ya pensar en

la nueva contratacion de
remolacha donde esperamos
que las nieves y lluvias de Ia
primera quincena de este mes
incrementen notablemente
las reservas de pantanos

y acuiferos y no suframos

las penurias de la campafia
pasada. De cualquier forma,
dado que la remolacha
demuestra afio tras afo que
es el soporte fundamental
de la explotacién, en caso
de restricciones de riego,
pensamos que los socios
reservaran la mayor parte

de su agua disponible para
asegurar el desarrollo del
cultivo de la remolacha hasta
su final de ciclo.

EXCELENTE
RITMO DE MOLTURACION

Gracias a la buena organizacién de los médulos, en
donde se engloba ya mas del 70% de la remolacha
que recibimos, la recepcion se ha desarrollado de
forma muy satisfactoria y sin incidencias destacables,
manteniendo la fabrica un excelente ritmo de
molturacién, procesando las 924.412 t recibidas
(1.070.002 t normalizadas a 16 grados) en 94 dias.



Carrefour

Los consumidores demandan cada vez mas
informacién acerca de los productos que
consumen, mas calidad y transparencia
en toda la cadena alimentaria. Ademas,
se esté produciendo un incremento en el
consumo de los productos relacionados
con el cuidado de la salud, la nutricién, la
alimentacién ecoldgica y los productos
frescos.

Por ello, la estrategia adoptada por
Carrefour, tiene como objetivo principal
convertir a la empresa de distribucion en
referente de la transicion alimentaria para
poder ofrecer a sus clientes, todos los dias,
una alimentacién de calidad y a un precio
razonable.

SIN § SIN

LACTOSA

Carrefour con el desarrollo y la
calidad alimentaria

Los productos de marcas Carrefour son un
exponente de la mejor variedad vy relacién
calidad-precio del mercado. Y cuenta con
un amplio abanico de marcas, entre ellas,

Bid b=

se encuentra Carrefour Bio, que suma
alrededor de 160 productos, como aceites
y vinagres, cafés e infusiones, conservas
y congelados, dulces, productos lacteos,
salsas, arrozylegumbres, azdcary especias,
charcuteria, desayunos, panes y frutos
secos, pastas y zumos de fruta.

La compafifa también se ha especializado
en la distribucién de productos dirigidos a

aquellas personas que buscan alimentos con
menos salomenos azUcar. Poreso, Carrefour
ha desarrollado surtidos especificos para
todos aquellos que necesitan alimentos sin
gluten o sin lactosa, bajos en sal, sin azdcar....
etc.

Enelcasodelosproductosparapersonascon
intolerancia al gluten la compafiia ofrece la
marca propia Carrefour “No Gluten”. Cada
vez mas se incrementa la demanda de estos
productos, porque cada vez se detectan mas
casos de intolerancia al gluten o de celiaquia.
De ahi, que Carrefour Parquesol de Valladolid
cuente con mas de 400 articulos aptos
para personas con intolerancia al gluten.
Ademas este centro cuenta con una zona
especifica “Mundo Salud”ya que la principal
preocupacion de la empresa de distribucién
es escuchar las necesidades de los clientes
y tener un surtido adecuado disponible y

arrefour

REFERENTE DE LA TRANSICION
ALIMENTARIA EN CASTILLAY LEON

con buenas caracteristicas
organolépticas.

Primer pollo campero
criado sin tratamiento
antibiético

Asimismo, Carrefour es el
primer distribuidor en Espafa
que pone a la venta en los
hipermercados de Valladolid
el pollo campero criado sin
tratamiento antibidtico. Un
pollo criado con los mejores
estandares de bienestar y que
en su desarrollo se aplican
tratamientos basados en la fitoterapia, en el
que se emplean extractos de plantas en la
alimentacién de estas aves. De este modo,
se favorece el desarrollo de las resistencias
naturales de los animales.

Ademas, la produccién del pollo se lleva a
cabo bajo pardmetros de sostenibilidad
ambiental. Los animales se crian en granjas
ubicadas en Galicia y ademas, se tienen en
cuenta aspectos como la vegetacion, que ha
de ser autdctona o el modelo de ganaderia,
que tiene que ser tradicional. Asimismo,
estas aves tienen salida libre al campo y
alimentacién 100% vegetal, que incluye un
70% de cereales, de los que un 50% es maiz.

Todas estas acciones son la respuesta
global de Carrefour a las necesidades
del consumidor. De ahi que Alexandre
Bompard, Director
General de Grupo
Carrefour,
sefale: “nuestra
compafia tiene
como  objetivo
convertirse  en
referente de
la transicion
alimentaria para
poder  ofrecer
a sus clientes,
todos los dias,
unaalimentacién
de calidad”.
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En sus casi nueve anos de vida La marca de g_arc‘mti;q;_,apue,sta
se ha ganado la confianza de por el origen y la calidad de los
los consumidores y en la mejor productos agrealimentarios de

aliada de los productores . i la Comunidad
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FELIX-ANGEL CARRERAS

astillay Leén disfruta
de unariqueza
agroalimentaria sin
parangén. Considerada
como la despensa de Europa, la
historia, el origen, las caracteristicas,
las propiedades, los procesos
de elaboracion o la vinculacion
territorial convierten sus productos
agroalimentarios en excelentes.
La radiografia de los alimentos
y bebidas de esta Comunidad
muestra cdmo se defiende el origen
y el sabor frente a producciones
masivas y estandarizadas. Una
tierra privilegiada en la que, por
encima del numero y de la variedad,
es importante la calidad, Unica en
el contexto de la Unién Europeay
que cobija a 67 ensefias de calidad
que cuentan con alguna figura de
proteccién que vela por su calidad.

Una situacion de liderazgo que,
unida a la necesidad de hacer un
hueco para sus productos en un
mundo cada vez mas globalizado,
impulsaron en 2009 el nacimiento
de la marca de garantia Tierra

de Sabor, la ensefia del corazén
amarillo que se ha convertido en
un referente que garantiza el origen
de los productos agroalimentarios
de calidad vinculados a Castilla y
Ledny que hoy suma la despensa
de calidad mas grande de Europa,
con cerca de 6.000 productos
elaborados por mil empresas.

La marca Tierra de Sabor,
impulsada desde la Junta de
Castillay Ledn, persigue crear una
imagen facilmente reconocible

que transmitiera confianza al
consumidor, de manera que cuando
el cliente va a comprar o consumir
un producto que lleva en su etiqueta
el logotipo del corazén amarillo
sabe que tiene delante un alimento
de calidad diferenciada cuyo
origen es Castillay Leén.

Tierra de Sabor ha puesto apellidos
a los alimentos de calidad que
se elaboran y tienen origen en

+ de 6.000

En 2009 nace la marca de garantia
Tierra de Sabor, la ensefia del corazén
amarillo que se ha convertido en un
referente que garantiza el origen de los
productos agroalimentarios de calidad
vinculados a Castillay Leén y que hoy
suma la despensa de calidad mas grande
de Europa.

ORIGENY

El logotipo del corazén amarillo certifica
la trazabilidad desde el origen y asegura
una calidad diferenciada. EI consumidor
que adquiere productos amparados por
esta ensefia sabe que estd comprando un
producto de excelencia certificada.

la Comunidad. El logotipo del
corazén amarillo certifica la
trazabilidad desde el origeny
asegura una calidad diferenciada.
El consumidor que adquiere
productos amparados por esta
ensefia sabe que esta comprando
un producto de excelencia
certificada.

Ademas de convertirse en un
referente para el consumidor,

la marca de garantia también
apoya a los pequefios y medianos
productores, poniendo una cara
detras de cada uno de los alimentos
acogidos a Tierra de Sabor.

Esta apuesta por los productos
agroalimentarios de calidad supone
una gran contribucién al desarrollo
econdémico sostenible asi como

al asentamiento de poblacién en
el medio rural ya que la mayor
parte de las industrias del sector
agroalimentario estan situadas en
este ambito.
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El consumidor de productos Tierra
de Sabor esta contribuyendo
también al cuidado del medio
ambiente ya que este distintivo
ayuda a reducir en gran medida

los costes de transporte de estos
alimentos y el tiempo entre que
estos son recogidos o elaborados y
Su consumo.

Esta marca se ha convertido en

una herramienta muy util para las
industrias agroalimentarias. Las
casi mil empresas adheridas se
benefician del elevado grado de
notoriedad y el reconocimiento que
ha alcanzado Tierra de Sabor entre
consumidores y profesionales.

La marca de garantia también apoya a
los pequenios y medianos productores,
poniendo una cara detrds de cada uno de
los alimentos acogidos a Tierra de Sabor

Las industrias disfrutan de la
estrategia de promocién que se

basa en la suscripcion de acuerdos

a nivel nacional con las principales
cadenas de distribucion, el desarrollo
de campafias de comunicacion

de dmbito nacional y regional, el
patrocinio de diferentes acciones,

y el desarrollo de promociones de
determinados productos.

El resultado de la puesta en marcha
de este proyecto ha supuesto que
muchos de los productos acogidos
al distintivo del corazén amarillo,
actualmente cerca de 6.000, hayan
aumentado sus ventas y ampliado
sus canales de comercializacién.

Hasta ahora Tierra de Sabor
ha vinculado sus actuaciones
de comercializacion a

la distribucion clasica o
presencia promocional en
supermercados. Aunque se
seguira trabajando en la parte
mas convencional, la apuesta
deriva hacia nuevos canales
como marketplaces online.
Ya existe en la actualidad una
presencia importante en el
marketplace de Carrefour y
se esta trabajando con otras
cadenas de distribucién,
delicatesen y ultramarinos
online para llegar a un

publico mas amplio y donde
los valores de la marca de
arraigo, territorio, trabajo,
calidad y responsabilidad
social conecten con el nuevo
perfil de comprador. Y también
via app, con aplicaciones que
permiten comprar desde los
dispositivos méviles y conocer
en tiempo real las demandas
de los compradores.

Esta nueva estrategia de
comunicacion ha llevado,
ademas, a los productos de
Tierra de Sabor a protagonizar
programas de MasterChef

en TVE, aparecer en cupones
de la ONCE o colaborar

con distintos premios
gastronémicos.

Esta apuesta supone una gran
contribucién al desarrollo econdmico
sostenible asi como al asentamiento de
poblacion en el medio rural
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La gastronomia de la capital y provincia sigue
experimentando un crecimiento a través de
estos pequenos bocados, con reconocimiento

cional e internacional

VALLADOLID
“A UN NIVEL DIFICIL
DE SUPERAR”
=N EL UNIVERSO
DE LAS TAPAS

|

§
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SERGIO SANZ

| tapeo viene
instaurandose en la
gastronomia pucelana
desde hace unos afios.
Y es que, como cuenta el dicho,
lo bueno se hace esperar. Porque
Valladolid tardé en dar ese paso que
otras ciudades de Castillay Ledn o
de Espafia realizaron tiempo atras,
pero cada vez camina con mas
firmeza.

Sus productos de calidad le hacen
ocupar un lugar privilegiado, por lo
que solo faltaba que los cocineros
se pusieran manos a la obra con
ellos. Por si fuera poco, el Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas, que
cumplié trece ediciones en 2017,
le ayudd a dar ese salto mas que
necesario y el pasado afio se unio el
primer Campeonato Mundial.

La concejala de Cultura y Turismo
del Ayuntamiento de Valladolid,
Ana Redondo, explica cada paso
realizado en los Ultimos afios, tras

el cambio del equipo de gobierno,

y reconoce la evolucion que se

ha producido en ese sentido.
“Valladolid, gracias a los concursos,
se ha situado en la tapa y lechazo.
No creo que tengamos que envidiar
al resto de capitales gastronémicas.
Estamos a un nivel que es muy dificil
de superar”, sefiala.

Pero la tapa no es solo el alimento
que nos llevamos a la boca, sino que
detras, y de manera previa, hay un
trabajo llevado a cabo desde que

se elige cada producto. “Se esta
haciendo un esfuerzo con los de

la marca Alimentos de Valladolid.
Si hasta ahora la gastronomia se ha
visto como el producto final, cada
vez son mas los convencidos de que
es una cadena de valor”, expresa
Redondo.

Por ello, lo ideal para la edil es
“cuidar todo el recorrido desde el
inicio hasta la mesa”. “No se trata de
comer rico, sino de comer saludable
y disfrutar mucho”, comenta. Y es

que ese es otro de los atractivos

de esta actividad, ya que no solo
consiste en sentarse enunasillay
ver pasar platos, sino que el tapeo
“te permite moverte por el casco
histérico o por un barrio, te permite
disfrutar del paisaje”.

APUESTA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS

Para la concejal, “el nivel es
altisimo en el centro de Valladolid
y en muchos establecimientos de
barrio, en cuanto a la creatividad,

producto y demas factores™ “Hay
muchisimos establecimientos
donde se puede tapear muy bien

y encuentras algunos que se han
especializado. Los chefs renuevan
cada poco tiempo sus cartas”,
explica.

Uno de los factores clave en el
crecimiento de este universo es
que “la hosteleria se lo ha creidoy
hay una maravillosa competencia
leal” “Los destinos Saborea Espafia
reconocen la calidad de las tapas de
Valladolid”, asegura.

“Valladolid, gracias a los concursos, se ha situado en
la tapay lechazo. No creo que tengamos que envidiar
alresto de capitales gastrondmicas. Estamos a un
nivel que es muy dificil de superar”

“La hosteleria se lo ha creido y hay una maravillosa
competencia leal”. “Los destinos Saborea Espana
reconocen calidad de las tapas de Valladolid”
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RECOMENDACION

DE TAPEO

¢Dénde recomienda la concejala
ir de tapeo por Valladolid? “El
casco histoérico por el volumen,
variedad y calidad es una

zona indiscutible”, responde.
Aunque hizo hincapié en que
“cada vez hay mas barrios
interesantes que se suman a

la propuesta gastronémica del
tapeo”. “Es la ciudad entera la
que es un ejemplo de cémo un
producto, un reclamo turistico

y gastronémico puede mejorar
la vida de todos los ciudadanos;
porque genera riqueza, empleo y
turismo’, sentencia.

Como muchas situaciones de esta vida, tener publicidad es
oro para dar a conocer un producto o un evento. Desde el
Ayuntamiento de Valladolid asegura que realizaron -y realizan-
“un esfuerzo muy importante de promocion”.

UNA BUENA PROMOCION

“Sabemos que el producto
que tenemos es excelente,

pero no se conoce suficiente.

Cada evento importante

invitamos a gente de diversos

lugares. No solo en los
gastronémicos, sino también,
por ejemplo, en la Semana
Santa para que conozcan
nuestros productos”.

Con todo ello pretende
“captar viajeros” y que

a su vez también crezca

el turismo. “Es una
planificacién durante todo
el afio que se hace desde el
Ayuntamiento, la Diputacién
y Saborea Espafia. El trabajo,
poco a poco, va dando

sus réditos”, seflala Ana
Redondo.

Y es que el universo de

las tapas es un factor a
tener en cuenta a la hora

de elegir destino turistico.
“Es un complemento

muy apreciado. En torno

al 20% si se mueve por
gastronomia y enologia. El
turismo vinicola en uno de
los que mas esta creciendo.
El otro 80 tiene otras
preferencias, pero una parte
de él considera como un
atractivo mas que sumaen la
decision”, explica.

En ese sentido “el peso

de Valladolid es cada vez
mayor”. “Se tapea muy bien
y la gente lo sabe. De Madrid
viene mucha gente para ir
de tapas, comer lechazo y
beber vino”, sefiala. Aunque
no solo llama la atencién

de otros nacionales, sino
que la concejala afirma que
“para los extranjeros es un
atractivo”.

Dentro de esa promocién para darse a conocer fuera de Espaia, uno
de los puntos mds importantes es el ‘Concurso Nacional de Pinchos
y Tapas’, que el pasado mes de noviembre celebrd su decimotercera

edicion, y el ‘Campeonato Mundial de Tapas’, cuyo estreno se produjo

en 2017 en un gran evento con ambos en la Cupula del Milenio.

CONCURSO Y CAMPEONATO

Ana Redondo reconoce

que el Nacional “ha ido
creciendo cuantitativa y
cualitativamente” “Cada

vez hay mas participantes

y mas prestigiosos. Vienen

de ganar concursos y eso es
muy positivo. La participacién
nacional es de todas las
comunidades y de Ceutay
Melilla. Hay una auténtica
pelea sana”, comenta.
Aunque no solo la Cupula

del Milenio es el lugar para
disfrutarlo, ya que algunos
establecimientos ofrecen

las tapas disefiadas para el
concurso. “Ganan muchisimo

porque es un reclamo
indiscutible de clientela.
Estamos muy satisfechos por
cémo haido evolucionando.
Se ha cuidado muchisimo a
los largo de estos afios; méas
alla de los diferentes colores
politicos”, cuenta.

Para dar un paso mas en

el concurso, quisieron
internacionalizarlo. La
concejala lo considera
“imprescindible para

seguir creciendo a nivel

de conocimiento y de
turistas” “Habia paises que
querian mandar hasta cuatro
representantes, como Japén.

No pudimos porque hay que
pagar los viajes, pero nos
sorprendimos’, recuerda.

El Ayuntamiento de Valladolid
se ha marcado como préximo
objetivo “hacer que el
concurso se abra un poco
mas a la ciudad en esos dias”.
“El problema es la limitacién
del espacio’, reconoce. Pese a
ello, afirma que la Cupula se
ha convertido “en un simbolo™;
aunque desde el Consistorio
trataran de darle una vuelta
porque “manteniendo la sede
tienes mas dificultades para
que el ciudadano pueda verlo
en directo”.
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Valladolid

R Firia de Convento de Calaborcitn

OTROS
PROYECTOS

Dentro del marco ‘Saborea Espafia’

se encuentra ‘El Pasaporte de la
Tapa) que es otra de las actividades
destacadas. “No solo pretende fijar el
producto final, sino toda la produccion
y el proceso de elaboracion con los
productos saludables. Implica una
serie de elementos valiosos en cuanto
a agricultura, ganaderia...”, explica Ana

SABOREA ESPANA...

En ese sentido, dentro de la provincia
Y VA L LA D o L I D de Valladolid, el objetivo es “poner
esa cadena en valor con esos

recorridos en los que se fijan

La concejala de Cultura y Turismo varios cocineros de aqui. Se hace territorios™. “Como, por ejemplo,
del Ayuntamiento de Valladolid, una reunién al mas alto nivel en el Tudela con el esparrago”, apunta.
Ana Redondo, es una de las piezas consulado en la embajada de Espafia . ) ) o
. . | ) o Mientras, en la internacionalizacién,
importantes de la marca ‘Saborea del pais elegido. Es una actividad muy . o
=, . ; . " Valladolid seguira estando presente
Espaia’, de la cual es la vicepresidenta. potente e importante para nosotros”, )
" e . . ; en diferentes puntos del mundo.
Presidimos actuaciones de veinte explica. Entre ellos dest | estad
ciudades que se alinan sobre tapa. R to al panorama nacional n rge osd eé acag e: ado |
En Fitur se organiza la programacion hespec oa tpa c; ama Iacg at_, se njeX|can|<>be uan?jjuado, conelque
anual”, sefiala. Uno de sus objetivos es :;prﬁg:fio?f;izzr 2;22 1nos V|er)e Eo a F’r,a”do esde un tiempo
conseguir que la tapa sea nombrada g ; K/Oim | ° C S p S ru atras. Part'lmparem'os en algunos
como Patrimonio Cultural Inmaterial, Estu tos en *ana (ais y I?d ° uf 2 concursos internacionales, como
algo para lo que tienen “muy buenas Ste estamos cerrando salldas a ferlas en el Festival iberoamericano en
perspectivas’. en Valencia, por ejemplo. Siempre Guanajuato en julio. Vamos con tres
] ) acompafiados por cocineros y la ) chefs de Valladolid que se hermanan
Para e’I Dia M‘l‘mdlal de la Ta.pa,. q’l;le Aso,C|aC|or’1 dela Ho§telerla, con Ma”r|a con otros tres de México y durante
;c/er:ld:ja Ill'.ldgar 'el 21022 de’junlo t ) José Fernandez, y vinos de la tierra” una semana elaboran tapas con
alladolid quiere ganar mas prestigio .
. d quiere & P g Y es que el vino es una de las partes productos de ambos lugares. Eso
internacional. “Se trata de captar . h h ior |
X , importantes a la hora de tapear. ace que se conozca mucho mejor la
turistas que conozcan tapas de aqui. . ) - . . . .o
oy s No se entiende la tapa sin el vino, y gastronomia vallisoletana’, sefiala. Los
Nuestra posicién es fantastica por . i ~ . . ;
" viceversa. Siempre van acompafiados”, tres cocineros centroamericanos
concurso”, expresa Redondo. ! - . .
asegura. Por ello, el Ayuntamiento también tendran su protagonismo
“El afio pasado estuvimos en Roma, realizé a mediados de mayo un evento en la capital castellana. Aunque
el anterior en Londres y este afio recordando el Mundial de Bruselas, el unos meses después, ya que en
estaremos en Berlin o Munich. cual permitié “poner a Valladolid en el noviembre participaran “en el
Aportamos tapas de Valladolid con mapa enolégico’. certamen de tapas”.

DIA MUNDIAL
DE LA TAPA

Se celebrara en Berlin o Munich, el
21 0 22 de junio. Valladolid estara
presente en este evento en el que
se pretende captar turistas que
conozcan las “tapas de aqui”.

PANORAMA
NACIONAL

El afio pasado estuvimos en Canarias

y La Corufia. Este estamos cerrando
salidas a ferias en Valencia, por ejemplo.
Siempre acompafiados por cocineros y la
Asociacion de la Hosteleria,




URGULLOSUS
DE NUESTROS
PRODUCTOS,

Cualquier momento es bueno

para estar con mis amigos.

Y si es para compartir un buen almuerzo
y degustar la variedad de productos

de nuestra tierra, mucho mejor.

Son momentos irrepetibles.

Disfrutar en compania de lo nuestro,
con la seguridad de que la calidad

de nuestros productos nunca falla.

Una tierra y unos productos
para sentirse orgulloso.

SABOR
GOURMET

CASTILLA Y LEON

Castllla y Lebén



BODEGAS
MATARROMERA,

exito e innovacion con
marca de Castillay Ledn

Carlos Moro, presidente del grupo y uno de
los grandes empresarios de la region, repasa
los retos y oportunidades de un sector que
ha permitido a la Comunidad Autonoma
internacionalizar su nombre, ralentizar
la despoblacion, y acaparar importantes
inversiones de [+D.
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Hablar de Castilla y Ledn es hablar de vino. Por historia y tradicién,
también por presente, y por futuro, ya que se trata de uno de los
sectores econdmicos que hacen de motor de la regidn por su nivel
de exportacidn, por el empleo y la riqueza que generan, y por reunir
importantes inversiones en Investigacién y Desarrollo (I+D) cuyas
aplicaciones se extienden al resto de areas.

DANIEL ALVAREZ

na de las personas que
mejor conoce el sector
agroalimentario en la
Comunidad es Carlos
Moro (1953), presidente de Bodegas
Matarromera. En su extenso curriculo
figura el haber trabajado en el Ministerio
de Agricultura y en la FAO (organismo de
las Naciones Unidas para la alimentacion),
antes de asumir las riendas de su propio
negocio que, siguiendo sus raices
familiares, ha elevado hasta crear una de
las grandes compairiias de Castillay Ledn
con 671 hectéareas de vifiedo, a las que se
suman 20 mas en La Rioja.

Este agricultor es a su vez persona

de negocios. Fundador de Vitartis
(Asociacién de la Industria Alimentaria
de Castillay Leén), cofundador de FIAB
(Federacion Espariola de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas) y actualmente
al frente de la APD (Asociacion para

el Progreso de la Direccion, de la que
forman parte muchas de las empresas
multinacionales mas importantes

con presencia en Espafia, y punteras
tecnolégicas como Microsoft, IBM, o
Google), Carlos Moro defiende que

“quien mas crece es quien mas suma”y,

por eso, entre sus muchas iniciativas esta
el reunir a los emprendedores para, entre
todos, contribuir al impulso del sector
vitivinicola.

FUTURO HALAGUENO,

PERO CON “HANDICAPS"

Moro valora que “la industria
alimentaria en Castillay Leén ha
crecido notablemente en los ultimos
afios, tiene un futuro mas halagiiefio
que su presente”. Y, antes de hablar de
vino, explica los handicaps que tiene que
superar la regién para poder desarrollar
mejor este potencial, al tiempo que se
contribuye a frenar la despoblacion

en una tierra que se desangra
demograficamente.

s |

FUNDADOR

DE VITARTIS
(Asociacion de la
Industria Alimentaria
de Castillay Ledn)

COFUNDADOR DE
FIAB (Federacion
Espafiola de Industrias
de la Alimentaciény
Bebidas)

ACTUALMENTE
AL FRENTE DE LA
APD (Asociacion
para el Progreso de la
Direccién, de la que
forman parte muchas
de las empresas
multinacionales

mas importantes

con presencia en
Espafia, y punteras
tecnolégicas COMO
MICROSOFT, IBM,
O GOOGLE).
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“El tamaiio de las empresas, hace
falta un poco mas de potencia.

Lo que hoy es una micropyme
mafiana puede ser una pyme, y
pasado una gran empresa, pero
para algunas cuestiones como la
investigacion, o internacionalizar,
necesitas una dimensién” apunta el
empresario en primer lugar, antes
de entrar a mencionar lo que él
llama “cuestiones de entorno” y
que se sufren especialmente en las
zonas rurales, esas donde crecen
los vifiedos y las bodegas tienen
sus centros neuralgicos. “Hay un
déficit de infraestructuras de
comunicacion. Nosotros estamos
en 30 pueblos, y en cualquiera de
ellos tenemos 5 megas de conexion
y pagamos 800 euros, cuando en
Valladolid cualquier casa tiene

100 megas y paga 30" pone de
manifiesto sobre la problematica del
acceso a Internet desde el mundo
rural, y lo que supone para una
empresa llegar mas tarde que sus
competidores, o perder mas tiempo

“Hay un déficit de
infraestructuras de
comunicacion. Nosotros
estamos en 30 pueblos,
y en cualquiera de ellos
tenemos 5 megas de
conexiony pagamos
800 euros, en Valladolid
cualquier casa tiene 100
megas y paga 30"

en enviar un email, una etiqueta, o
acceder a una subasta.

Ademas, las carreteras también son
sefialadas como un punto negativo
para el avance de Castillay Ledn,
no solo por cuestiones de tiempo,
sino por la peligrosidad que entrafian
los desplazamientos: “En nuestra
propia empresa hemos sufrido
varios accidentes en la 122 -que

une Valladolid y Soria-, uno de ellos
mortal. Es un peligro constante”

Un cuarto handicap es, para Carlos
Moro, “el déficit en infraestructuras
sociales que favorezcan que la
gente se pueda quedar en el
campo y fijar poblacién” como,

por ejemplo, “un servicio de
guarderia” A lo que afiade también
que “la Administracién no esta lo
suficientemente accesible para los
ciudadanos” ya que hace falta “mas
agilidad porque los tiempos de las
licencias desaniman al mas pintado.
Crear una empresa es lo de menos,
es mas importante el dia a dia, los
impuestos, las tramitaciones, las
normativas...”

Y ello, unido al problema del tamafio
de las empresas, provoca que “el
grupo de empresarios en Castillay
Ledn es fantastico pero pequefio,
alaregion le hacen falta muchos
mas empresarios de todo tipo”

y reitera que “si no hay creacién

de empresas, no hay creacién de
rigueza”. Por ultimo, como otro
problema que frena el desarrollo

de los negocios regionales, esta el
“déficit de internacionalizacién ya
que no tenemos poblacién, lo que
hagamos hay que proyectarlo hacia
fuera”.

INNOVACION QUE

CONDUCE AL EXITO
Actualmente se habla de la industria
4.0, de ese salto que al igual que

en las anteriores revoluciones
industriales promete dar un vuelco a
la manera de producir. Pero Castilla
y Ledn, debido a los problemas
mencionados, corre el riesgo de
quedarse atras.
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No obstante, las Bodegas
Matarromera cuentan con varios
premios que acreditan su vocacién
tecnolégica, la de innovar y mirar
hacia el futuro. Esa es una de las
preocupaciones de Carlos Moro,

que a pesar de haber sido elegido
“como modelo de informatizacion en
Espafia” considera que “estamos mas
cercadel 2.0 que del 4.0".

“Una empresa necesita involucrar
atoda la organizacion, y tampoco
tenemos expertos, nos falta
conocimiento. La gente que
formamos acaba yéndose a otros
territorios. Traer valor de fuera aquf
es dificilisimo por las condiciones de
entorno, que hacen que mucha gente
prefiera estar en Valladolid capital, en
Madrid, o fuera” analiza Moro, como
otro de los retos a los que se enfrenta
la industria regional.

Y, para conseguir avanzar, pide
involucrar a todos los agentes. Y pone
un ejemplo: “Ahora llega el 5G (la
velocidad de conexion a Internet),
tenemos que conseguir que
Telefénica o Vodafone apuesten por
ello aqui, y que la Administracion
regional y los empresarios metan
dinero”.

No en vano, Carlos Moro también

ha recibido el Premio Nacional

de Innovacién, que le sittia como

una referencia en la materia. “En

la agricultura es imprescindible
innovar, por mayor rendimiento,
mejor comercializacién, ahorro

de costes, ahorro energético...
innovacién es una palabra muy amplia
que implica muchos conceptos, desde
un pequefio grado de modificaciones
hasta la investigacién, que es lo que
hacemos nosotros”

Esavocacién es laque llevé a
Bodegas Matarromera a invertir 2,8
millones de euros para estudiar el
Cambio Climatico aplicado al vino,
hace seis afios, dentro de un proyecto
mas amplio a nivel europeo con un
presupuesto de 28 millones. “Que el
Emina resulte un vino excelente no es
por casualidad”, ensalza.

EMPRENDIMIENTO Y
MEDIO AMBIENTE: LA
RESPONSABILIDAD SOCIAL
CORPORATIVA

De hecho, esa inversién forma
parte de un esquema de valores
que conforma la Responsabilidad
Social Corporativa de este grupo
empresarial, canalizados a través
de la Fundacién Carlos Moro de
Matarromera.

“Somos pioneros en
sostenibilidad con diez
macroproyectos. Cuando
empezamos hace 14 aios
habia quien pensaba que
el Cambio Climatico era
un cuento, y nosotros
creimos que no lo era.*

Tribund

El apoyo a los colectivos mas
desfavorecidos, canalizado a través
de Cruz Roja, Banco de Alimentos

y Céritas, es uno de esos ejes
vertebradores de su politica como
negocio, junto con el apoyo a jovenes
emprendedores a través de unos
premios con dotacion econdmica

y asesoramiento. También, otro

muy importante para ellos, es la
sostenibilidad, donde han hecho
grandes avances. “Somos pioneros
con diez macroproyectos. Cuando
empezamos hace 14 afos habia
quien pensaba que el Cambio
Climatico era un cuento, y nosotros
creimos que no lo era. Nos importa
cuidar la naturaleza, el entorno del
Duero, y que no se permitan hacer
tropelias como excavaciones, minas,
o extraccion de arenas’”.

Por ello, en este punto, junto con
Cartif han puesto en marcha ideas
como “mddulos de energia solar
fotovoltaica, la caldera de biomasa,
reciclado de agua, de las uvas, de
la madera, el aprovechamiento de
todo”, y profundiza en un concepto
gue ha cobrado mucha importancia
en los ultimos afios: “Ahora se habla
de economia circular, nosotros
estamos en la economia esférica.
También fuimos los primeros en
calcular la huella de carbono, con

el Emina blanco verdejo, que el
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afio pasado fue el mejor verdejo

de Espafia”. Sin olvidar que
Matarromera es también “la mayor
propietaria de vifiedos ecolégicos
de Castillay Ledn’.

Una responsabilidad que se
complementa con dos lineas

mas, el apoyo incondicional a la
investigacion en |+D+i en el sector
agroalimentario, y el “cuidado a
todas las personas con algun tipo
de discapacidad"”, tanto entre sus
propios trabajadores como en
mejoras de accesibilidad y atencion
a aquellos que visiten sus bodegas,
restaurantes u hoteles.

VINO DE CALIDAD,

MEDIDA “ANTIBOTELLON"
Uno de los retos que tiene por
delante el sector vitivinicola a nivel
nacional es el de penetrar entre

la poblacién joven, que consume
menos vino de calidad respecto

a paises competidores como son
Francia o Italia.

“No hemos logrado incorporar bien
a los jévenes. Desde la Federacién
Espafiiola del Vino (FEV) se
promueve el consumo moderado,
y su conocimiento, y en Emina
hemos recibido a la asociacion de
Jovenes por el Vino, ya que este es
un vino adaptado a ellos. Ha habido
sofisticacion en el mundo del vino,

y eso asusta a los jévenes. También

el tema del precio, pero ahora hay
vinos de calidad a buen precio. Se
ha perdido también el enlace, antes
todo el mundo tenia familiares que
se dedicaban a las vifias, y en las
comidas en casa siempre se bebia
vino, pero hoy en dia los padres

no comen con los hijos” reflexiona
Carlos Moro sobre este asunto que
importa, y mucho, a la industria
vinicola.

“Nosotros hacemos vino pensando
en la salud. Aprendamos que

un vino bueno es saludable,

e incluso es un producto anti
botellén porque si a los jovenes les
enseflamos a beber vino de calidad,
a apreciarlo y disfrutarlo, luego

no se van a tomar el del botellén”,
concluye, convencido, sobre los
beneficios del jugo de uva que es,

de alguna manera, el oro liquido de
Castillay Ledn.

“Sia los jovenes les
ensefiamos a beber vino

de calidad, a apreciarloy
disfrutarlo, luego no se van
a tomar el del botellon”

VINO PARA LUCHAR
CONTRA EL CANCER

Uno de los proyectos que tiene en
marcha Bodegas Matarromera es
una iniciativa que vincula vino y
lucha contra el cancer. Se trata de
su producto Win 0,0, sin alcohol,
que “resulta importante para
aquellos que tienen la desgracia
de sufrir esta enfermedad, ya que
psicolégicamente es una via de
escape que si pueden tomar, y que
ha sido aprobado por el Comité de
Etica para su comercializacion”.

Ademaés, por cada botella vendida
desde la compaiiia donan 0,60
céntimos “para un proyecto de
1+D+i en la lucha contra el cancer”
en colaboracién con la AECC.

LAS NOVEDADES DE
MATARROMERA

Las Bodegas que preside

Carlos Moro estan presentes a
través de varias marcas en las
Denominaciones de Origen de
Rioja, Duero, Cigales, Toro y Rueda.
Matarromera engloba, entre otras,
a Cyan, Emina, Carlos Moro, Rento
y Valdelosfrailes, cada una con
sus propios vinos y especialidades
que se adaptan a cada tipo de
consumidor.

Entre las novedades que presenta
el grupo estd su expansién en
Galicia con la bodega Carlos Moro
San Cibao, asi como la préxima
presentacién del reserva CM
Prestigio, un Rioja. La ampliacién de
Matarromera supondra también “un
salto adelante en renovacion”, pero
uno de los grandes proyectos que
tiene en marcha el grupo es el Plan
Estratégico de Transformacion
Digital, “un tema muy amplio, en
sentido de la industria 4.0, que
incluye conectividad de maquinas,
digitalizacién a nivel personal y
gestiones, y la formacion en cultura
digital de los trabajadores”.
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Mas de 100 empresas forman

parte de la marca Alimentos
de Valladolid que promueve
la Diputacion Provincial

Mejorar el posicionamiento de los productos en el mercado y ensalzar su calidad,
objetivos principales de esta atractiva apuesta

FELIX-ANGEL CARRERAS

| pasado 22 de marzo,
la Comision de Decision
de la Marca Alimentos
de Valladolid aprobaba
la incorporacién de 9

E

nuevas empresas. Era un paso mas,

pero significativo, ya que implicaba
que la marca superaba ya las 100
empresas inscritas. Alimentos

de Valladolid cuenta ya con 102
empresas asociadas, de las que
75 son productores, 14 comercios
minoristas y 13 restaurantes. Al
mismo tiempo, la Marca ampara
ya un total de 500 productos, de
los mas variados sectores: vinos

y bebidas, panaderia y reposteria,
queso y otros productos lacteos,

ALIMENTOS
DE VALLADOLID

___.,g ,/.«:_// gff S r.h

El crecimiento ha sido
exponencial desde que la
Diputacion de Valladolid

anunciara en marzo de
2016 la puesta en marcha
de la marca ‘Alimentos de
Valladolid’

carnes, embutidos, miel, verduras y

ALIMEN TOS

"f -

-

hortalizas, recetas tradicionales, etc.

El crecimiento ha sido exponencial
desde que el presidente de la
Diputacién de Valladolid, Jesus
Julio Carnero, anunciara en
marzo de 2016 la puesta en
marcha de la marca ‘Alimentos
de Valladolid’ “con el objetivo de
dar respuesta al compromiso
de promocidn de nuestros
productos agroalimentarios que
hemos asumido para afrontar las

demandas realizadas en las diversas

reuniones que hemos mantenido
en distintas mesas sectoriales,
como las relacionadas con la
agroalimentacién, la artesania o el
ecoturismo”.
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El objetivo de la nueva marca, que se
completa con el eslogan ‘A gusto de
todos’ es contribuir a concienciar
a los consumidores de la calidad
de los productos y a mejorar el
posicionamiento de los mismos en
los mercados.

Se trata de aglutinar a los productos
agroalimentarios de la provincia
como sefia de identidad geografica
y distintivo de calidad, asi como a
los establecimientos de hosteleriay
comercio minorista de alimentacién
que utilizan o vendan productos
integrados en la marca.

REGLAMENTO DE ‘ALIMENTOS
DE VALLADOLID’

‘Alimentos de Valladolid' retine

los productos alimentarios de la
provincia como sefia de identidad
geografica y distintivo de calidad
para establecer una estrategia

de promocién y diferenciar los
productos pertenecientes a la
Marca en base a unos parametros
de calidad. También incluye a los
establecimientos de hosteleriay
comercio minorista que venden o
utilizan estos productos.

La Diputacién de Valladolid ha
inscrito la marca ‘Alimentos de
Valladolid’ en la Oficina Espafiola
de Patentes y Marcas, y podran
usarla, con autorizacién expresa
de la Institucién provincial, los
productos amparados por las
Denominaciones de Origeny

las Indicaciones Geogréficas
Protegidas.

La autorizacién también puede
extenderse a otras figuras de
calidad como Especialidades
Tradicionales Garantizadas, Vinos
de laTierra, Marcas de Garantia y
Denominacion Especifica. De igual
forma pueden quedar amparados
por ella las aguas minerales y

de manantial reconocidas; los
productos acogidos a la Norma de
calidad para la carne, el jamény

la cafia ibérica; los productos de
Agricultura Ecoldgica 'y Produccién
Integrada; marcas colectivas

de la provincia de Valladolid; los

‘ALIMENTOS DE VALLADOLID..
CONDICIONES Y REQUISITOS

Unicamente podrén utilizar
la Marca ‘Alimentos de
Valladolid' las personas

y empresas autorizadas
por la Diputacién de
Valladolid. La autorizacién
tiene una validez de tres
afios, prorrogable por
periodos sucesivos de tres
afios. La Marca solamente
podra utilizarse de manera
accesoriay nunca a titulo
principal o sustitutivo del
usuario.

Los productores,

transformadores que
quieran formar parte
de ella deben acreditar,
ademas de diferentes

cuestiones administrativas,

la certificacion de calidad
que ampara al producto
para el que solicita la
autorizacion de uso de la
Marca, asi como aportar
una memoria de los
medios de promocién

o publicidad de dichos
productos, y otra de

la empresa en la que

se detalle la ubicacién

de las instalaciones, la
gama de productos, las
condiciones de produccién
y los sistemas de control y
comercializacién.

En el caso de las empresas
de hosteleriay comercio
minorista, deberan
acompafiar a su solicitud de
uso de la Marca de sendas
memorias donde se
deberan detallar diversos
aspectos relativos a los
productos que distribuyen
y utilizany que estén

elaboradores y

@

\CION DE VALLADOLID

ALIMENTOS
OE VALLADOLID

IMENTOS
szLV ALLADOLID

Alimentos Artesanales regulados;
los productos con certificaciones de
calidad y seguridad alimentaria; y
otros productos de calidad superior
vinculados a la provincia y que
estén acreditados por un pliego de
condiciones.

Una Comision de la Marca ha sido
la encargada de aprobar un Manual

@

Diputacion o& ViLuoos

IMEMTOS
n‘rLi'lulDD»l:

I"F“Jelc

acogidos a la Marca.

TA0S SOMGS |
ESTUDANT |

o

de Calidad con los parametros

y criterios que se tienen en
cuenta para la valoracién. El
Control de la Marca se lleva a

cabo por un organismo de control
externo especializado en el

sector agroalimentario, que es el
encargado de emitir los informes
de valoracion para la concesién del
distintivo de calidad de la Marca.

‘A GUSTO

DE TODOS’

Es el eslogan con el que se completa
la marca, cuyo objetivo es contribuir a
concienciar a los consumidores de la
calidad de los productos y a mejorar el
posicionamiento de los mismos en los
mercados.
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ACTIVIDADES
DE PROMOCION

La promocién de la marca ha

sido, sin duda uno de los factores
esenciales de actuacién desde su
puesta en marcha. En este sentido,
destaca en primer lugar, la presencia
en ferias y certamenes como la
Feria Alimentaria de Barcelona,
Alimentaria Castilla y Le6n, Madrid
Fusion, la Feria Xantar de Ourense,
Feria Agropecuaria de Salamanca,
Expovacaciones en Bilbao,
SEVATUR en San Sebastian o la
feria Agroalimentaria de Bembibre.

Asimismo destaca una intensa
actividad de promocién en
diferentes eventos deportivos,

por su vinculacion con la necesidad
de mantener una alimentacion
sanay equilibrada. En este sentido,
destaca de manera especial el ser el
patrocinador principal del equipo
de Divisién de Honor femenina

de balonmano Aula Alimentos de
Valladolid. Junto a ello, diferentes,
actuaciones de promocién como
los Desayunos del Corazon, en
colaboracion con el Mercado del

val y el Atlético Valladolid, actividad
dirigida a dirigida a grupos de adultos,
asociaciones, aulas de cultura, etc.

A ello hay que unir la colaboracion
con eventos destacados, como

la Gala Nacional del Deporte o

el Congreso Internacional de
Protocolo, sin olvidar la realizacion
de acciones de promocion
vinculadas a la hosteleria provincial.
Asi, en 2017 se desarrolld6 la
primera edicién de ‘Cocinando
con lo Nuestro’, en colaboracion
con la Diputacion de Ledn y que
facilitd que siete restaurantes de
cada provincia participaran en
unas jornadas gastronémicas de
promocion de los alimentos de
ambas provincias.

Por ultimo, y en colaboracién
con la Asociacién Provincial de

MUSE 0V aldaking
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Empresarios de Hosteleria, esta
Semana Santa se han llevado

a cabo las primeras ‘Jornadas
Gastronémicas Alimentos de
Valladolid con Pasién’ en la que
han participado 24 restaurantes
de la capital y de la provincia con

una carta personalizada con un
menu especifico cuya base eran
productos de la marcay que ha
servido de lanzamiento de una
Tabla de Quesos de Valladolid que
esta ya a disposicion de todos los
establecimientos de la Asociacién.

LA MARCA EN CIFRAS

(A

)

V J
JJJ

102 EMPRESAS

ASOCIADAS

Alimentos de Valladolid cuenta ya con 102
empresas asociadas, de las que 75 son
productores, 14 comercios minoristas y 13
restaurantes.

500 PRODUCTOS

La Marca ampara ya un total de 500
productos, de los mas variados sectores:
vinos y bebidas, panaderia y reposteria,
queso y otros productos lacteos, carnes,
embutidos, miel, verduras y hortalizas,
recetas tradicionales, etc.
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La marca Alimentos de Valladolid,
patrocinador del Aula Valladolid de la Divisién
de Honor femenina de balonmano.

Esta Semana Santa se han llevado a cabo las
primeras ‘Jornadas Gastronomicas Alimentos de
Valladolid con Pasién’, en la que han participado 24
restaurantes de la capital y de la provincia

Q-BO, centro
de difusion
permanente

En esta tarea de promocion
jugara un papel destacado el
nuevo Centro de Dinamizacion
Gastronémica y Promocién
Turistica, el Q-BO, ubicado en
Villa del Prado, que en breves
fechas abrira sus puertas
como elemento de difusion

de la cultura del vino y de los
alimentos de Valladolid.

El nuevo centro contara con un
espacio expositivo para los
productos agroalimentarios
y denominaciones de origen
de la provincia, con una
vinoteca y una zona reservada
para productos de calidad,
como el ajo o la lenteja de
Tierra de Campos, y otro para
representar una escenografia
de artesania popular.

Asimismo, dispondra de
espacios la realizacién

de diversas actividades,
como presentaciones de
productos, espacio gourmet,
conferencias, talleres o ‘show
cooking’ Ademas, contara
con un espacio multifuncional,
reservado a actividades
educativas, de ocioy
promocionales, vinculados con
la riqueza enogastronémica

de la provinciay en el que se
organizaran degustaciones,
catas, presentaciones y
jornadas informativas.
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ALIMENTOS DE VALLADOLID, con
cocineros de la provincia en la tltima
edicién de Madrid-Fusién.

alimentosdevalladolid.com

La marca ha ido dando pasos de
consolidacién, como la puesta
en marcha de una web propia,
que se encuentra alojada en el
propio portal web de la Diputacion
de Valladolid y a ella se puede
acceder tanto desde la direccién
web www.alimentosdevalladolid.
com como desde el propio

portal, a través del enlace directo
ubicado en el apartado ‘No te lo
pierdas’ de la home de la pagina
web de la institucién, www.
diputaciondevalladolid.es.

Tras acceder a la pagina, el
visitante encontrara cuatro
grandes apartados: la marca,
productos, empresas y noticias
y eventos. Desde ella, se puede
acceder a todos los productos
amparados por la marca, que se
encuentran divididos en 8 grandes
secciones: vinos y bebidas,
panaderia y reposteria, quesos y
otros lacteos, carne, embutidos,
miel, verduras y hortalizas y
alimentacién general. Dentro

APARTADO

NOTICIAS Y

EVENTOS

Recoge las ultimas informaciones
publicadas sobre Alimentos de
Valladolid, asi como una agenda de las
actividades de promocién previstas.
Ademas, se reserva un espacio a las
empresas asociadas para promocién de
sus propias actividades.

de cada apartado se encuentran
todos los productos de manera
individual, con una pequefa
descripcion, el nombre de la
empresa productora, si pertenece
aalguna figura de calidad y los
premios que haya podido obtener.

Por otro lado, en el apartado
empresas, aparece en primer
lugar un buscador para
seleccionar el tipo de empresa
(productores, comercio y
hosteleria), o de sector al

que dirigirse, divididos en 16
subsectores diferentes. Cada
empresa cuenta con una ficha
en la que se muestra una breve
historia de la empresa, su razén
social, la direccién, la persona de
contacto junto con el teléfono y
el correo electrdnico, la pagina
web de la compariia, el sector
productivo, el afio de inclusién en
la marca, las figuras de calidad a
las que pertenece y los productos
autorizados dentro de Alimentos
de Valladolid.
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Vino de calidad de Cebreros, la ultima
DOP de Castillay Ledn

Javier Ruiz-Aytcar
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Enjulio de 2017,y tras un largo camino, la Comisiéon Europea daba su visto
bueno para que la marca ‘Vino de calidad de Cebreros’ se convirtiera en la
decimotercera Denominacién de Origen Protegida de Castilla y Leodn.

e trata de vinos elaborados
con garnacha tintay
albillo real, con vifiedos

entre 50 y 90 afios, y

con una densidad de produccién

de 1.600 cepas/hectarea. Los vinos

son elegantes en boca y equilibrados

y dada su acidez se producen caldos

frescos y vivos. La antigiiedad de las

cepas permite que su nivel de alcohol

proporcione un buen envejecimiento en
barrica.

Con una superficie de 1.663,16 km2 y
2.500 hectéareas de vifiedo, la nueva
DOP se surte hoy de casi una decena
de bodegas y engloba a mas de una
treintena de municipios del sur de la
provincia de Avila.

El 75% de esta superficie es uva
garnacha tinta y el 25% restante de
albillo real. Se divide en tres zonas:
el Alto Alberche, el Valle del Tiétar y la
Tierra de Pinares.

El Alto Alberche oscila en una altitud
entre los 800 y 1.400 metros, quedando
ubicado en un valle en el que se
intercalan cerros de relieve abrupto y
pronunciadas pendientes, situandose

la mayoria de las vifias en las laderas
orientadas al sur, lo que garantiza una
mayor maduracion del fruto.

La zona del Valle del Tiétar y Tierra de
Pinares cuenta con una altitud entre los
400y los 1.000 metros, con un suelo en
su mayoria granitico y una climatologia
de inviernos templados y cortos y
veranos largos, secos y calurosos que
proporcionan a los frutos un nivel de
acidez caracteristica e individualizada.

2.500 has.
DE VINEDOS

LOS VINOS SON
ELEGANTES EN BOCA
Y EQUILIBRADOS

y dada su acidez se
producen caldos frescos
y vivos. La antigliedad

de las cepas permite

que su nivel de alcohol
proporcione un buen
envejecimiento en
barrica.

0

LA ZONA DEL VALLE
DEL TIETAR Y TIERRA
DE PINARES CUENTA
CON UNAALTITUD
ENTRELOS 400Y
LOS 1.000 METROS,
con un suelo en su
mayoria granitico y

una climatologia de
inviernos templados y
cortos y veranos largos,
secos y calurosos

que proporcionan a

los frutos un nivel de
acidez caracteristica e
individualizada.

y una superficie de 1.663,16 km2. Con estas cifras, la nueva DOP se
surte hoy de casi una decena de bodegas y engloba a mas de una

treintena de municipios del sur de la provincia de Avila.
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ACTIVIDADES

La promocion de la DOP

La DOP establecera diferentes
eventos a los que acudira para
promocionarse, como ferias o
exposiciones, tanto dentro de
la Comunidad Auténoma como
fueradeella.

Pero no solo realizara salidas
para la promocion de los

vinos de la DOP Vinos de
Cebreros sino que pretende
una promocion inversa. Esto
consiste en que realizara catas
y presentaciones dentro del
municipio de Cebreros, ya sea
en la Bodega Cooperativa o
en el Centro de Productos de
la Tierra, con el fin de que los
asistentes conozcan de primera
mano el entorno.

Se han realizado ya algunas
catas con grupos reducidos
de asistentes, alos que se les
ha dado a catar los vinos que
conformaran la DOP. Ademas
se harealizado un pequefio
curso para los alumnos

de Cocina del Centro de

Formacién en Hosteleria El
Rondén de Cebreros, en el

que se les ha dado una clase
técnica de enologiay catay han
realizado una cata practica de
algunos vinos con diferentes
matices para que diferenciasen
las variedades y caracteristicas
de los vinos.

El Ayuntamiento de Cebreros
ha estado desde el primer
momento apoyando la
consecucion de esta DOP tan
importante para laregiéony
para la localidad de Cebreros,
que siempre ha contado con
una gran tradicion vitivinicola
y €s conocida por sus vinos.

Desde el Consistorio se

han realizado acciones en

un primer momento con la
Asociacién Vinos de Cebreros
y después con laya DOP
Cebreros para promocionar
estos vinos, un claro ejemplo
son la Feria del Vino o la
Fiesta de la Vendimia.

TRES EDICIONES DE LA

FERIA DEL VINO

La actividad mas importante de la DOP Vinos

de Calidad de Cebreros es la Feria del Vino,
organizada en colaboracién con el Ayuntamiento
de Cebreros en el Centro de Productos de la
Tierra de la localidad y que cuenta ya con tres
ediciones en las que se han promocionado los
vinos de la DOP y se han dado a conocer tanto a
profesionales como a un publico mas amplio.
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El largo camino

de la DOP

La consecucion de la
Denominacion de Origen
ha sido un camino largo y
un proyecto en el que se ha
trabajado durante afios.

Primero se constituyd

la Asociacién Vinos de
Cebreros, en el afio 2014, de
la que eran miembros no solo
elaboradores, bodegueros

y viticultures, sino también
empresarios de la hosteleria.

Gracias al trabajo y al apoyo
de la Junta de Castillay Ledn,
se consiguio la Proteccién
Nacional Transitoria en
mayo de 2017, publicada

en el Boletin Oficial del
Estado (BOE) a la espera

de que la Comisién Europea

de Bruselas adopte la
decision definitiva sobre su
inscripcion en el registro
comunitario.

Una vez obtenido ese
reconocimiento, la DOP
Vino de Calidad de Cebreros
seré la inica denominacién
de origen de Castillay
Ledn en la cuenca del

Tajo, convirtiéndose en

la decimotercera de la
Comunidad, junto ala
marca de calidad Vino

de laTierra de Castillay
Ledn. Las expectativas de
esta DOP se centran en
asentar la poblacién en las
comarcas abulenses del
Tiétar, Alberche y Pinares y
generar empleo.

En el afno 2014, se constituyo la
Asociacién Vinos de Cebreros de la que
eran miembros no solo elaboradores,
bodegueros y viticultures, sino
también empresarios de la hosteleria.

N\

En ACOR llevamos mas de 50 arios
trabajando para acompafiarte en tu
dia a dia. Para estar junto a ti en tus
momentos mas especiales, aquellos
que compartes con tus amigos, con
tu familia y can tus seres queridos.

San los #MomentosAcor, momentos
que nos permiten disfrutar del mejor
azucar y del mejar aceite de girasol.
Los momentos que, como nuestros
productos, nos hacen recordar lo
verdaderamente importante:

estar atu lado con productos
naturales y sanos.

WWwWw.acor.es



industria nacida entorno a la transformacion de la
uccion agraria en productos de gran valor anadido es

e los grandes motores de la economia de Castillay Leon.
o al turismo, la produccion automouvilistica y la industria
conocimiento, ligado a universidades y a la ensenanza del
spanol, son las fuentes en las que la comunidad logra sus
yores eéxitos. Pero si hay uno que goza de un reconocimiento
el acervo del consumidor, ese es el de la agroalimentacion
‘hecha en Castillay Leon’.

ALIMENTACION

Un motor transversal que
‘hace Comunidad’
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Félix Oliva Lopez

| jamodn, el queso, los
E vinos, las legumbres, las

hortalizas... sin llevan la

marca Castillay Leén
tienen abiertas de par en par las
puertas del mercado. A lo largo del
tiempo se han ganado un reconocido
prestigio que se traduce en una
enorme potencia. A dia de hoy, la
industria agroalimentaria espafola
supera los 98.000 millones de
euros de cifra de negocio, segun
los datos de 2017: el 11%, 10.000
millones, son de Castillay Ledn.
Sector agrario y agroalimentario,
algo casi indisociable, suman el 11
del PIB regional, el 11% del empleo
y las exportaciones. Sélo industrias
como la del automdvil o la de la
energia superan estas cifras.

El campo y su industria
transformadora dan trabajo a medio
millén de personas, suman 67.000
profesionales a tiempo completo y

ESTA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA ES UNO DE
LOS PILARES DE LA ECONOMIA REGIONAL. Las
ramas manufactureras ligadas al sector de alimentacién
y bebidas representan en torno al 25% de la cifra de
negocios y el empleo en la industria de Castillay Leén.

ha sido vital en los afios de la crisis,
y para la incorporacion de la mujer.
El parque de empresas ligado al
sector supera las 6.500.

La clave de su potenciaes la
cadena de valor. Castillay Leén es
lider en producciones agrarias y
ganaderas. La mitad del trigo o tres
cuartas partes del centeno espafiol
se plantan en esta comunidad que,
no en vano, tiene casi el 4% de la

superficie agraria de toda la UE. En
cuanto a la produccién ganadera, es
referencia en la cabafia de ganado
bovino espafiola y destaca en
otras especies animales, como el
ovino y el porcino. Esta produccion
primaria ha alimentado una potente
industria agroalimentaria que no
so6lo consigue el valor afiadido de la
transformacion, sino que completa la
cadena desde los productores hasta
los consumidores.

98.000

MILLONES DE €

Es la cifra de negocio que mueve la
industria agroalimentaria espaiiola,
segun los datos de 2017.

10.000

MILLONES DE €

el 11% de esa cifra global, pertenecen
a Castilla y Leén, sumando el 11 del
PIB regional, el 11% del empleo y las
exportaciones.
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Esta industria agroalimentaria es
uno de los pilares de la economia
regional. Las ramas manufactureras
ligadas al sector de alimentacion

y bebidas representan en torno al
25% de la cifra de negocios y el
empleo en la industria de Castilla
y Ledn. También afina la balanza
comercial autonémica, tanto con
otras comunidades como el saldo
internacional.

Paralelamente, el sector cuenta
con toda la atencion de las
administraciones. Castillay Leén es
lider en el adelanto de los pagos
de la PAC, esta en cabeza de las
reivindicaciones de la politica
agrariay no deja de ‘inventar’
nuevos mecanismos para apoyar a
su buque insignia.

Pero siimportantes son los
numeros del sector agroalimentario,
mas todavia lo son sus otros
intangibles, valores que van mas
alla del econémico. La actividad
agraria que da origen a quesos,
vinos y otros productos mantiene
y asienta poblacién en el mundo
rural, uno de los grandes desafios
de la Comunidad. Tiene la ventaja
frente a otras de que su sector
primario no se puede deslocalizar.

También permite conservar

los valores naturales de

Castillay Leén a los que tan
intrinsecamente relacionados
estan algunos productos, que
ayudan a mantener la variedad
paisajistica o que estan detras de la
explotacioén fructifera de recursos
como la micologia o los propios
bosques. Esta detras incluso

de la innovacién que nace en
universidades para reforzar la
competitividad de unos productos
agroalimentarios que son lideres
en el mercado interior y que se
asoman con indudable éxito al
exterior. Y estos son valores clave
que permiten afirmar que el sector
agroalimentario ‘hace comunidad.

La agroalimentacién en nuestra comunidad
esta detrds de la innovacion que nace en
universidades para reforzar la competitividad
de unos productos agroalimentarios
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LOS RETOS DE ESTA

INDUSTRIA

AGROALIMENTARIA

Por supuesto también tiene retos. Definir
una PAC acorde con sus necesidades, la
incorporacion de los jévenes al campo y a
la industria agroalimentaria como manera
de asentar poblacién y frenar el éxodo a
otras comunidades, las producciones
ambientalmente sostenibles, el ciclo del
agua... son asignaturas en las que subir nota.

OBJETIVOS
AMBICIOSOS

El Gobierno regional quiere conseguir que

en 2020 el sector industrial supongan el 20
por ciento del Producto Interior Bruto, que
ahora esta sobre un 18 por ciento. De cémo se
comporte su sector mas estratégico dependera
buena parte del éxito.

Avila, ESPANA
Tel: 920352228
www.carnedeavila.org




te lnuita a degustar
su toston

El nombre de tostén alude al cochinillo una vez ha pasado varias horas por el
horno, tras el que toma el caracteristico color acaramelado de su piel.
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Javier Martin

a gastronomia de Arévalo
L no defrauda, ya que si hay

un plato que lo distingue
y que laidentificay
encumbra a nivel nacional ése
es, sin duda, el cochinillo asado.
El buen hacer de sus hornos 'y
restaurantes ha sido siempre un
excelente reclamo de una ciudad
de paso, bien comunicada por
carretera, en la que la afluencia
de coches al mediodia y gente que
buscay pregunta por un lugar para
saciar el hambre es parte su paisaje
cotidiano. Ademas, en las paredes
de los mesones arevalenses cuelgan
un sinfin de imagenes de clientes
notables, que van desde miembros
de la realeza hasta presidentes
de gobierno, actores, toreros,
deportistas o cantantes.

Existe constancia histérica —desde el
siglo XVI- del arraigo del cochinillo
asado en la tradicién gastronémica
de la localidad, hecho que unido a
otras caracteristicas diferenciadoras
como el tamafio, los dias de crianza
y alimentacién, le han servido para
obtener hace seis afios la marca
Tostén de Arévalo. Asimismo,

la postura del animal- abierto
totalmente en canal y con las patas

totalmente estiradas-, lo caracterizay
lo diferencia del de otras poblaciones.

En Arévalo este plato se puede
degustar en quince restaurantes
que cuentan con un espacio

para 2.500 comensales, siendo la
parte mas visible de toda una red
de productores, distribuidores y
carniceros de la comarca que velan
y trabajan por la calidad de este
producto.

La asociacién de hosteleria
ASADHOS organiza con gran éxito

y de manera anual las Jornadas del
Cochinillo Asado, que tienen lugar a
principios del mes de marzo, en las
que se incluye un menu completo
con legumbres de la comarca de la
Morafia, acompafiado por un asado
y, todo ello, a un precio reducido.

EL TOSTON DE AREVALO, COMO MARCA DE CALIDAD, es su producto més reconocido.
Auna el sabor de lo auténtico, de la cocina hecha despacio, usando productos de la tierra.

VERSOS DEL

COCHINILLO

Ademés, Arévalo conserva auiin

en su memoria los versos de un
ilustre bodeguero y tabernero
local, Marolo Perotas, dedicados al
cochinillo asado, que dicen asi:

Eliges un cochinillo

gordo, tiernecito y sano,

de unos veinticinco dias,

y cuatro kilos escasos,
porque si es mayor resulta
grasiento, estopudo y basto.
Se pela bien peladito,

se abre de cabeza a rabo
yentoscay negracazuela
de tifiosirello barro

se pone a temperaturas

de ochenta a noventa grados
y en poco mas de hora y media
estd para devorarlo.
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Legumbres
y dulces

Por otro lado, las legumbres de
la comarca morafiega tienen una
gran reputacion: garbanzos y
judias de diferentes variedades
pueden comprarse en los
comercios de alimentaciony
degustarse en los restaurantes
locales.

Y en tierra de buen cereal no
puede faltar el pan, amasado
para darle diferentes formas
y tamafios. La mas afamada es
la variedad candeal, conocida
vulgarmente con el nombre de
pan blanco.

Para los amantes de los dulces,
los pasteles genuinos de Arévalo
son los jesuitas - hojaldres con
cremay pifiones- y las tortas del
veedor, de origen muy antiguo,

y relacionadas con este antiguo
funcionario publico (el veedor)
encargado de la inspeccién y
control de actividades de los
gremios y sus establecimientos.

Los productos chacineros se
ven favorecidos en sus procesos
de curacion por las favorables
condiciones atmosféricas y
climatolégicas de la zona. Estan
presentes en tiendas, carnicerias,
bares y restaurantes.

Por ultimo, los habitantes de
Arévalo reconocen que en
otofio, silas lluvias y el tiempo
acompafan, se puede recolectar
infinidad de setas: de cardo, de
colmenilla, champifiones, de
pie azul... pero es el lactarius
deliciosus, mas conocido como
niscalo, el protagonista de las
cocinas y las salidas al campo.
Son tantas como deliciosas las
formas de prepararlo, debido a
que aceptan tanto las formas
mas sencillas de elaboracion: a
la plancha o rebozado, como las
mas elaboradas.

GARBANZOS

Y JUD |AS Las legumbres de la comarca morafiega tienen una gran
reputacion: garbanzos y judias de diferentes variedades
pueden comprarse en los comercios de alimentacién y
degustarse en los restaurantes locales.

JESUITAS

LOS PASTELES GENUINOS DE AREVALO

Hojaldres con crema y pifiones- y las tortas del veedor,

de origen muy antiguo, y relacionadas con este antiguo
funcionario publico (el veedor) encargado de la inspeccion y
control de actividades de los gremios y sus establecimientos.



CALICER

CERTIFICAMOS PRODUCTOS EXTRAORDINARIOS

CALICER ENTIDAD CERTIFICADORA DE ALIMENTOS

Si su producto es extraordinario, digaselo a todo el mundo con el sello CALICER. Una certificaciéon de procedencia,
trazabilidad y calidad. Una garantia que defiende el nombre de su produccion frente a imitaciones o abusos. Un simbolo
que, en definitiva, ofrece un valor afnadido a sus productos agroalimentarios.

Salamanca
Hoces del Duraton 13,1°lzda. Pol. Ind. Montalvo Il ® 37008 — Salamanca e Telf. 923 19 22 38

)
Madrid Tt
Monsalupe, 14 - A, 3° B » 28047 MADRID e Telf. 91 463 25 54 ENAC

. CERTIFICACION
www.calicer.com N'Z23/C-PRO1G
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MAS CERCA DE OFRECER A LOS
AGRICULTORES LA HERRAMIENTA
DEFINITIVA PARA DETECTAR EL AGUA QUE

HAY EN EL SUELO
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Han desarrollado un sistema para monitorizar la sequia agricola a partir
de los datos de humedad del suelo que envia el satélite SMOS de la Agencia
Espacial Europea. Asi, podrdan llevar a cabo un uso mas eficiente del agua.

Isabel de la Calle / Dicyt

nvestigadores de la
I Universidad de Salamanca
han desarrollado un sistema
para monitorizar la sequia
agricola a partir de los datos de humedad
del suelo que envia el satélite SMOS de la
Agencia Espacial Europea (ESA, por sus
siglas en inglés).

El equipo del investigador del Instituto
Hispanoluso de Investigaciones Agrarias
(CIALE) José Martinez Fernandez ha
logrado monitorizar la sequia agricola,
aquella producida tras periodos que,
como consecuencia de la disminucién
de agua, no desarrollan plantas. La
deteccion de la humedad del suelo hasta
ahora se realizaba sobre datos climaticos,
lo cual suponia una aproximacioén
indirecta, pero esta nueva herramienta se

:.:". FEN ':Illrj'{-".ﬂ'f-

“I¥ TRAINERS

podria traducir en una informacién mucho
mas fiable para los agricultores, ya que
directamente analiza el agua que hay en
el suelo en el momento puntual.

“Actualmente, los avances en
teledetecciony los estudios con los
satélites que orbitan alrededor de la
tierray miden la humedad del suelo,

nos permiten saber qué agua hay, lo

que ofrecera a los agricultores una
informacién muy valiosa, ya que sabiendo
qué agua tienen sus terrenos, también
podran saber si deben regar o no,
utilizando el agua de forma mas eficiente
y realizando, en suma, una gestién mas
sostenible”, asegura para MasTribuna José
Martinez.

Desde hace afios, estos cientificos

han colaborado con las dos agencias
espaciales a la hora de calibrar y validar
los datos satelitales comparandolos

EL EQUIPO DEL
INVESTIGADOR

DEL INSTITUTO
HISPANOLUSO DE
INVESTIGACIONES
AGRARIAS (CIALE)
JOSE MARTINEZ
FERNANDEZ ha
logrado monitorizar la
sequia agricola, aquella
producida tras periodos
que, como consecuencia
de la disminucién de
agua, no desarrollan
plantas.

S

é

ESTA NUEVA
HERRAMIENTA

SE PODRIA
TRADUCIR EN UNA
INFORMACION
MUCHO MAS
FIABLE PARA LOS
AGRICULTORES, ya
que directamente analiza
el agua que hay en el
suelo en el momento
puntual.
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con su red de sensores de
humedad, ubicada en el sureste
de la provincia de Zamora, en

la comarca de La Guarefia. Sin
embargo, ahora quieren dar

un paso mas. “En esa zona nos
hemos apoyado para observar
que funcionan los datos”, afiade
Martinez.

El satélite de la ESA genera
cada dia un mapa de humedad
de todo el planeta. Desde que
se lanzd en 2009, no ha dejado
de mejorar su resoluciony, enla
actualidad puede ofrecer datos
de cada kilémetro cuadrado de
terreno. En comparacién con las
estaciones meteoroldgicas, que
pueden distar entre si decenas
de kilémetros, la informacién que

envia es de mucha mayor calidad.

En cualquier caso, lo mas
importante es que son datos
especificos sobre humedad

real del suelo. “El satélite
detecta el agua en la capa mas
superficial del suelo, de unos
cinco centimetros, pero hemos
demostrado que el dato que
ofrece es representativo del
volumen que ocupan las raices
de los principales cultivos”,
comenta Martinez, que también
realiza modelizacion hidrolégica
con la que puede extrapolar los
valores que da el satélite a las
capas inferiores del terreno.

Estos cientificos

han colaborado con
las dos agencias
espaciales a la hora
de calibrar y validar
los datos satelitales
comparandolos con
sured de sensores de
humedad

CASTILLA Y LEON
ZONA PILOTO

El objetivo de los investigadores del CIALE es que
Castilla y Le6n sea una zona piloto para realizar
mapas que permitan monitorizar la sequia. En la
practica, el proyecto que realizan junto a la Junta de
Castillay Ledn (Instituto Tecnolégico Agrario de Castilla
y Ledn — Itacyl) finaliza este afio 2018 y después se
podra realizar la aplicacién de tipo operacional con el

objetivo de suministrar la informacion a los agricultores.

La siguiente fase sera “que sea directamente util para
los trabajadores del campo y que el proyecto esté
operativo en pocos afios’, sefiala Martinez.

“EL SATELITE
DETECTA EL AGUA
EN LA CAPA MAS
SUPERFICIAL DEL

SUELO, de unos cinco
centimetros, pero
hemos demostrado

que el dato que ofrece
es representativo del
volumen que ocupan las
raices de los principales
cultivos”
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En enero de 2011, la Diputacién de Avila ponia en marcha Avila
Auténtica, un distintivo de calidad agroalimentaria y turistica

gue nacia con el objetivo de englobar productos agroalimentarios,
establecimientos de hosteleria, comercios minoristas de

alimentaciony establecimientos de alojamiento rural de la '
- provincia abulense. Siete anos después, el éxito del proyecto es [
una realidad gracias a las 180 empresas que forman parte de esta
. marca colectiva.

aAvitA

auléntica

una marca que
diferencla

Carlos Jiménez
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“Todas las empresas quieren estar en Avila
Auténtica”, afirma Angel Jiménez Martin,

de la Diputacion de Avila

rabajar muy de cerca con
las empresas asociadas,
comprobando su propia
evolucioén, es una de las
lineas de actuacién de Avila Auténtica
con sus asociados. Esta estrecha
relacién es una de las claves que
explica el alto grado de confianza
y satisfaccién que tienen las
empresas de la provincia abulense
con la marca, ademas de aumentar
las posibilidades de trabajo que a
través de este sello de calidad pueden
desarrollar las mismas, logrando con
ello multiples beneficios para sus
negocios.

“Todas las empresas quieren estar
en Avila Auténtica”, afirma Angel
Jiménez Martin, vicepresidente
tercero y responsable del Area de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural en la Diputacién de Avila,
quien destaca la satisfaccion que
existe en la institucién provincial con
una marca que “sigue recibiendo
peticiones de incorporacién™

Pero ¢cuadl ha sido la evolucién de
este proyecto? Tras darse a conocer
en las diferentes ferias gastronémicas
y turisticas que se celebran a lo largo
del afio en la provincia de Avila, la
marca comenzé a estar presente en
eventos de caracter regional antes
de dar el salto a citas nacionales

e internacionales realizadas en
grandes ciudades como Madrid,
Barcelona o Bilbao, tal y como
explica Jiménez Martin echando la
vista atras.

El siguiente paso de la marca es consolidar
la venta on line de los productos a través de
la pdgina web de Avila Auténtica

AVILA
AUTENTICA
COMENZO
ACUDIENDO
A EVENTOS
DE CARACTER
REGIONAL
antes de dar

el salto a citas
nacionales e
internacionales
realizadas

en grandes
ciudades

como Madrid,
Barcelona o
Bilbao.

CONSOLIDAR LA

VENTA ON LINE

Através de la pagina web de Avila Auténtica,
www.avilaautentica.es, que estrenaba
nuevo portal el pasado afio.

AUMENTO DEL 20%

NUMERO DE VISITAS

que se ha traducido en mejoras en todos los
indicadores en los que las visitas son un kpi
(indicadores clave de rendimiento) importante.
Ademés, se han incorporado elementos que hacen
la pagina mas interactiva y que ayudan al visitante a
conocer alas empresas adheridas a la marca.
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¢El siguiente paso de la marca?
Consolidar la venta on line de los
productos a través de la pagina
web de Avila Auténtica, www.
avilaautentica.es, que estrenaba
nuevo portal el pasado afio. El
posicionamiento en Internet

es uno de los puntos presentes
en su linea de expansion en un
futuro a corto plazo a través

de las posibilidades presentes

en las redes sociales, siendo
conscientes de la importancia
que tiene adaptarse a los
cambios que se producen en

los habitos de consumo de los
clientes.

El resultado ha sido el
incremento del nimero de
visitas en mas de un 20 por
ciento, lo que se ha traducido

en mejoras en todos los
indicadores en los que las visitas
son un kpi (indicadores clave

de rendimiento) importante.
Ademas, se han incorporado
elementos que hacen la

pagina mas interactiva y que
ayudan al visitante a conocer
las empresas adheridas a la
marca, tanto restaurantes como
comercios, alojamientos rurales
o productores, a través de un
mapa que sitda a las empresas
en la provincia abulense con solo
un golpe de click.

El posicionamiento en
Internet es uno de los
puntos presentes en su
linea de expansiéon en un
futuro a corto plazo

@
@

AUMENTAR EL

CONOCIMIENTO
que tienen los abulenses de
los productos y empresas que
forman parte de la marcay, en
consecuencia, la valorizacion de

PROMOVER LA

COMERCIALIZACION
de los productos en mercados
especializados a nivel nacional.

I>l

IMPULSAR LA
PROFESIONALIZACION DE

LOS EMPRESARIOS
a traveés de una formacion
adaptada a sus necesidades.

RETOS DE LA MARCA

AFIANZAR LA COLABORACION

INTEREMPRESARIAL
y profundizar en la promocién

comun entre las propias empresas.

TRABAJAR EN EL CONCEPTO

DE EMBAJADOR DE LA

MARCA,
entendiendo que los propios
empresarios han de ser los

mejores comerciales tanto de sus
productos y seruicios como de los

de sus companeros.

INCREMENTAR LAS VENTAS
a traveés del canal de venta on line.

DESARROLLO DE RUTAS DE EMPRESAS VISITABLES,
uniendo las posibilidades que ofrecen las empresas elaboradoras, los
restaurantes, comercios de alimentacién y alojamientos rurales, para

llegar de una forma mds cercana y atractiva al consumidor final.
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Ayuntamiento
de Arévalo

www.ayuntamientoarevalo.es

Pero Avila Auténtica es mucho mas.

El patrocinio en el mundo del deporte,
como los convenios de colaboracién
existentes con el Obila Club de Basket
o la joven promesa del tenis nacional
Paula Arias, y las acciones formativas
desarrolladas a través de la Catedra
Ferran Adria de la Universidad Camilo
José Cela, la Universidad Francisco

de Vitoria o el portal Gastroactitud,
son otras de las ventajas de las que
disfrutan las empresas adheridas a Avila
Auténtica, que busca también como
uno de sus principales retos contribuir
a la profesionalizacién de los servicios y
actualizacion de conocimientos de sus
asociados.




Judias de El Barco de Avila
LAS PERLAS DEL TORMES

Su calidad se debe fundamentalmente a factores medioambientales, entre
los que cabe destacar el suelo, el agua y la climatologia barcense.

Javier Martin

as Judias de El Barco de
L Avila son las primeras
legumbres en contar
con un distintivo de
calidad en Espafia. Fue en el
afio 1989 cuando el Ministerio
de Agricultura las reconocio
como Denominacion Especifica.
Y del mismo modo, en 1996 la
Unién Europea amplid a todo el
territorio comunitario la Indicacién

Geografica Protegida ‘Judias de EI
Barco de Avila’

Las Judias de El Barco
de Avila fueron las
primeras legumbres en
contar con un distintivo
de calidad en Espaiia

La zona geografica de produccién
y envasado abarca las comarcas
de Barco de Avila y Piedrahita, ya
que son cuarenta y nueve términos
municipales los que componen el
mapa sobre el que se extiende la
proteccién.

De las siete variedades amparadas
por la Indicacion Geografica
Protegida, cinco son blancas: blanca
rifidn, blanca redonda, planchada,
arrocinay judion, y las dos
restantes moradas: morada largay
morada redonda.
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Dentro de estas siete variedades
predominan de forma considerable
la llamada blanca rifién, debido a que
supone aproximadamente el setenta
por ciento y el judién que representa
el veinte por ciento del total.

La calidad de las Judias de El Barco
de Avila se debe fundamentalmente
a factores medioambientales, entre
los que cabe destacar el suelo, el
aguay la climatologia. Los suelos
barcenses son fértiles, arenosos,
ricos en materia organica, acidos

y bajos en calcio lo que afecta
directamente a la finura de su piel.

El agua con el que se riega este
manijar es totalmente pura, sin
salinidad, puesto que procede de
manera directa de la Sierra de
Gredos lo cual procura junto con los
suelos esa piel tan fina.

Por su parte, la climatologia de la
Comarca del Tormes es continental,
con inviernos frios, suavizado en

la zona por la proteccién de la
montafia, es otro factor fundamental
en la produccién de una judia Unica,
cuya calidad encaja a la perfeccion
en casi cualquier plato.

Si bien el medio geogréfico es
totalmente decisivo en la produccién
de las judias no es menos importante
la mano del hombre, la seleccién de
las huertas, las labores culturales

y las semillas autéctonas culminan
el circulo virtuoso para lograr un
producto exquisito y muy apreciado.

. Judias=
! El Barco de Avila
Planchada Movrada
redonda

Bfgrgca
vinon

Blanca
redonda

Arrvocina

‘

Judion

Mov.ada

DE LAS §|ETE VARIEDADES AMPARADAS POR LA INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA, cinco son blancas: blanca rifién, blanca redonda, planchada,

arrocinay judion, y las dos restantes moradas: morada larga y morada redonda.

FACTORES DE CALIDAD DE LAS JUDIAS DE EL BARCO DE AVILA

‘

SUELOS

son fértiles, arenosos, ricos en
materia orgdnica, dcidos y bajos en
calcio lo que afecta directamente a
la finura de su piel.

puesto que procede de manera directa

CYRNCY

CLIMATOLOGIA

de la Comarca del Tormes es
continental, con inviernos frios,
suavizado en la zona por la proteccion
de la montafa.

AGUA

es totalmente pura, sin salinidad,

de la Sierra de Gredos lo cual procura
esa piel tan fina.
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Los atributos que se
conceden a estas judias
son: piel fina, apenas
perceptible al paladar,
textura mantecosa,
coccién uniforme en todos
sus granos, ausencia de
granulosidad y mucha
sapidez. Ademas cuenta
con un sabor caracteristico
y particular propio de sus
variedades autdctonas

y del medio en el que se
producen.

Por otro lado, el Consejo
Regulador cuenta con un
Comité de Cata que analiza
y valora la cosecha que

se vende bajo el distintivo
de Indicacién Geografica
Protegida, garantizando,
de esta manera, la total
fiabilidad de las judias de El
Barco de Avila.

Recuerdan los productores
de la zona que es muy
importante que el
consumidor que desee
adquirir las judias originales
de El Barco de Avila siempre
pida que estén envasadas
y lleven el logotipo y la
contra etiqueta numerada
sobre el propio envase, ya
que es la Unica garantia de
autenticidad, puesto que
aclaran los recolectores que
“las judias a granel no son
judfas de El Barco de Avila".

LA MANO DEL
HOMBRE, LA
SELECCION DE
LAS HUERTAS,

las labores culturales
y las semillas
autdctonas culminan
el circulo virtuoso
para lograr un
producto exquisito y
muy apreciado.

La comercializacion de las Judias
de El Barco de Avila esta muy ligada
al turismo, que es un grandisimo
atractivo de la zona

Un producto natural

Respecto a la produccion,
en la actualidad se conjugan
sistemas de produccién

a la antigua usanza
-convirtiéndose en un
trabajo artesanal al cien por
cien- con sistemas mas
modernos y mecanizados
en los que se utilizan
maquinaria y riegos
localizados. En cualquiera
de los casos, la produccion
se basa en practicas que
respetan el cultivo y el
medio ambiente por lo que
aseguran los agricultores de
la Comarca que se puede
decir que las Judias de

El Barco de Avila son un
producto natural.

La comercializaciéon de las
Judias de El Barco de Avila
esta muy ligada al turismo,
que es un grandisimo
atractivo de la zona, por
eso quien visita la zona
quiere llevarse sus judias.
Una parte importante de la
produccién se comercializa
directamente en las tiendas
del municipio, pero todo
aquel que no tenga la
oportunidad de acudir a esta
localidad abulense y quiera
disfrutar de unas buenas
judias tiene a su disposicion
toda lainformaciény
contactos de empresas
envasadoras en: Www.
legumbresdecalidad.com.

La produccidon se basa en practicas que
respetan el cultivo y el medio ambiente,
por ello las Judias de El Barco de Avila
son un producto natural.
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Tribuna Grupo se consolida en 2018 como unico grupo regional de diarios digitales con presencia
en todas las provincias de Castilla y Ledn. Es un proyecto periodistico integral, cuya estructura
sigue creciendo y cuenta cada dia con un mayor apoyo del publico lector en nuestra comunidad.

Al futuro del periodismo, =

SU CAPACIDAD
DE CONECTAR
CONLOS
USUARIOS EN
ESTE UNIVERSO
ON-LINE

ha permitido que

los perfiles sociales
de los 9 periddicos
digitales no hayan
dejado de sumar
seguidores desde su
inicio. Con la inclusion
en la oferta editorial
del grupo de El
Rincén de Netflix, las
cifras han aumentado
notablemente.
Tribuna Grupo

esta presente en
Facebook (cerca

de 100.000
seguidores) y
Twitter (casi
116.000), entre otras
redes, y dispone de
canales propios en
Youtube con mas

de 7,5 millones de
reproducciones.

flE b

por lo digital

on el mismo espiritu pionero e
innovador que en sus inicios, en el
afio 2011, Tribuna Grupo afronta

2018 con optimismo y renovado

entusiasmo. Con el periodismo independiente
y de calidad como base, y la tecnologia,
indispensable para los que navegan en el
océano on-line, afianza su apuesta porque

es posible generar un proyecto periodistico
regional desde lo hiper-local y sin fronteras. De
hecho, desde su primer CMS, el criterio ha sido
disefiar y mantener una plataforma de gestién
de contenidos a medida y escalable, con la
intencion de que el proyecto pueda crecer por
si mismo, sin limites tecnoldgicos.

En apenas cinco afios, Tribuna Grupo ha
conseguido llegar a consolidarse como medio
de comunicacion digital de referencia en
Castillay Ledn a través de sus cabeceras
www.tribunasalamanca.com,
www.tribunavalladolid.com,
www.tribunaavila.com,
www.tribunaburgos.com,
www.tribunazamora.com,
www.tribunasegovia.com,
www.tribunapalencia.com,
www.tribunasoria.com y
www.tribunaleon.com.

A sus 9 diarios digitales se suma, desde febrero
de este mismo afio, El Rincén de Netflix.com,
un site para la categoria de entretenimiento
basado en recomendaciones de contenidos

en las principales plataformas de pago en tv
(Netflix, HBO, Amazon Prime, Black Pills, etc...)

En un rapido proceso de expansién el grupo ha
dado un paso firme por la constitucion de una
estructura regional que ha encontrado el apoyo
de los usuarios de la red, que demandan cada
dia informacién actualizada al minuto, una
oferta variada de contenidos e interactividad, y
todo en su entorno mas cercano.

La capacidad de actualizacién de contenidos,
lainmediatez, la variedad y el atractivo formato
de los diarios digitales de Tribuna Grupo han
captado desde sus inicios la atencién y fidelidad
de los usuarios de la red en Castilla y Ledn.

Esto se traduce en que en la actualidad, los

9 diarios digitales del grupo, auditados por
comScore, sean seguidos diariamente por mas
de 50.000 usuarios unicos, que mensualmente
se consuman cerca de 3.000.000 de paginas
vistas, o que la produccion diaria de noticias
desde las diferentes redacciones supere las 400.

En cuanto a EIRincondeNetlix.com, se espera
que a finales de afio se situe ya en el entorno
de los 10.000 usuarios unicos/dia y que supere
los 2 millones de paginas vistas.

Es accesible también a través de sus versiones
para mévil y tablet, cuenta con apps propias,
que este mismo afo volveran a ser renovadas
para mejorar la experiencia de usuario, y
hace apenas unos meses firmé una nueva
alianza con un partner tecnoldgico que
permitira ofrecer a nuestros lectores muchos
avances y sorpresas en el futuro inmediato,
situando el proyecto a la vanguardia del sector
en Espafia. En Tribuna Grupo al futuro se llega
por lo digital, sin duda.



MERCADONA

ABRAZA EL FUTURO
=N EL BLOQU
LOGISTICO D
VILLADANGOS DEL
PARAMO

El denominado “almacén del siglo XXI”
ubicado en la localidad leonesa es
una apuesta de la compania con 200
millones de inversidon y 500 puestos de
trabajo para cubrir las necesidades
logisticas del noroeste del pais

Félix-Angel Carreras
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I almacén del siglo XXI
E es un proyecto que
Mercadona inicio en
2004 para perfeccionar
su parque logistico e incrementar la
productividad y competitividad de
la cadena logistica. En esta fecha,
la compafiia desarrollé un nuevo
concepto de almacén totalmente
automatizado y que tuviese
como principal objetivo disponer
de trabajadoras y trabajadores
altamente especializados.

La primera realidad fue el bloque
logistico que se inaugurd en 2007

en Ciempozuelos (Madrid): una
plataforma inteligente con un
sistema pionero, puesto que elimina
cualquier tipo de sobreesfuerzo por
parte de los trabajadores y reduce
los posibles riesgos de accidentes
laborales.

=

En el bloque logistico de

Villad del P4 (Ledn),
Mercadona y su proveedor de 33.000 164 1icnoas

soluciones logfsticas Witron PALETS DIARIOS

mejoraron esta iniciativa, El alto grado de automatizacién del Lo que permite a Mercadona abastecer
convirtiendo este segundo almacén Almalcen del siglo XXI de Villadangos diariamente Ia§ 164 tiendas que

. . . del Paramo dota a este bloque de una actualmente sirve en la zona noroeste
'ntehgente en una referencia capacidad de preparacién de 33.000 del pais, pudiendo alcanzarse un

tecnolégica a nivel mundial. palets diarios. volumen total de 400.000 m3 al mes.
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En su permanente apuesta por la |+D+i,
Mercadona destiné mas de 200 millones
de euros a la construccién y puesta en
marcha de este bloque logistico que
responde a una filosofia muy concreta: “El
esfuerzo que pueda hacer una maquina que
no lo haga un hombre”.

DATOS TECNICOS

Ubicado en el Poligono Industrial de
Villadangos del Paramo, el bloque logistico
ocupa una extension de 255.000 m2.

Consta de una nave de secos y una de

frio, asi como de una nave de recogiday
tratamiento de envases, unalinea de pany
un edificio de servicios, con casi 80.000 m2
construidos en total y una altura superior
alos 26 metros.

Este bloque logistico dispone de 26.000
huecos para palets y 270.000 huecos

para formato de cajas. También consta de
500 placas fotovoltaicas y 390 sistemas
motorizados para el proceso de movimiento
mecanico de la mercancia.

Mantiene una circulaciéon media de 1.000
camiones que, diariamente, realizan

las tareas de carga y descarga en los 89
muelles existentes en este bloque logistico,
distribuidos entre las secciones de secos (40
muelles), frio (39), envases (15) y linea de

pan (1).

El alto grado de automatizacion del Aimacén
del siglo XXI de Villadangos del Paramo

dota a este bloque de una capacidad de
preparacion de 33.000 palets diarios,

lo que permite a Mercadona abastecer
diariamente hasta 164 tiendas de la zona
noroeste del pais, pudiendo alcanzarse un
volumen total de 400.000 m3 al mes.

Po

89 muELLEs 500~r.acas 270.000

existen en este bloque logistico, distribuidos

entre las secciones de secos (40 muelles), FOTOVOLTAICAS HUECOS PARA PALETS
frio (39), envases (15) y linea de pan (1), y 390 sistemas motorizados Este bloque logfstico dispone de 26.000
permiten mantener una circulacién media de para el proceso de movimiento huecos para palets y 270.000 huecos para

1.000 camiones diarios. mecanico de la mercancia. formato de cajas.
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PUESTOS
DE TRABAJO

En el almacén de Villadangos del Paramo
trabajan mas de 1.000 personas (Mas
de 500 de Mercadona, y otros 500

de sus proveedores, como acotral ,
Logifruit o Mareltrans). El movimiento

de mercancias y su preparacion se realiza
de forma automatica o semiautomatica,
con sistemas vanguardistas que limitan
el esfuerzo de las trabajadoras y de

los trabajadores. Por tanto, este tipo de
almacén inteligente genera puestos de
trabajo de mayor calidad, en los que una
persona puede trabajar a lo largo de toda
su vida aprovechando mas sus habilidades
y eliminando los esfuerzos fisicos, al
tiempo que se incrementa la productividad.

Para este proyecto, Mercadona disefio un
Plan de Formacion especifico para cada
uno de los trabajadores de este bloque,
con una duracion, en funcién de sus
puestos de trabajo concretos, de entre uno
y trece meses.

+ DE 1.000 PLAN

PERSONAS

trabajan en el almacén inteligente
de Villadangos del Paramo con
sistemas vanguardistas que limitan
el esfuerzo de las trabajadoras y de
los trabajadores.

DE FORMACION

especifico desarrollado por Mercadona
para cada uno de los trabajadores

de este bloque, con una duracién, en
funcién de sus puestos de trabajo
concretos, de entre uno y trece meses.
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EFICIEN
ENERGETICA

Este almacén también es mas respetuoso co

ambiente y con el entorno en el que se ubica

demuestra el hecho de que en él se hayan

de 1.000 m2 de placas fotovoltaicas, 25 a
termo-solares para el agua caliente sanitaria; sistemas

de reciclado de agua procedente lluvia (con un deposito
de 500.000 litros) o sistemas de reutilizacion del calor a
través de los suelos radiantes de lac a de congelados.

RMOSOLARES

El Barco de Avila

PRODUCTO ELABORADO CON INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA JUDIAS DE EL BARCO DE AVILA

Excmo, Ayuntamiento de

EL BARCO DE AVILA
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El Director General de Fadicamo, David Cacho Mordn, asegura que Castillay Ledn tiene
un futuro muy prometedor en el sector agroalimentario. La empresa que gestiona cuenta
con dos plantas, una en Medina del Campo y otra en Pefiaranda de Bracamonte, pero esta

previsto construir una nueva planta en el la provincia de Salamanca con una inversiéon

cercana a los 4 millones de euros que dard trabajo a mas de 40 trabajadores.

“Galletas Garcinuez

esta comprometida

con la calidad, y con
Castilla y Leon”
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Tamara Navarro

Todo tiene un principio, écomo
fueron los inicios de Fadicamo?
En primer lugar, quiero agradecer a
la revista Mas Tribuna la oportunidad
de poder exponer quiénes somos y
dar a conocer un poco mas nuestra
empresa.

Somos una fabrica de reposteria

y contamos con dos plantas de
produccion, una en Pefiaranda de
Bracamonte (Salamanca) y otra en
Medina del Campo (Valladolid). La
empresa la fundd mi padre, Valentin
Cacho, en 1985, cuando instalo la
primera fabrica de Peflaranda de
Bracamonte. Una palabra que ahora
esta tan de moda, como es la de
emprendedor, por aquel entonces
ya existia. Mi padre fue uno de ellos,
pasé de tener una distribuidora de
reposteria a llegar a tener su propia
fabrica. Aprovecho que el duefio,
uno de sus principales proveedores,

Galletas Garcinuez, cerraba la fabrica

y lacompré. En ese momento tuvo
que tomar una decisioén, dénde
establecerse en esta nueva etapa, y
optd por volver a su tierra, Castilla

“Nuestros productos
estan en los lineales de los
principales supermercados,
Gadis, Alimerka, Consum,
Guissona, Ahorramas...

“La competencia es siempre
agresiva, pero nosotros
nos decantamos mas por
la calidad y el cuidado del
producto”

y Ledn, de donde habia salido afios
atras a buscarse la vida como otro
muchos ciudadanos.

¢Cual ha sido el afio mas
importante en la historia de la
empresa?

El afilo mas importante en la
historia de la empresa fue 2007
porque tuvimos la oportunidad

de adquirir una nueva planta en
Medina del Campo (Valladolid).

De esta forma, pudimos aumentar
considerablemente la capacidad
productiva. Con el nuevo centro
entramos en mercados donde antes
era bastante complicado estar
como, por ejemplo, las cadenas de
distribucion. Ademas, pasamos de
exportar producto esporadicamente
a emprender una estrategia
internacional sostenible.

éCon qué mercados cuentan fuera
de Espaiia?

Dentro de la Unién Europea nuestros
principales mercados son ltalia,
Austria, Alemania, Portugal y
Francia. Actualmente estamos
centrados en una zona que es una
gran consumidora de reposteriay
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de galletas de calidad, como son los
paises arabes. Son paises netamente
importadores. Actualmente la cifra
de negocio alcanza el 35% en
exportaciones.

¢Como se llega a la proyeccion
internacional en la industria
agroalimentaria?

En nuestro caso, hemos asistido a
muchas ferias para dar a conocer los
productos desde hace mas de diez
afios y, poco a poco, se van notando
los resultados Otra herramienta
efectiva son las visitas a clientes
que hemos conocido en ferias o
agendas cerradas y por supuesto
con la colaboracién de la Junta de
Castillay Ledn que nos apoya en
todo lo relacionado con la promocion
en el Exterior, al igual que el ICEX.

£Como son los productos de
Fadicamo?

Nuestro principal producto

son las galletas de barquillo Un
producto tradicional y muy conocido
internacionalmente. Cuando estas
aqui te parece que es un producto de
consumo solo de Espafiay es mas
bien todo lo contrario; sobre todo

en los paises arabes se consume
en grandes cantidades. A raiz

de la adquisicion de la fabrica de
Medina del Campo los productos
fueron cambiando, y ahora nuestra

PASTAS

DE TE

A raiz de la adquisicién de la fabrica de
Medina del Campo los productos fueron
cambiando, y ahora nuestra principal
referencia es la pasta de té, producto
en el cual me atreveria a decir que
somos lideres a nivel nacional.

GALLETAS DE

BARQUILLO

Es nuestro producto estrella. Un
producto tradicional y muy conocido
internacionalmente, sobre todo en los
paises arabes se consume en grandes
cantidades.

principal referencia es la pasta de
té, producto en el cual me atreveria
a decir que somos lideres a nivel
nacional. Nuestros productos se
distribuyen bajo la marca Galletas
Garcinuez, estamos en casi todas las
cadenas de distribucion. Las pastas
de té son, ademas, el producto

que mas exportamos a la Unién
Europea.

éCuales son esas lineas de
distribucién en las que se
encuentran?

Estamos en la mayoria de cadenas
de distribucion, con la marca
Garcinuez nos pueden encontrar
entre otros en Supermercados
Gadis, Alimerka, Consum,
Guissona, Ahorramas... También
envasamos marcas como Auchan
para Alcampo y Sabeco, Coviran,
Spar, Vivo, Alteza y Gourmet,
Unide. Ademas, ya hace mas de un
afio, hemos entrado en los lineales de
Mercadona con unos resultados muy
interesantes.

¢Es dificil entrar en una linea

de distribucion como las que ha
mencionado?

Si, es muy complicado. Es cierto
que las condiciones las suelen
establecer estas grandes empresas,
pero también es cierto que para
ellos es vital contar con buenos
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proveedores especializados para
disponer en sus lineales el mejor
producto posible. Ademas, nuestro
principal idenficativo es la calidad,
y al final eso se nota en el producto
y en el apoyo de nuestros clientes.
Hoy en dia la innovacion en nuevos
productos es muy importante,

pero también lo es mantener

los estandares de calidad de un
producto tradicional para que siga
presente en el mercado . Nosotros
llevamos fabricando casi cuarenta
afios y esperamos seguir cumpliendo
anos.

¢Como es el proceso de
fabricacion en la planta?

La linea se compone de una seccién
en la que se elaboran, clasificany
mezclan los ingredientes, luego se
forman los diferentes modelos de
pastas se le da la forma y se procede
al horneado. Lo mas complicado

es fabricar al mismo tiempo las
distintas variedades para que
mantengan los mismos criterios de
calidad en cuanto a coccién. Hay
que tener en cuenta que hay varios
sabores y decorados diferentes para
llamar la atencion del cliente, eso

si, siempre con materias primas de
maxima calidad.

£Son mas importantes las
maquinas o las personas en el
proceso?

Las dos cosas son igual de
importantes. Las maquinas son
esenciales, pero debido al complejo
proceso de fabricacion, las personas
juegan un papel fundamental. Los
trabajadores llevan con nosotros
muchos afios y son personas muy
cualificadas y especializadas en la
elaboracién de estos productos.

Por lo tanto, intervienen y son
fundamentales las dos cosas, la
tecnologiay las personas, estoy
convencido que, en nuestro sector, la
unién de las dos es lo que asegura el
éxito de nuestra empresay la calidad
de nuestros productos.

éCuantos trabajadores tienen
actualmente en Fadicamo?

Son 45 trabajadores que trabajan de
forma estable con nosotros, mas los

trabajadores temporales en picos de
demanda de producto.

éVan a presentar alguna novedad?
Si, dentro de poco vamos a sacar

un nuevo producto de maxima
calidad que estara también en todos
los lineales de los supermercados
que he mencionado antes. Sera

una galleta rellena en pequefio
formato, con 12 unidades en cada
paquete, donde se primara la calidad
buscando ser un producto selecto.

¢Como esta la competencia en el
sector?

La competencia es siempre agresiva,
pero nosotros nos decantamos

mas por la calidad y el cuidado del
producto. Nuestra filosofia no es

la de crecer rapidamente sino
sostenible en el tiempo y eso
s6lo se consigue manteniendo un
estandar de calidad alto

éPor qué se deja llevar el
consumidor final, por la calidad o
por el precio?

Venimos de unos afios complicados
con la crisis econdmica, donde los
consumidores se han fijado bastante
en los precios; siempre ha sido as,
pero ahora, con la situacion de la
economia se ha acentuado mas.

Yo vuelvo a insistir en lo mismo,

no importa crecer mas despacio,
pero la calidad y los principios son
importantes. Si hay un dato que

me gustaria reflejar, y es que. en
2007, cuando comenz6 la crisis,

“Vamos a construir una nueva planta en
Penaranda de Bracamonte con una inversion
cercana a los 4 millones de euros”

“Penaranda cuenta con una situacion
estratégica para desplazar las mercancias,
tanto por Espaina como por Portugal.”
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nuestra cifra de negocio no llegaba
a los dos millones de euros y

ahora estamos sobre los cinco; es
decir, se ha multiplicado de manera
importante en la época de crisis.

Y todo lo hemos conseguido a

base de esfuerzo y sin hacer cosas
extravagantes, siempre pensando en
nuestros clientes y en el futuro

éComo se presenta el futuro?

El futuro es muy prometedor e
ilusionante. Vamos a construir una
nueva planta de produccién en
Castillay Ledn, en este caso, en la
Provincia de Salamanca. Después
de luchar mucho para que asi sea

y, también, por el arraigo familiar,
hemos decidido que la planta esté en
la provincia de Salamanca. También
ha sido importante el tema de las
comunicaciones a la hora de tomar
la decision. Pefiaranda cuenta con
una situacion estratégica para
desplazar las mercancias, tanto
por Espaiia como por Portugal.

Eso si, oportunidades y ofertas para
instalarnos en otras comunidades las
ha habido, pero tenemos la seguridad
de que, tanto el Ayuntamiento de
Pefiaranda de Bracamonte, como

la Junta de Castillay Ledn, creen en
el proyecto, en su crecimientoy en
los ciudadanos de la zona. La nueva
planta creara puestos de trabajo

que serviran para asentar poblacién
en una zona rural, en un momento
tan complicado, y tan necesitado de
mantener vivos nuestros municipios.

¢Cuales son los plazos de creacidon
de la nueva planta de Fadicamo?
La idea es iniciar la construccién
alo largo de este afio 2018 con

una inversion cercana a los cuatro
millones de euros. Tenemos previsto
que la facturacién se duplique y con
ella los puestos de trabajo. Queremos
que la nueva planta sea un impulso
para el sector agroalimentario de
Salamancay de Castillay Ledn. Sin
duda, este sector es uno de los mas
importantes en nuestra comunidad
auténoma.

éCon cuantos trabajadores
contara la nueva fabrica de
Pefiaranda de Bracamonte?

Creemos que tendra alrededor de
40 empleados como consecuencia
de lainstalacién de una nueva linea
de produccién.

éTienen alguna tienda propia para
adquirir los productos?

No, con tienda no contamos

porque todos nuestros productos

se encuentran en las principales
lineas de distribucion de los
supermercados, pero lo que si
queremos es abrir una tienda
online.

Para terminar, écomo esta el
sector agroalimentario?

Pues es un sector que ha
aguantado bastante bien la crisis
econdmica, que todavia esta ahi,
porqgue las cosas se estan haciendo
bien. En Castillay Leén tenemos
muchas empresas importantes con
grandes empresarios que tienen
las ideas claras. Ademas, en la
comunidad contamos con personal
cualificado y materias primas
cercanas. Creo que Castillay Ledn
es un buen emplazamiento en este
sector.

TIENDA

ONLINE

No contamos con tienda propia porque
todos nuestros productos se encuentran
en las principales lineas de distribucion
de los supermercados, pero lo que si
queremos es abrir una tienda online.
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ALIMENTOS
de Segovuia

acoge a mas de 200 productores
agroalimentarios de la prouvincila

alifflentos

PIPUTACION PROVINCIAL
DE SEGOVIA
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Alimentos de Segovia es la imagen de marca de un ambicioso programa de promocion
economica de la Diputacion Prouincial de Segovia para potenciar y dar valor a los
productos que se elaboran en el territorio segouiano, a los que promociona, apoyay
contribuye a su difusion y conocimiento a través de diversas acciones.

a marca nacié el 28

de septiembre de
2005 mediante su
aprobacion por el Instituto
Tecnolégico Agrario de Castilla
y Leén (ITACyL). Se cred con
cinco firmas adheridas: Celestino
Arribas, Obrador “El Mirador”,
Pasteleria “La Barquillera” Tahona
“Trigo Limpio”y “El Granero de
Boceguillas”. Desde entonces la
progresion de empresas que han
creido en este proyecto ha sido
muy destacada hasta llegar a las
212 de la actualidad. En estos
ultimos 4 afios se ha trabajado
intensamente enlamarcay es
cuando se ha registrado un mayor
crecimiento.

La Diputacion de Segovia
lleva a cabo diferentes
acciones de promocioén

con Alimentos de Segovia

con las que trata de
aportar el maximo valor
anadido a los productos

La Diputacién de Segovia, a través
de su Area de Promocién de
Segovia, lleva a cabo diferentes
acciones de promocion con
Alimentos de Segovia con las que
trata de aportar el maximo valor
afladido a los productos de las
empresas asociadas a la marca.
Una de las mas destacadas es

la asistencia a Ferias, como

por ejemplo la que se celebra
en Cuéllar (Segovia) entre el
21y 23 de abril, una de las mas
importantes de Castillay Ledn
gue reuine a 140 expositores o
también al Salén Gourmets de
Madrid, el 10 de mayo, el mayor
evento dedicado a los productos
‘delicatesen’ de Europa.
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Degustaciones y catas para
promover acciones comerciales

Ademas de tener presencia en estos
certamenes, los técnicos del drea
gestionan la posibilidad de realizar
degustaciones y catas de bebidas
de la marca, como de cerveza
artesanal o de vino producido

en Segovia. Una actividad muy
demandada por los empresarios,
ya que les permite llevar a cabo
acciones comerciales directas muy
efectivas y de forma totalmente
gratuita.

Junto con los productores de la
marca se trabaja actualmente

en crear un Area de Logistica
Centralizada, un almacén tnico
que retina a multiples productos
en un mismo punto para facilitar
su distribucién y fomentar la venta
centralizada.

Por otra parte, la Institucion

provincial reparte cada afio una
serie de subvenciones dirigidas a
las empresas adscritas a Alimentos
de Segovia con lo que se pretende
respaldar el esfuerzo que realizan
ala hora de difundir la marca. Tras
resolverse la Ultima convocatoria

se distribuyeron 34.550 euros de
ayudas entre 31 productores.

Alimentos de Segovia trabaja
también activamente con distintas
asociaciones y colectivos. Entre
ellos con el programa “Saborea
Segovia” en el que participa junto

al Ayuntamiento de la capital, el
organismo turistico de la Diputacién,
Prodestur, y la Agrupacién Industrial
de Hosteleros de Segovia AIHS,

pero también con otros como la
asociacion de camareros, asociacion
de cocineros, escuela de cocina o
asociacion de sumilleres.

31
PRODUCTORES

Han recibido las ayudas que la
Institucion provincial reparte cada
afio, a modo de subvenciones
dirigidas a las empresas
adscritas a Alimentos de Segovia.
En la ultima convocatoria se
distribuyeron 34.550 euros.

SABOREA

SEGOVIA

Alimentos de Segovia trabaja también
activamente con distintas asociaciones
y colectivos, como Saborea Segovia,
un Club de Producto con proyeccién
internacional en el que puede
participar todo el entorno empresarial
dedicado a la gastronomia de Segovia
y Su provincia.
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CANDELEDA,

gastronomia con mucha tradicion

7Y
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Situada en el Valle del Tiétar, al sur de la provincia de Avila, Candeleda es
una localidad que destaca por multiples cualidades que hacen de ella uno
de los municipios de la Comunidad de Castillay Ledn con mds encantos
para disfrutar con los cinco sentidos. Su microclima mediterrdaneo,
con inviernos suaves y veranos calurosos; sus fiestas, donde destacan
las romerias en honor a su patrona, la Virgen de Chilla; su flora, con
abundancia de castanos y robles rebollos; o su patrimonio cultural, donde
el Castro del Raso, la iglesia de Nuestra Senora de la Asuncién o el Museo
Etnografico destacan sobre el resto, son sélo algunos de los atractivos
que cada ano atraen turismo a su entorno.

ero si hablamos

de reclamos
P para el visitante,

Candeleda tiene
en sus productos
autoctonos y su gastronomia
una de sus mejores bazas para
ganarse el favor tanto de los
vecinos como de los turistas.
La tradicion pasada de padres
a hijos, la situacion geografica
entre las comunidades de
Castillay Ledn, Castilla-La
Manchay Extremaduray las
condiciones climatoldgicas
propias de la zona hacen
de esta localidad abulense
el escenario perfecto para
obtener productos de primera
calidad con gran fama a nivel
nacional e internacional como
la carne de cabrito, el queso
de cabra y el pimentén con
denominacién de origen, tres
elementos que hacen de la
gastronomia de la zona una
de las mas reconocidas de la
region castellano y leonesa.

1. CARNE DE CABRITO

Su cercania a la sierra de
Gredos es una de las claves que
hace que la calidad de la carne
de cabrito sea excepcional,

un producto de primera que
siempre esta presente en

las mesas para las grandes
ocasiones, siendo una de sus
caracteristicas mas destacadas

Carlos Jiménez

CARNE DE

CABRITO

La carne de cabrito es una fuente
pobre de hidratos de carbono,
Unicamente contiene cantidades
pequefas de glucégeno y menores
aun de glucosa y otros carbohidratos,
aungue es muy rica en vitaminas del
grupo B.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Carnes tiernas, delicadas, de
fibra fina, débil consistencia
y agradable perfume, lo que
la convierten en un plato

que siempre satisface los
paladares mas exquisitos.

QUESO

DE CABRA

La leche de cabra tiene mayor proteina que el
resto y que es muy similar a la leche humana,
pero no solo destaca por sus cualidades nutritivas
y por su sabor, sino que ademds el queso de cabra
candeledano es bueno para el rifién y adecuado
para quienes padecen insuficiencia renal, ya que
es bajo en potasio.

PIMENTON

CON DENOMINACION DE ORIGEN

Un producto resultante de la
molienda de pimientos rojos
de las variedades Lerele y
Cornicabra. Su sabor tradicional
es el resultante de cultivarlo y
elaborarlo de forma artesanal
como hacfan los antepasados de
los candeledanos hace cientos
de arios.

AROMA, SABORY COLOR
El sabor, aroma y color son
estables dado el lento
proceso de deshidratacion
empleado en su fabricacion
y que lo ha convertido en un
referente dentro del sector de
las especias.




78 mas aclualidad

Mas Tribuna

EL QUESO DE CABRA
SE HA ELABORADO
DURANTE MILES

DE ANOSY,
PROBABLEMENTE, FUE
UNO DE LOS PRIMEROS
PRODUCTOS LACTEOS
PREPARADOS. Para su
fabricacion, en su forma
mas simple, el queso de
cabra se prepara dejando
que la leche cruda se corte
de forma natural, drenando
y prensando entonces la
cuajada, aunque otras
técnicas emplean cuajo para
coagular la leche.

el valor nutritivo de su carne
(112,20 kcal. de energia, 19,3 g de
proteina, 4,00 g de grasa, 9,00 mg
de calcio y de hierro, mas varias
vitaminas). En general, la carne de
animales jévenes suele contener
mayor cantidad de agua y menor
porcentaje de proteinas, grasas

y elementos minerales que la de
los animales adultos, dando como
resultado un elevado contenido de
proteinas de facil digestibilidad y
de alto valor biolégico.

La cantidad de grasa esta constituida
mayoritariamente por lipidos
neutros, como triglicéridos, aunque
también se encuentran pequefias
concentraciones de colesterol y

sus esteres. La carne de cabrito

es una fuente pobre de hidratos

de carbono, tinicamente contiene
cantidades pequeiias de glucégeno
y menores aun de glucosa y otros
carbohidratos, aunque es muy rica
en vitaminas del grupo B. Por lo
que se refiere a sus caracteristicas
organolépticas, este tipo de carnes

son tiernas, delicadas, de fibra fina,
débil consistencia y agradable
perfume, lo que la convierten en

un plato que siempre satisface los
paladares mas exquisitos.

Su régimen semi extensivo y las
caracteristicas complementarias al
mismo le otorgan una calidad muy
buena que le hace ser competitiva
frente a otras carnes. En relacion con
el paisaje, el acomodo de las razas en
que se sustenta este producto a las
condiciones ecoldgicas propias de la
zona o bordes serranos de la region
le proporciona un sabor propio que
le distingue en su consumo frente a
otros tipos de carne. Su consumo
suele relacionarse con reconocidos
y tradicionales platos como las
paletillas asadas, la caldereta de
Cabrito o las chuletillas fritas o a la
plancha.

2. QUESO DE CABRA

Y que mejor producto para
acompafar un buen plato de cabrito
que el queso de cabra. La clave del
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éxito es, como no podia ser de
otra forma, la leche de cabra,
que tiene mayor proporcién de
acidos grasos de cadena media,
como por ejemplo el capricho,

el caprilico y el caprico, que
contribuyen al tan caracteristico
sabor aido del queso de cabra que
se elabora en Candeleday que lo
han convertido en un producto
tipico y especial. La leche de cabra
tiene mayor proteina que el resto
y que es muy similar a la leche
humana, pero no solo destaca por
sus cualidades nutritivas y por su
sabor, sino que ademas el queso
de cabra candeledano es bueno
para el rifién y adecuado para
quienes padecen insuficiencia
renal, ya que es bajo en potasio.

El queso de cabra se ha

elaborado durante miles de afios
y, probablemente, fue uno de

los primeros productos lacteos
preparados. Para su fabricacion,
en su forma mas simple, el queso
de cabra se prepara dejando que
la leche cruda se corte de forma
natural, drenando y prensando
entonces la cuajada, aunque
otras técnicas emplean cuajo para
coagular la leche. Eso si, todos

los quesos de cabra se hacen
artesanalmente y siel quesovaa

envejecerse se le debe almacenar
en un lugar fresco durante un
periodo de tiempo determinado.

3. PIMENTON CON
DENOMINACION DE ORIGEN
Aungue si hay un producto
estrella que todos relacionan
con Candeleda es el pimentdn,
un producto resultante de la
molienda de pimientos rojos
de las variedades Lerele y
Cornicabra. Su sabor tradicional
es el resultante de cultivarlo y
elaborarlo de forma artesanal
como hacian los antepasados de
los candeledanos hace cientos
de afios, utilizando ademas
para ello los mismos sequeros
de piedra donde se ahiima
lentamente con lefia de roble o
encina.

En cuanto a suaroma, otras

de las cualidades del pimentén
que mas resalta, se debe a este
histérico proceso de elaboracion,
asi como a su coloracién roja con
relativo brillo, por lo que posee un
gran poder colorante. El sabor,
aroma y color son estables dado
el lento proceso de deshidratacion
empleado en su fabricaciény que
lo ha convertido en un referente
dentro del sector de las especias.

Su sabor tradicional es el
resultante de cultivarloy
elaborarlo de forma artesanal
como hacian los antepasados
de los candeledanos hace
cientos de anos
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La cooperativa salmantina ubicada en San Miguel de Valero sigue dando
pasos hacia la excelencia con un producto como la miel, pese al descenso
de produccion derivado de la pertinaz sequia.

REINA KILAMA
MIEL ‘GOURMET’
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CHEMA DiEZ

nun enclave en el que
E solo pueden pasar

cosas buenas (San
Miguel de Valero),
la cooperativa Reina Kilama
sigue dando pasos hacia la
excelencia en la produccién de
miel, adaptandose a los nuevos
tiempos y aumentando sus
posibilidades y proyectos de
futuro.

El dltimo de ellos es convertir,
con etiquetado y produccién
especial, la miel en un producto
‘gourmet’, con venta en lugares
especializados para una
categoria de suprema calidad y
con baja produccién, para poder
apreciar lo mejor de las abejas.

&

SANTIAGO CANETE,
PRESIDENTE DE
REINA KILAMA
afirma que la
cooperativa sigue
dando pasos hacia

la excelencia. Su
ultimo proyecto de
futuro es convertir,
con etiquetado y
produccioén especial,

la miel en un producto
‘gourmet’, con venta en
lugares especializados.

“Es uno de los proyectos que
tenemos en mente en Reina
Kilama, pero no el Unico, ya
que en la cooperativa hemos
llevado a cabo una serie

de mejoras para ampliar el
negocio y continuar creciendo”.
Asi de optimista se muestra

el presidente de una de las
sociedades con mayor ‘tirén’ no
solo de Salamanca, también de
Castillay Ledn. Santiago Canete
explica que han adquirido una
nueva maquina de laminado
para ser mas eficaces y ampliar
la cuota de negocio, “lo que

nos ha llevado a contratar mas

ESPANAES
personal, con cuatro personas UN GRAN
por turno”. IMPORTADOR DE
MIEL DE CHINA,

pero nuestro pais

La cooperativa también ha -
también es un gran

crecido con la contratacién de exportador de este
una persona mas para llevar a _ producto, con 35
cabo todo lo relacionado con - millones de kilos de
el marketing y la exportacion miel.

de la miel, “para llegar mucho

mas lejos y seguir expandiendo

el negocio de Reina Kilama, que

es lo mas importante”, asegura

Canete.
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LA SEQUIA,
EL GRAN
ENEMIGO

Por otro lado, el sector de la
apicultura no ha sido, ni mucho
menos, ajeno a una sequia que
ha afectado a las colmenas
durante los ultimos meses, con
un 2017 especialmente negativo.
“Hemos atravesado por el peor
afio de produccion de la historia
en el conjunto de Espafia, con

la reduccién de entre un 20%
y un 30% de los rendimientos
respecto a 2016, que ya sufrié
un nuevo bajén, se acumulan las
malas noticias”, indicé Santiago
Canete.

En el caso de la provincia de
Salamanca, explica el presidente
de Reina Kilama, la reduccién de
la produccién ha sido del 45% en
relacion a 2016, "que tampoco fue
un afio bueno, ni mucho menos”.

Todo ello también provoca
numerosas pérdidas para los
apicultores por el elevado indice
de mortandad en las colmenas
derivado de la sequia, con un
40% de las abejas muertas. “Se
trata de un problema que se ha
expandido y no es solo cosa de
Espafia; en toda Europa se ha dado
la misma situacion”.

LA SEQUIA EN LA
APICULTURA

REDUCCION
20-30%
2017 ha sido el peor afio de
produccién de la historia en
el conjunto de Espaiia con la
reduccion de entre un 20% y un

30% de los rendimientos respecto a
2016, que ya sufrié un nuevo bajén.

|
45%

REDUCCION

En el caso de la provincia de
Salamanca la reduccién de la
produccioén ha sido del 45% en
relacién a 2016, que tampoco fue
un afio bueno.

|
40%

ABEJAS MUERTAS

Lo que provoca numerosas pérdidas
para los apicultores por el elevado
indice de mortandad en las colmenas
derivado de la sequia.

Los problemas de los
profesionales del sector han
contado con un cuantioso gasto
como es el de la alimentacion
al no poder salir las abejas

y encontrar su alimento
realizando su proceso natural,
o lo que es lo mismo, un triple
problema: no hay produccion,
no hay abejas y no hay
alimento.

Por ultimo, la situacién del polen
no ha sido muy distinta ala dela
miel, “es un afio desastroso, con
una bajada de los rendimientos
del 50%. Esperemos que haya
una buena primavera para que el
sector se recupere un poco, de
lo contrario, todo irfa a peor”.

No hay que olvidar que Espafia
es un gran importador de miel
de China, pero nuestro pais
también es un gran exportador
de este producto, con 35
millones de kilos de miel. Y

si es de Reina Kilama, o es
‘gourmet’ o esta muy cerca de
serlo...
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los pro.d_uctos que se obtienen de las carnes
- | de vacuno amparadas desde 1988 bajo la

JIndicacién Geografica Protegida Carne de:

“ Avila, que abraza el ganado procedente de

Ia Raza Avilefia-Negra Iberlca asf como el primer cruce

entre reproductoras de’Raza Avnlena Negra Ibéricay
sementales, de1as razas espanolas de aptitud carnica del
Catalogo OﬂClaI def Razasde Espaﬁa

s

1

in embargo el famoso chuletén es solo uno de _

La alimentacion de los animales amparados por esta
I.G.P. se realiza mediante el aprovechamiento de los
recursos naturales en régimen extensivo, pastos de
alta montania en verano y dé dehesas en invierno, y
pueden recibir alimentacion suplementaria compuesta
de productos naturales a base de cereales y leguminosas.

Son animales que estan durante todo al afio en el
campo, salvo los terneros destetados y destinados a
cebo, para cuya alimentacion se utilizan exclusivamente...
piensos autorizados por el Consejo Regulador, quedando
prohibido el uso de cualquier tipo de sustancias que
interfieran en el ritmo normal de crecimientoy desarrollo
del animal. El Consejo Regulador dispone de una lista de
materias primas autorizadas que facilita el proceso de
valoracion de los piensos.. :

EL PRODUCTO

El ganado vacuno, en funcién de la edad del animal,
adquiere las denominaciones de ternera de leche,
afiojo, novillo, cebén y vacuno mayor.

La |.G.P. Carne de Avila produce afiojo, animal que
permanece con la madre y es destetado con una

edad mjfnizma_dé 5 meses, alimentado con recursos
autorizados por el Consejo Regulador y sacrificado entre
los 12y 24 meses. -

Wir

Después del sacrificio y faenado, las caracteristicas

" de estacarne son el color rojo claro a purpura, grasa

cremosa, textura fina, sabrosa y tierna.
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ALIMENTACION

DELGANADO

La alimentacion de los animales

amparados por esta |.G.P. se realiza
mediante el aprovechamiento de los
recursos naturales en régimen extensivo,
pastos de alta montafia en verano y de
dehesas en invierno.

CARACTERISTICAS

DE LA CARNE

Las caracteristicas de esta carne son
el color rojo claro a purpura, grasa
cremosa, textura fina, sabrosay tierna.

Desde 1988 la I.G.P. Carne de Avila ha acumulado
una gran experiencia tanto en el desarrollo de su
producto como en su difusion.

LA IGP CARNE DE AVILA

Afinales de 2017 se han publicado
sus Estatutos, la mejora
administrativa que sirve para
adaptar el funcionamiento y las
estructuras ala Ley 6/2015 de
sistemas de calidad diferenciada
supra autonémicas, implantando
el sistema de control interno desde
la IGP con el autocontrol de los
operadores y la verificacion por parte
de la AICA.

Un sistema que segun indica el
presidente de la IGP, José Juan Vila,
“hace mucho mas transparente la
certificaciéon de Carne de Avila”,

Segln explica Vila, durante el afio
2017 han asistido a ferias del
ambito productor, ganaderas como

las de Avila, Salamanca y Truijillo,
y del ambito comercializador como
el Salén del Gourmet donde se han
realizado actividades para informar
sobre las caracteristicas de la carne
y sus formas de cocinado.

También se ha colaborado con
diversas Escuelas de Hosteleria,
ya que sus alumnos son “futuros
embajadores de este producto

y ultimo eslabén que nos une al
consumidor final de la IGP Carne de
Avila”.

La I.G.P. Carne de Avila presume
en las redes sociales con el blog de
Carne de Avila, vacacool.com, una
de las apuestas promocionales para
esta Indicacién Geogréafica.
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En él se refuerza el contacto con los
enamorados de la buena cocina,
sirve para conocer las actividades
del Consejo Regulador e informa
de las recetas de los cocineros que
utilizan la Carne de Avila en sus
cartas y elaboraciones, “y a su vez
permite a los productores de estos
alimentos disponer de un trampolin
hacia el consumidor”, indica el
presidente.

Otra actividad creativa de 2017 ha
sido ‘Rogelia, la vaca que sabe’, que
a través de los videos emitidos en

el canal de YouTube de la |.G.P. ha
mostrado diferentes actividades
desarrolladas a través de la IGP
Carne de Avila.

Ademas, durante el pasado
afio y junto con la Asociacién
Criadores de Raza Avilefia-Negra

Ibérica (AECRANI), se ha dado

un fuerte impulso al lanzamiento
del logo Raza Autéctona 100%,
una identificacién que se utiliza
conjuntamente con el logotipo

de ‘IGP Carne de Avila'y que
diferencia exclusivamente los
productos procedentes de las razas
autéctonas espafiolas, como ya se
ha podido ver en el Il Salén de la
Carne de Calidad de Truijillo.

ROGELIA

LA VACA QUE SABE

Actividad creativa que a través de los
videos emitidos en el canal de YouTube
de la I.G.P. ha mostrado diferentes
acciones desarrolladas a través de la IGP
Carne de Avila.

Para 2018, segln
explica José Juan
Vila, “vamos a
continuar con

las acciones de
promocion del sello
IGP através de la
campafia europea
coordinada por la
organizacion que nos
agrupa, Origen Espafia”

menton

QU@SOS

Elaborados con la leche
de las cabras que pastan
extensivamente en el

abrito

Fruto de la conjuncion de la término municipal.

planta, el suelo y el agua, unidos
al "saber hacer” y a la experiencia
de nuestros agricultores.

Criado en extensivo y
alimentado unicamente
con leche matema.

S1 sabe
CANDELEDA

Siguenos en las redes sociales: ﬂu Visitanos en nuestra web www.aytocandeleda.es



La Junta invierte 86 millones de euros El proyecto pretende equilibrar la cadena

para trabajar sobre 28 medidas dirigidas de valor y aumentar la investigacion,
tanto al sector productor como al ademads de mejorar en transparencia,
transformador y a la distribucién formacién, promocion e informacién

La Plataforma de Competitividad
Productiva Vitivinicola,
una herramienta para revalorizar
las producciones y potenciar la
comercializacion

Félix-Angel Carreras
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aJunta de Castillay Ledn ha
puesto en marcha la Plataforma
de Competitividad Productiva
del Sector Vitivinicola de
Castillay Leén como una herramienta de
trabajo para todos los agentes del sector
con laintencién de buscar un crecimiento
equilibrado que permita que cada eslabén
obtenga beneficios.

Esta Plataforma tiene como objetivos
mejorar la competitividad del sector viticola
regional, revalorizar sus producciones,
conseguir adaptar el proceso de elaboracion
de vino a la demanda de los consumidores

y mercados, potenciar la comercializacién
nacional e internacional de los vinos de
Castillay Ledn, entre otros, y desarrollar
todas estas lineas manteniendo siempre

un equilibrio entre los componentes de la
cadena de valor.

La Plataforma de Competitividad Productiva
del Sector Vitivinicola de Castillay Ledn
cuenta con casi 86 millones de euros que
permitiran la puesta en marcha de 28
medidas estructuradas en seis areas de
actuacion. Las tres primeras destinadas

a mejorar cada uno de los componentes

de la cadena de valor —sector productor,
transformador y distribuidor—, la cuarta
orientada a proporcionar equilibrio y
transparencia a todos los procesos, una
quinta enfocada a apoyar actuaciones de
investigacion y la sexta tendra como objetivo
el seguimiento y control de la cadena de
valor.

SECTOR PRODUCTOR

El sector productor contara con diversas
medidas cuyo objetivo sera aumentar

la competitividad del sector viticola,
mejorando su posicion en la cadena de valor
y optimizando las estructuras productivas de
las explotaciones de vifiedo.

Las actuaciones fundamentales para este
sector seran la promocién y el apoyo a la
incorporacion de jévenes al sector viticola
incrementando el nivel de profesionalizacion,
la conservacion de las comarcas viticolas
singulares y la renovacion de las estructuras
productivas en funcién de las peculiaridades
de cada zona geogréfica.

Dentro de este bloque se busca también
intensificar el uso de nuevas tecnologias;
facilitar las inversiones en las explotaciones

LA PLATAFORMA DE
COMPETITIVIDAD
PRODUCTIVA
DEL SECTOR
VITIVINICOLA DE
CASTILLAY LEON
cuenta con casi 86
millones de euros que
permitiran la puesta en
marcha de 28 medidas
estructuradas en seis
areas de actuacion.

Ik

EL SECTOR
PRODUCTOR
CONTARA CON
DIVERSAS MEDIDAS
destinadas a la
promocién y el apoyo
a la incorporacién

de jévenes al sector
viticola incrementando
el nivel de
profesionalizacién.
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mediante lineas de microcréditos
y préstamos, y se hara una
importante apuesta por el
desarrollo de la viticultura
ecoldgicay el impulso de otros
tipos de vinos.

SECTOR TRANSFORMADOR
La Plataforma tiene un espacio
reservado a la transformacion

con unos claros objetivos como
son adaptar el proceso de
elaboracién de vino a la demanda
de consumidores y mercados,
facilitando la comercializacion
nacional e internacional,
promoviendo la competitividad del
sector y potenciando la imagen de
calidad de los vinos de Castillay
Ledn.

Entre las medidas destinadas

al sector transformador estan

la mejora de lacalidady la
comercializacion mediante el
apoyo directo a las inversiones
en bodegas, la promocion de
planes de eficiencia energéticay
reutilizacion de subproductos de
vinificacién para la optimizacién
del consumo energético de las
explotaciones, el impulso a la
elaboracién de vinos ecolégicos
y la puesta en marcha de una linea
de microcréditos y préstamos para
este sector.

Sector comercializador
Entre los objetivos que persigue
la Plataforma para el sector
comercializador se encuentra el
de potenciar la comercializacién
nacional e internacional,
partiendo del anadlisis de los
mercados y el consumo, con el
fin de desarrollar estrategias de
promocion especificas del vino y
sus productos.

Para ello, se pondran en marcha
medidas como el analisis
continuado del mercado del
vino con el objetivo de conocer
con previsién donde estan los

SEGUIMIENTO

Y CONTROL DE LA
CADENA DE VALOR

El seguimiento y control de la cadena de
valor es otro de los bloques que contiene la
Plataforma e incluye la elaboracién de un
plan de control integral del equilibrio de

la cadena de valor del sector vitivinicola

y el establecimiento de instrumentos

de seguimiento de la Plataformay de
coordinacion entre todos los operadores de la
cadena de valor.

mercados de interés y las claves
para acceder a los mismos,

asi como la transferencia de
informacién al sector como apoyo
alatoma de decisiones.

Otra de las medidas sera el apoyo
a lainternacionalizacién de los
vinos y promocionar la creacién
de consorcios entre las bodegas
para favorecer su expansion
internacional. Ademas, se
desarrollaran campafias para
generar valor en todos los
segmentos de consumidores
acorde a una estrategia de
segmentacion demogréficay
socioecondémica del mercado.

La Consejeria de Agriculturay
Ganaderia pondra en marcha
también, dentro de este bloque,
una linea de cooperacién en
promocién comercial con las
figuras de calidad.
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Investigaciéon para
mejorar la competencia

La Plataforma recoge, ademas,
un apartado dedicado a la
investigacién con el objetivo
de situar a los vinos de Castilla
y Ledn en el mercado en
condiciones 6ptimas para
competir ante los continuos
avances que se incorporan a

los sistemas productivos. Una
vez identificados los objetivos
de investigacion que platean

las necesidades del sector, se
definira el Mapa de Investigacion
y Procesos de la Industria
Agraria y Agroalimentaria de
Castillay Ledn aplicado al sector
vitivinicola.

De esta forma, la investigacién
permitira mejorar la
competitividad de los vinos

de la Comunidad en un mercado
que, cada vez mas, aplica la
tecnologia no sélo al ahorro de
costes sino también a los procesos
de elaboracién, para obtener
producciones diferenciadas e
incorporar al mercado nuevos
productos.

Asila Plataforma de
Competitividad Productiva del
Sector Vitivinicola de Castilla y
Ledn incluye medidas de apoyo
a la investigacion cooperativa
y actuaciones de impulso

en |+D+i ligadas al sector
vitivinicola, atendiendo a las
principales demandas tanto de
la viticultura como de la enologia
para desarrollar nuevos productos
vinicolas.

Equilibrio
del sector

Este bloque se estructura en tres
campos de actuacién: transparencia
en todas las actuaciones que se
realicen en la cadena de valor,
formacién para productores e
industriales del sector y promocion.

Dentro del grupo de medidas
destinadas a dotar de transparencia
las actuaciones realizadas dentro
de la cadena de valor se encuentran
los sistemas de analisis técnico-
econdmico de las explotaciones
viticolas, la aplicacién del
programa de control integrado de
la calidad diferenciada, el impulso
del reconocimiento de nuevas
tipologias de vinos de calidad y el
desarrollo reglamentario de la Ley
8/2005 de la vifia y del vino de
Castillay Leén.

En el apartado destinado a la
formacién se recoge la preparacion
especializada en contratos a
viticultores y la formacién de todos
los agentes del sector y del mercado
vitivinicola.

Para mejorar la promociény la
informacion, se pondran en marcha
medidas como el incremento de
laimagen y el posicionamiento

de Castilla y Le6n como territorio
vitivinicola orientado a la
produccidn de vinos de calidad,
tanto en el mercado nacional como
internacional, y la mejora del interés
y el acercamiento del segmento
de publico joven al conocimientoy
consumo moderado de los vinos de
calidad de la Comunidad.

Ademas, se va a trabajar en
incentivar la presencia de vinos de
calidad de Castilla y Le6n en puntos
de venta especializados y tiendas
gourmet, se va a fomentar el uso de
nuevas tecnologias para la promocién
y comercializacién de los vinos de

la Comunidad y se va a promover el
conocimientoy la culturadel vino a
través del impulso al enoturismo.



92 mas aclualidad

Mas Tribuna

Firma de la
Plataforma

La puesta en marcha de esta
Plataforma ha sido acordada por
todo el sector, que ha firmado un
acuerdo apoyando y suscribiendo los
compromisos de la Junta de Castilla
y Ledn para ayudar a mejorar la
competitividad y productividad de
la vitivinicultura de la Comunidad.

Asi, ademas de la consejera de
Agricultura y Ganaderia, Milagros
Marcos, han rubricado el acuerdo
las organizaciones profesionales
agrarias Asaja, la Alianza UPA-
COAG y UCCL; las cooperativas
agroalimentarias a través de
Urcacyl; la industria (Asber, Asebor,
Fomentoro, Autéctona del Bierzo,
Cecale y Vitartis); las figuras de
calidad del vino (las denominaciones
de origen Arlanza, Arribes, Bierzo,
Cigales, Rueda, Ribera del Duero,
Tierra de Ledn, Tierra del Vino de
Zamora, Toro, Sierra de Salamanca,
Valles de Benavente, Valtiendas y la
Asociacién de Vinos de Cebreros);

la distribucién (Asucyly Anged) y la
Unién de Asociaciones Espafiolas de
Sumilleres.

Sector vitivinicola

El sector vitivinicola es uno de
los mas pujantes y dinamicos
de Castillay Ledn, un puntal
basico en la economia de la
Comunidad que se ha convertido
en una de las claves de la industria
agroalimentaria y un factor
estratégico para el desarrollo
territorial y econdmico, un sector
que genera 850 millones de
euros y da empleo a casi 19.000
trabajadores, la mayor parte de
ellos en el medio rural.

En Castillay Ledn hay 75.000
hectareas de vifiedo y el 86% de
la produccién de uva se destina

a bodegas inscritas en figuras

de calidad. En la Comunidad
existen 650 bodegas, de las

que el 95% elaboran vino con

denominacioén de origen. La
produccion vitivinicola anual es de
2.100.000 hectolitros y los vinos
de Castillay Ledn son los Unicos
que desde 1995 van ganando cuota
de mercado llegando al 24,3% en
2016.

Enla Comunidad estan reconocidas
actualmente 13 denominaciones
de origen protegidas: Arlanza,
Arribes, Bierzo, Cigales, Ribera del
Duero, Rueda, Tierra de Ledn, Tierra
del Vino de Zamora, Toro, Vino de
Calidad Valtiendas, Vino de Calidad
Valles de Benavente, Vino de
Calidad Sierra de Salamancay Vino
de Calidad de Cebreros. Ademas,
hay una Indicacion Geogréfica
Protegida que es Vino de la Tierra
de Castillay Ledn.

LAS CIFRAS DEL SECTOR

850

MILLONES DE EUROS

El sector vitivinico genera 850 millones de
euros y da empleo a casi 19.000 trabajadores,
la mayor parte de ellos en el medio rural.

2100.000

HECTOLITROS

La produccion vitivinicola anual es

de 2.100.000 hectolitros y los vinos
de Castillay Ledn son los Unicos que

desde 1995 van ganando cuota de

mercado llegando al 24,3% en 2016.

75.000

HRAS. DE VINEDO

En Castillay Ledn hay 75.000 hectdreas de
vifiedo y el 86% de la produccion de uva se

destina a bodegas inscritas en figuras de calidad.

650

BODEGAS

En la Comunidad existen 650
bodegas, de las que el 95% elaboran
vino con denominacién de origen.

13 D.O.
PROTEGIDAS

En la Comunidad estén reconocidas
actualmente 13 denominaciones de
origen protegidas y una Indicaciéon
Geografica Protegida que es Vino de
la Tierra de Castillay Leon.



La industria agroalimentaria se ha convertido en el motor mds importante de la
industria espanola, creciendo ano a afo su facturacidony lo que es incluso mas
resenable, aumentando las exportaciones, convirtiendo esta industria en el tercer
sector exportador del pais, tan solo detras de los vehiculos y del sector quimico.
Consecuencia de este aumento de las exportaciones ha hecho que Espana se
mantenga en el octavo puesto entre los paises exportadores de alimentos del mundo.

TORDESILLAS

un lugar privilegiado para la
Industria agroalimentaria

David Larrasoaiia Alvarez
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a industria alimentaria
L ha sabido adaptarse
a los nuevos habitos
de consumo, ha invertido en
tecnologia punta del sector, se
ha adaptado a las normativas
que garantizan las condiciones
y calidad de los productos y
apuesta por la innovacién afio
a afio. Todo ello, ha contribuido
a que este sector se haya
convertido en un “empleador”
activo y a que el empleo en el
sector agroalimentario sea uno
de los mas estables.

Dentro de este contexto,
Castillay Ledn es una region
donde la relevancia del sector
agrario o agroindustrial es
especialmente alta en cuanto
a produccién y empleo. El
sector agroalimentario se

ha consolidado como el mas
importante a la hora de fijar
poblacion en el medio rural,
concentrandose en este
sector buena parte del tejido
empresarial de la regién.

Considerando que el medio
rural de Castillay Ledn es muy
amplio y diverso tiene especial
importancia déonde localizar una
industria alimentaria, acertar
con la ubicacién de la misma
es vital a la hora de lograr el
éxito empresarial. Cualquier
empresario quiere aprovecharse
de los servicios comunes, de
tener unas infraestructuras ya
realizadas y de la proximidad
que tienen los poligonos a las
principales carreteras. Una
buena ubicacién es sinénimo de
lograr beneficios empresariales.

Y si hay un municipio de

la regién que ofrezca que
una localizacién idonea
para instalar una industria
agroalimentaria, ése es
Tordesillas.

PARQUE LOGISTICO

INDUSTRIAL

En Tordesillas se encuentra el Parque Logistico-Industrial que
dispone de mas de 300.000 m2 de suelo industrial dotado
de todas las infraestructuras necesarias para satisfacer las
necesidades de una industria alimentaria

MANO DE OBRA

Q. CUALIFICADA

La cercania con sus proveedores, o la disponibilidad de suficiente
é suelo industrial para poder ampliar en un futuro son factores
que siempre van a influir para que las industrias alimentarias
mejoren la calidad de sus servicios.
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Parque Empresarial "TORDESILLAS" Sector 1

Tordesillas - Valladolid

:POR QUE

TORDESILLAS?

Porque Tordesillas se
encuentra en un lugar
privilegiado, en el centro
de laregién, con una

red de comunicaciones
inmejorable donde
confluyen tres de las
autovias mas importantes
del pais. La cercania

que tiene con los
proveedores del sector
primario de la region,

asi como las facilidades
de distribucion de

los productos ya
elaborados, son factores
determinantes que
permiten que las industrias
agroalimentarias sean
mucho mas competitivas.

Ademas, en Tordesillas

se encuentra el Parque
Logistico-Industrial

que dispone de mas de
300.000 m2 de suelo
industrial dotado de
todas las infraestructuras
necesarias para satisfacer
las necesidades de una
industria alimentaria
(suministro de agua,

electricidad, gas, fibra
Optica, etc). Incluso
dispone de camaras

de videovigilancia que
previenen y disuaden de
robos y desperfectos.

La disponibilidad

de mano de obra
cualificada, la cercania
con sus proveedores,
o la disponibilidad de
suficiente suelo industrial
para poder ampliar en
un futuro son factores
que siempre van a influir
para que las industrias
alimentarias mejoren la
calidad de sus servicios.

En definitiva, Tordesillas
es un lugar idéneo
parainstalar tu

actividad empresarial,
principalmente del sector
agroalimentario, motor de
la economia regional. Es
un municipio abierto y
acogedor que ofrece las
maximas facilidades para
instalar una industria de
este tipo.

Tordesillas se encuentra en un
lugar privilegiado, en el centro
de laregién, conunared de
comunicaciones inmejorable




La Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia
de la UVa aparece en el ranking de las 300 mejores universidades
del mundo. Concretamente la ETS se situa en el puesto 273, en
el ranking NTU. Desde el vicerrectorado de la Escuela Técnica se
explica que la de Palencia estd entre “las mejores del mundo”. “Es
un ranking donde la objetividad de los resultados estda mas que
garantizada, ya que los criterios de valoraciéon no son aportados por
las propias universidades”.

INICISIN}

“RIAS

AGRARIAS

La ETS de Ingenierias Agrarias de la
UVa en Palencla, entre las mejores
300 universidades del mundo

JOSE ANGEL GALLEGO

UVa
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os datos, que
L corresponden al curso
2016-2017, reflejan
que tan solo Ciencias
Agrarias (en el puesto 273) e
Ingenieria Quimica (283) son
las dos Unicos centros de la
Universidad de Valladolid que
aparecen entre los 300 mejores del
mundo.

Independientemente de los buenos
resultados, Mercedes Sanchez
Bascones, la vicerrectora del
Campus palentino de la UVa,
destaca la actividad investigadora
de la ETS de Ingenierias Agrarias

de Palencia.Y ofrece un dato: “En el
curso 2016-2017 se matricularon 86
doctorandos y se han defendido 12
tesis doctorales, siete de ellas con
mencion internacional”. Esta Escuela
Técnica cuenta en la actualidad

con tres programas de Doctorado
propios: Ingenieria agroalimentaria y
de biosistemas; Conservaciéon y uso
sostenible de sistemas forestales y
enologia, viticultura y sostenibilidad;
este ultimo interuniversitario.

La ETS de Ingenierias Agrarias
cuenta con 115 proyectos de
investigacién por un valor de

5.8 millones de euros. Segln

los datos facilitados por la propia
Escuela, nueve de los proyectos
corresponden a al Ministerio de
Economiay Competitividad y otros
tantos son financiados por Europa.
Ocho corresponden a proyectos
de investigacion propios, mientras
que la Junta de Castillay Ledn
subvenciona cuatro trabajos. 74
proyectos mas corresponden a
contratos con empresas y nueve a
servicios técnicos. Por ultimo, existen
tres patentes y dos proyectos en
la categoria de subvenciones y
premios.

Asimismo, la ETS de Palencia es la
sede de un total de ocho Grupos
de Investigacion Reconocidos
(GIRs) de la Universidad de

Se confirma la actividad
investigadora de la

ETS de Palencia, que
cuenta con un centenar
de investigadores y 115
proyectos por valor de 5.8
millones de euros

LA VICERRECTORA
DEL CAMPUS DE
LA UNIVERSIDAD
DE VALLADOLID
EN PALENCIA,
Mercedes Sanchez,
cree que este es

un buen indicador
por la objetividad

de resultados en el
ranking NTU

Valladolid: Ecologfa y conservacion
de floray fauna; Estructuras y
tecnologia de la madera; Manejo
forestal sostenible; Produccion y
alimentacion de rumiantes; Suelos,
calidad y sostenibilidad; Tecnologia
de la industria alimentaria: cereales
y derivados; Tecnologias avanzadas
aplicadas al desarrollo rural
sostenible (TADRUS) y Viticultura 'y
Enologia (GIRVITEN).
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Unidades de investigacion
consolidadas (UIC)

Cuatro son las Unidades de
Investigacion Consolidadas (UIC),
tal y como explica Mercedes Sanchez
Bascones, vicerrectora en Palencia.
Se trata de UVAMOX, dirigida por
Maria del Alamo, y que basicamente
trata de los procesos de oxigeno en
la elaboracion enolégica. Otra de las
unidades es la que coordina Teresa
Manso, sobre produccién animal.
Pedro Martin Ufia dirige una unidad
sobre viticultura y Maria Felicidad
Ronda sobre tecnologia y alimento.
Otros grupos de investigacion
asociados a la ETS de Palencia son de
ingenieria cartograficay Economia,
sociologia y politica agraria.

Dice la vicerrectora que en total

hay mas de un centenar de
investigadores con “perfil verde”
en las especialidades: “agricola,
forestal, medioambiental, industrias
agroalimentarias, enologia,
economia...” De los cuales 63 son
permanentes y 33 asociados.

Los datos cuantitativos de profesorado
registran un total de 96 docentes,

de los cuales 76 son funcionarios.

Por otra parte, la ETS de Ingenierias
Agrarias de Palencia ofrece dos esferas

generadoras de conocimiento con

el Instituto Universitario de Gestion
Forestal Sostenible (IFOR) y la Catedra
de Micologia. Ademas, cuenta con una
estacion de ensayo de abonadoras

y sembradoras que ofrecen servicios
a agricultores, fabricantes de abonos
y fabricantes de abonadoras y
sembradoras.

Enla propia Escuela Técnica existe

un campo de ensayo, ademas de la
Escuela Vifalta y otras once hectareas
en Soto de Cerrato.

Por ultimo, desde el afio 2015 la
Universidad de Valladolid, a través

de su Escuela Técnica, participa en

el Consorcio de Innovacién Agraria
y Agroalimentaria, que promovié

el parque Cientifico de la Uva. El
objetivo de Agrovalia es convertirse
en un polo de innovacién agrario y
agroalimentario a través de proyectos
colaborativos conjuntos y la puesta

a disposicion entre sus miembros

de los recursos disponibles para
obtener una mayor presencia en el
tejido agrario y agroalimentario de
Castillay Ledn, asi como en el dmbito
nacional e internacional, mediante un
desarrollo sostenible.

86
DOCTORANDOS

En el curso 2016-2017 se
matricularon 86 doctorandos y se
han defendido 12 tesis doctorales,

siete de ellas con mencién
internacional.

+ 100
INVESTIGADORES

Hay mas de un centenar de
investigadores con “perfil verde”
en las especialidades: “agricola,

forestal, medioambiental,
industrias agroalimentarias,
enologia, economia...”

115
PROYECTOS

La ETS de Ingenierias
Agrarias cuenta con 115
proyectos de investigacion
por un valor de 5.8 millones
de euros.



Cualquier momento es bueno

para estar con mis amigos.

Y si es para compartir un buen almuerzo
y degustar la variedad de productos

de nuestra tierra, mucho mejor.

Son momentos irrepetibles.

Disfrutar en compania de lo nuestro,
con la seguridad de que la calidad

de nuestros productos nunca falla.

Una tierra y unos productos
para sentirse orgulloso.

SABOR
GOURMET

CASTILLA Y LEON

Descubre las nuevas categorias de Tierra de Sabor

WE Junta de
Castillay Ledn




