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PROGRAMA DE ACTIVIDADES MADRID FUSION 2023

LUNES 23 DE ENERO

10:00 - 11:00. - Showcooking de Pizza con MIEL EL BARDAL DE BRAOJOS, queso de
cabra, cebolla caramelizada, pera, pasas y polen fresco. Elaboracién
disefiada por la Chef Alicia Cecilia Martinez Mendiri del restaurante
Cachivache, La Cabrera-Rascafria.

Ponencia a cargo de MIEL EL BARDAL DE BRAQJOS sobre la vida de la abeja
en la colmena y dar a conocer su importancia como polinizador para el
medio ambiente y para la produccion de los productos que consumimos.

11:00 - 12:00. - Preparacion de los bombones "Rocas de Chocolate con Queso",
elaborados con los quesos de MARQUES DE MENDIOLA y VEGA DE SAN
MARTIN por el chef Carlos Sierra de Poncelet Quesos y organizado por
QdeQuesos.

12:30 - 13:30. - Showcooking con base de VERMUT ZECCHINI, a cargo de la chef Xandra
Luque y cata de vermuts.

14:30 - 15:30. - Showcooking disefiado por Miguel Angel Mateos, ecochef del Comité de
Agricultura Ecoldgica de la Comunidad de Madrid, consistente en dos platos
elaborados con ternera Avilefa-negra ibérica ecologica de VACANEGRA, miel
ecoldgica de ANTONIO SIMON SOPENA, y AOVE ecolégico "OLEUM Laguna
de Blas” de OLEUM LAGUNA.

Las elaboraciones a degustar:
e Taco de lomo lacado con miel y puerro confitado con manzana y apio.
e Panipuri relleno de guiso de falda con lima, cilantro y mayonesa de
miel.
Maridaje con Vino Blanco Valautin Albillo y Vino Tinto Valautin Garnacha de
la BODEGA CA' di MAT de la D.O.P VINOS DE MADRID.

16:00 - 17:00. - Ponencia a cargo de Hosteleria Madrid titulada “El Camino Real Hacia la
Sostenibilidad: La sostenibilidad en la hosteleria es una carrera de fondo, en
la cual cada paso cuenta por muy pequefio que parezca”, a cargo de Antonio
Maria Ventura que contard su experiencia en su restaurante El Quinto
Sabor.


https://bit.ly/AlimentosMadrid-BardalBraojos
https://bit.ly/AlimentosMadrid-QuesosMarquesMendiola
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VegaSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VegaSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VegaSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VermutZecchini
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VacaNegra
https://bit.ly/AlimentosMadrid-MielAntonioSimon
https://bit.ly/AlimentosMadrid-OleumLaguna
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VinadoresValdeiglesias
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES MADRID FUSION 2023

MARTES 24 DE ENERO

10:00 - 11:00. - Exhibicion barista y presentacion de "Café Molido Arabica" en sistema
innovador Cafetera V60, de CAFE GUILIS.

11:00 - 12:00. - Designacion como EMBAJADOR 2023 de la marca de garantia de los
ALIMENTOS DE MADRID, M PRODUCTO CERTIFICADO a Juan Pozuelo
Talavera, chef, formador y comunicador con amplia experiencia en el sector
de la restauracion. Actualmente chef socio director del Teatro Goya
Catering.

Showcooking a cargo del nuevo embajador: guiso de garbanzos a la
madrilefia con espinacas y espuma de bacalao, elaborado con GARBANZOS
JUAN FELIX, espinacas de VERDURAS CURRO y bacalao de CASA SANTONA,
gue serd maridado con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

12:00 - 13:00. - Showcooking a cargo del chef Carlos Pérez de la Latxaska Etxea, a base
de productos de temporada de la huerta de la vega de Perales de Tajuna:
alcachofas confitadas con aceite ecolégico de VINOS Y ACEITES LAGUNA,
yema de huevo y fina capa de papada ibérica de bellota curada, sobre crema
de coliflor de temporada. Maridaje con vino Alma Rosado semidulce 2022 de
VINOS Y ACEITES LAGUNA de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

13:30 - 14:30. - ALBE - LACTEAS DEL JARAMA presenta un showcooking de cocina
creativa con burrata y pecorata: Bombodn crujiente de burrata con salmorejo
estilo cajun y la dulce pecorata pasiega, ahumada al momento, con perlas de
miel de lavanda, a cargo del chef Rubén Amro, chef ejecutivo de Box Art
Hotels, restaurante Koma, restaurante Cedro.

Presentacion del vino Pureza Dulce de BODEGAS CARDENA de la D.O.P.
VINOS DE MADRID.


https://bit.ly/AlimentosMadrid-CafesGuilis
https://bit.ly/AlimentosMadrid-GarbanzosJuanFelix
https://bit.ly/AlimentosMadrid-GarbanzosJuanFelix
https://bit.ly/AlimentosMadrid-GarbanzosJuanFelix
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VerdurasCurro
https://bit.ly/AlimentosMadrid-CasaSantona
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VinosLaguna
https://bit.ly/AlimentosMadrid-Albe
https://bit.ly/AlimentosMadrid-Pureza
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES MADRID FUSION 2023

MARTES 24 DE ENERO

15:00 - 16:00. - Elaboracion de ICE MEAT: trampantojo de helado con carne picada de
ternera de la I.G.P. CARNE SIERRA DE GUADARRAMA a cargo del chef
Roberto Capone. Maridaje con vino tinto semiseco Acefa de la bodega
VIRGEN DE LA POVEDA, de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

16:30 - 17:30. - Presentacion proyecto "Chotis en la Sierra Norte de Madrid”con
productos de Madrid M PRODUCTO CERTIFICADO, a cargo de la Asociacion
Sierra Norte Gastrondmica, con la participacion de la carne de I.G.P. CARNE
DE LA SIERRA DE GUADARRAMA, verduras de TOMATE LA HUERTA, queso
de ALIMENTOS DE MIRAFLORES, miel de EL BARDAL DE BRAOIJOS, hierbas
aromdticas de HORYBIO, vino de BODEGAS VINA BARDELA.


https://bit.ly/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://bit.ly/AlimentosMadrid-BodegaVirgenPoveda
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://bit.ly/AlimentosMadrid-TomateLaHuerta
https://bit.ly/AlimentosMadrid-AlimentosMiraflores
https://bit.ly/AlimentosMadrid-BardalBraojos
https://bit.ly/AlimentosMadrid-Horybio
https://bit.ly/AlimentosMadrid-BodegasVinaBardela
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MIERCOLES 25 DE ENERO

10:00 - 11:00. - Desayunos a la Madrilefia: Miguel Angel Mateos, chef ejecutivo del
restaurante Inclan Brutal, elaborard el plato “Melycao chulapo “a base de
miel, polen y chocolate de MADRID MIEL y CHOCOLATES MAYKHEL.
Degustacion de miel y chocolate con polen.

11:30 - 12:30. - Degustacién de embutidos premium SABORES SIERRA DE MADRID de
ternera de la I.G.P. CARNE DE LA SIERRA DE GUADARRAMA maridado con
VINOS JEROMIN, de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

13:00 - 14:00. - Showcooking de salazones y ahumados con productos de la huerta
encurtidos y a la brasa de CASA SANTONA. Maridaje con vino de las
BODEGAS MUNOZ MARTI'N, de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

14:30 - 15:30. - Showcooking y degustacion de "Lubina con espuma de estragén y
crujiente de su piel”, a cargo de los cocineros Francisco de Miguel y Antonio
Nufez, de EUROAMBROSIAS. Maridaje/cata con vino SENDA 2019 de LAS
MORADAS DE SAN MARTIN, de la D.O.P. VINOS DE MADRID guiada por la
endloga Isabel Galindo.

15:30 - 16:30. - Presentacion por parte del Consorcio de Exportacion (CHOCOLATES
MAYKHEL, MADRID MIEL, LA ACEITERA DE LA ABUELA y SABORES SIERRA
DE MADRID): Elaboracion y degustacion de "Caneldon de Madrid" a cargo de
Miguel Angel Mateos, chef ejecutivo del restaurante Inclan Brutal. El
maridaje del vino correra a cargo de VINOS JEROMIN, de la D.O.P. VINOS DE
MADRID.


https://bit.ly/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-ChocolatesMaykhel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SaboresSierraMadrid
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VinosJeromin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-CasaSantona
https://bit.ly/AlimentosMadrid-BodegasMunozMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-Euroambrosias
https://bit.ly/AlimentosMadrid-MoradasSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-MoradasSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-MoradasSanMartin
https://bit.ly/AlimentosMadrid-ChocolatesMaykhel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-ChocolatesMaykhel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-AceiteraAbuela
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SaboresSierraMadrid
https://bit.ly/AlimentosMadrid-SaboresSierraMadrid
https://bit.ly/AlimentosMadrid-VinosJeromin

