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FRUIT FUSION 4

‘Sabores de Vanguardia”

Espacio gastronomico de #FruitAttraction, escenario uUnico de promocion de los
productores de la huerta ante el canal internacional para subrayar la calidad y excelencia
de estos alimentos, asi como las infinitas posibilidades de consumo que ofrecen dentro del canal
Horeca.

Demostraciones y showcookings de la mano de reconocidos chefs, degustaciones de
productos...

Consulta el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es

Lugar de celebracion: COCINA FRUIT FUSION (nucleo de conexion entre pabellones 5y 7).

"Avant-garde Flavours’

The gastronomic area of #FruitAttraction is a unique opportunity for fruit and vegetable
producers to promote their wares to the international channel, giving them first-hand
experience of the quality and excellence of these foods, and the infinite possibilities for
consumption within the Horeca channel.

Demonstrations and showcookings courtesy of renowned chefs, product tastings...
To see the updated programme, go to www.fruitattraction.ifema.es

Venue: FRUIT FUSION KITCHEN (connecting hub between halls 5 and 7).

Organizan / Organised by: (@-I’EPEX IFIEMA Colabora / Collaborator: E,% SRS S i wmracin

Feria de
Madrid



FRUIT FUSION
“Sabores de Vanguardia”
I 4

Miercoles 18 Wednesday 18

MAGOGA: EL FRUTO DEL AMOR

Restaurante Magoga investiga el uso innovador de frutas de temporada murcianas impregnado con
su sello.

Chef: Maria Gémez — Restaurante Magoga / Adrian de Marcos - Director de sala Restaurante Magoga
Hora: 11:00 — 12:00h. ¢ Empresa: Region de Murcia ¢ Stand: 5D03A

MAGOGA: THE FRUIT OF LOVE

Restaurante Magoga explores innovative uses of seasonal fruits from Murcia, impregnated with its seal.
Chef: Maria Gomez — Restaurante Magoga / Adridn de Marcos - Director de sala Restaurante Magoga
Time: 11.00 a.m.— 12.00 p.m. ¢ Company: Region de Murcia ¢ Stand: 5D03A

Region Eill de Murcia

LETTUCE ATTRACTION: MAS ALLA DE UNA ENSALADA

“David Lopez asombra con sus creaciones culinarias vegetales a partir de variedades de lechugas

frescas con texturas, color y sabores diversos. La ensalada evoluciona en la mesa y gana galones."

Chef: David Lépez Carrefio - Restaurante Local de Ensayo

Hora: 12:00 — 13:00 h. ¢ Empresa: Proexport / Regién de Murcia ¢ Stand: 5C02 / 5D03A proexp:rt

LETTUCE ATTRACTION: BEYOND SALAD

“David Lépez amazes with his vegetable culinary creations using varieties of fresh lettuce with

different textures, colours and flavours. Salads evolve on the table and win accolades.” Region [
Chef: David Lépez Carrefio - Restaurante Local de Ensayo

Time: 12.00 - 1.00 p.m. ¢ Company: Proexport / Regidén de Murcia e Stand: 5C02 / 5D03A

de Murcia

"LECHUGUEANDO" EN LA COCINA

“Tenemos que sorprender al paladar del consumidor” y a fe que el chef J.A. Pellicer lo consigue

con su propuesta de llevar a la sartén lechugas iceberg, cogollos, lollos y escarolas con sabroso

resultado.”

Chef: Juan Antonio Pellicer Orenes -Profesor de cocina en la Escuela de Hosteleria

Hora: 13:00 — 14:00h. ¢ Empresa: Proexport ¢ Stand: 5C02 proexp:rt
"LETTUCING AROUND" IN THE KITCHEN frusas  Hortlizas de el tspan
“We must surprise consumers’ taste buds” and that is just what chef J. A. Pellicer will do. Discover what

happens when you put iceberg, little gem, lollo and endives in the frying pan. It’s delicious!

Chef: Juan Antonio Pellicer Orenes -Profesor de cocina en la Escuela de Hosteleria

Time: 1.00 - 2.00 p.m. ¢ Company: Proexport ¢ Stand: 5C02

Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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CARPACCIO DE GAMBAS DE HUELVA CON FRUTOS ROJOS

El campo y el mar de Huelva se fusionan para crear una experiencia de sabores y beneficios para la

salud.

Chef: Pepe Valadés - El Chef de las Berries Huelva

Hora: 14:00 - 15:00h. ¢ Empresa: Plus Berries ¢ Stand: 9D05 PLUS «l=

HUELVA PRAWN CARPACCIO WITH BERRIES erees
Treasures from Huelva’s countryside and sea unite in an explosion of healthy flavours.

Chef: Pepe Valadés - EI Chef de las Berries Huelva

Time: 2.00 - 3.00 p.m. ¢ Company: Plus Berries ¢ Stand: 9D05

RAVIOLIS DE BONIATO Y FOIE CON CREMA DE BOLETUS CASTILLA Y LEON -
TIERRA DE SABOR

Elaboracién vegetal utilizando productos hortofruticolas de Castilla y Ledn — Tierra de Sabor, con la
finalidad de dar a conocer la calidad, variedad y versatilidad de los mismos.”

Chef: Oscar Garcia del Restaurante de la Tierra- Tierra de Sabor El Baluarte (Soria) .
Hora: 15:00 - 16:00h. ¢ Empresa: Castillay Leén — Tierra De Sabor ¢ Stand: 8D06 W
SWEET POTATO AND FOIE RAVIOLI WITH CREAM OF BOLETUS EDULIS CASTILLA M
Y LEON - TIERRA DE SABOR

Vegetable dishes made with produce from Castilla y Ledn - Tierra de Sabor, showcasing its quality, GASTILLA Y LEON
variety and versatility.

Chef: Oscar Garcia, Restaurante de la Tierra- Tierra de Sabor El Baluarte (Soria)
Time: 3.00 - 4.00 p.m. ¢ Company: Castillay Leén — Tierra de Sabor ¢ Stand: 8D06

LOS CONTRASTES DE LA GRANADA MOLLAR DE ELCHE

Esta fruta con denominacion de origen, nos ofrece matices que combinan con platos dulces y
salados. Esa mezcla de sabores protagonizara el showcooking con la elaboraciéon de una tosta de
ahumados con granada de Elche y un cremoso de queso con gelificado de granada mollar de Elche.
Chef: Gemma Rodriguez del blog Cookies para todos

Hora: 16:00 - 17:00h. ¢ Empresa: Excma. Diputacion Provincial de Alicante ¢ Stand: 7E01 Grarnds Mollst
e Elche

CONTRASTS WITH THE MOLLAR DE ELCHE POMEGRANATE

This fruit, with denomination of origin, has nuances that make it perfect for both sweet and savoury
dishes. This mixture of flavours is the focus of this cooking show, where visits will see how to
prepare toast topped with smoked fish and Elche pomegranate and cream cheese with Mollar de
Elche pomegranate jelly.

Chef: Gemma Rodriguez (blog Cookies para todos)

Time: 4.00 - 5.00 p.m. ¢ Company: Excma. Diputacién Provincial de Alicante ¢ Stand: 7EO1

DBenominacion de Origen Prategida

Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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CALIDAD Y SABOR EXCELENTE LLEVADO A LOS FOGONES DE UNA FRUTA CON
CINCO SENTIDOS. CIEX (CIRUELA DE EXTREMADURA)
Preparacién de postres con ciruela de la marca de calidad CIEX.

Chef: Pepe Valadés-Via de la Plata Catering Mérida

Hora: 17:00 - 18:00h. ¢ Empresa: Afruex e Stand: 10B0O1 II \
EXCELLENT QUALITY AND FLAVOUR. COOKING WITH A FRUIT THAT DELIGHTS fol]f:}{
ALL FIVE SENSES. CIEX (EXTREMADURA PLUM). A LT T

Preparing desserts with ciex quality mark plum.
Chef: Pepe Valadés — Catering Via de la Plata
Time: 5.00 - 6.00 p.m. ¢ Company: Afruex e Stand: 10B01

MANGO TROPS: SABOR EXOTICO MADE IN SPAIN

Descubre innovadoras recetas con mango Trops. Déjate llevar por la dulzura tropical de nuestro

mango. Cultivado y madurado al sol. Puro sabor Malaguefio.

Chef: Carol Vazquez

Hora: 18:00 - 19:00h. ¢ Empresa: Trops sat 2803 e Stand: 6B03A

TROPS MANGO: AN EXOTIC FLAVOUR MADE IN SPAIN @
Discover innovative recipes with Trops mango. Get carried away by the tropical sweet flavour of our

mango. Grown and ripened in the sun. Pure Malaga flavour.

Chef: Carol Vazquez
Time: 6.00 — 7.00 p.m. ® Company: Trops sat 2803 e Stand: 6B03A

4 Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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Thursday 19

Tendra lugar un maridaje entre el Champifién y Setas y el vino de La Rioja. De este modo, ademas
de poner en valor el Champifion y las Setas también se homenajeara el origen vitivinicola de este
cultivo. En un mismo espacio, los visitantes disfrutaran de la cocina a base de hongos cultivados
maridados con vino de la Denominacién de Origen Calificada DOCa Rioja, pudiendo asi captar
todos los sabores y aromas de la tierra de Autol, La Rioja.

Chef: José Félix Castafion Arpio

Hora: 11:00 - 12:00h. ¢ Empresa: Gobierno de la Rioja ¢ Stand: 10F02

PAIRING BETWEEN RIOJA AND LA RIOJA MUSHROOMS. AUTOL MUSHROOMS
AND WILD MUSHROOMS

Enjoy the magnificent pairing of mushrooms, wild mushrooms and La Rioja wine. As well as highlighting
the marvels of mushrooms and wild mushrooms, this presentation pays homage to the marvellous wines
produced in this part of the world. In the same space, visitors can enjoy mushroom-based dishes
marinated with DOCa Denomination of Origin Rioja wine, and enjoy all the flavours and aromas of the
land of Autol, La Rioja.

Chef: José Félix Castafion Arpio

Time: 11.00 a.m. — 12.00 p.m. ¢ Company: Gobierno de la Rioja ¢ Stand: 10F02

Este showcooking nos llevara a los sabores tradicionales que identifican a una tierra. Un viaje a la
raiz del producto para descubrir la singularidad de las alcachofas de la Vega Baja y conocer todas
las claves de su manejo. En este recorrido, se elaborara una ensalada de alcachofa de la Vega Baja
en crudo, un plato que es un simbolo de esta comarca alicantina y que recoge los aromas y
sensaciones de la huerta.

Chef: Moisés Martinez — chef del restaurante “EL BUEY” de Almoradi

Hora: 12:00 - 13:00h. ¢ Empresa: Excma. Diputacion Provincial de Alicante ¢ Stand: 7EO1

VEGA BAJA ARTICHOKES THE ORIGIN OF FLAVOUR

This cooking session brings back traditional flavours associated with this land. A journey to the roots
of a product to discover the unique nature of Vega Baja artichokes and learn how to prepare them.
See how to make Vega Baja raw artichoke salad, a dish that symbolises this district of Alicante,
brimming with the flavours and sensations of its fields.

Chef: Moisés Martinez — chef del restaurante “EL BUEY” de Almoradi

Time: 12.00 - 1.00 p.m. ¢ Company: Excma. Diputacién Provincial de Alicante ¢ Stand: 7E01

Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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Con la manzana reineta, pera conferencia y castafa del Bierzo, se realizan varias elaboraciones
sorprendentes que no dejaran indiferentes a nadie.

Chef: Miguel Martinez, Restaurante La Tronera de Villadepalos (Ledn)

Hora: 13:00 - 14:00h. ¢ Empresa: Frutas de calidad del Bierzo ¢ Stand: 8EO6D

BIERZO FRUITS IN THE KITCHEN. DISCOVER THEM!

A selection of dishes made with Reineta apples, Conference pears and Bierzo chestnuts that
everyone will love.

Chef: Miguel Martinez, Restaurante La Tronera de Villadepalos (Ledn)

Time: 1.00 - 2.00 p.m. ¢ Company: Frutas de calidad del Bierzo ¢ Stand: 8E06D

Te mostramos lo facil y rapido que es cocinar con vegetales de 5% gama realizando diferentes platos
y guarniciones vegetales.

Chef: Lain Torres

Hora: 14:00 - 15:00h. ¢ Empresa: Huercasa 5 gama s.a. ¢ Stand: 6C04A

HEALTHY, DELICIOUS, EASY TO MAKE ASSEMBLY COOKING WITH HUERCASA 5TH
RANGE VEGETABLES

We'll show you quick, easy ways to cook with 5th range vegetables, making different dishes and
accompaniments.

Chef: Lain Torres

Time: 2.00 — 3.00 p.m. ¢ Company: Huercasa 52 gama s.a. ® Stand: 6C04A

Nuestro chef, Alejandro Tena, trata con carifio nuestro melén 5 estrellas para camuflarlo bajo la
forma de un ceviche o para dar un homenaje a las golosinas. Desde nuestra tierra, Mediterraneo
salado con Mediterraneo dulce: placer 5 estrellas. Ven a disfrutarlo!!.

Chef: Alejandro Tena “Meson Torreblanca®

Hora: 15:00 - 16:00h. ¢ Empresa: Hermanos Brufid, s.a. ¢ Stand: 7B04A

“BRUNO, A MEDITERRANEAN HEART”

Our chef, Alejandro Tena, shows off the possibilities of our five-star melon, camouflaging it as a
ceviche or paying tribute to candies. From our land, savoury and sweet Mediterranean: five-star
pleasure. Come and enjoy it!.

Chef: Alejandro Tena “Meson Torreblanca“

Time: 3.00 - 4.00 p.m. ¢ Company: Hermanos Brund, s.a. ®¢ Stand: 7B04A

Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es

MARCA DE GA

ARANTIA
PERA CONFERENCIA

DEL BIERZO

BRUNO




FRUIT FUSION
“Sabores de Vanguardia’
D | 4

, Thursday 19

Tatin de berries — vinagre del condado de Huelva. Explosién de sabores al paladar infusionando

dulce con salado.

Chef: Sergio Ortiz PLUS e
Hora: 16:00 - 17:00h. ¢ Empresa: Plus Berries ® Stand: 9D05 eﬁ”iej‘

CAMPOS DE HUELVA

Berry tatin with - vinegar from the country of Huelva. A sweet and sour explosion of flavour.
Chef: Sergio Ortiz

Time: 4.00 - 5.00 p.m. ® Company: Plus Berries e Stand: 9D05

Fusién de tropicales en la cocina Tinerfefia. ey

Chef: Pedro Rodriguez

Hora: 17:00 - 18:00h. » Empresa: Cabildo de Tenerife » Stand: 6C02 Q i
w ——

TENERIFE, TROPICAL PARADISE = Ej

A fusion of tropical flavours from Tenerife. 601){'\&’%

Chef: Pedro Rodriguez
Time: 5.00 - 6.00 p.m. ® Company: Cabildo de Tenerife ¢ Stand: 6C02

Presentacion y degustacion de frutas de Nueva Zelanda y Espana.
Chef: Rafael Martinez, Restaurante Espacio 33 @
Hora: 18:00 - 19:00h. ¢ Empresa: Nueva Zelanda

NEW ZEALAND, EXCELLENT FRUIT AND VEGETABLES

Presentation andltastmg session of frwts. from New Zealand and Spain. NEW ZEALAND
Chef: Rafael Martinez, Restaurante Espacio 33 TRADE & ENTERPRISE
Time: 6.00 - 7.00 p.m. * Company: Nueva Zelanda To Taurapa Tihono

/ Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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COCINA CON AJO NEGRO

Descubrimos el ajo negro y los diferentes usos que se le pueden dar en la cocina.
Chef: Maxi Bernabé

Hora: 11:00 - 12:00h. ¢ Empresa: Amefruits sl. ¢ Stand: 7B04 aMerrules

COOKING WITH BLACK GARLIC e,
Discover all the uses of black garlic in your kitchen.

Chef: Maxi Bernabé

Time: 11.00 a.m. - 12.00 p.m. ¢ Company: Amefruits sl. ¢ Stand: 7B04

RAVIOLIS ECOLOGICOS DE CALABACIN CON ZARANGOLLO

Elaboracién de raviolis de calabacin rellenos de zarangollo sobre base de pisto murciano. Todos los
ingredientes proceden de agricultura Ecoldgica.

Chef: Juan Antonio Pellicer Orenes - Profesor de la Escuela de Hosteleria La Flota-Murcia

Hora: 12:00 - 13:00h. ¢ Empresa: Region de Murcia ¢ Stand: 5D03A

ORGANIC COURGETTE RAVIOLI WITH ZARANGOLLO

Courgette raviolis stuffed with zarangollo, a popular ratatouille in the Murcian countryside. All the
ingredients are grown with organic methods.

Chef: Juan Antonio Pellicer Orenes - Profesor de la Escuela de Hosteleria La Flota-Murcia

Time: 12.00 - 1.00 p.m. ¢ Company: Region de Murcia ¢ Stand: 5D03A

Region Fill de Murcia

8 Programa sujeto a modificaciones. Consulte el programa actualizado en www.fruitattraction.ifema.es
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