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La consejera Sara Rublra visité a los exp05|tores reglonales En la |magen visitando el estand de Eurocawar Carm
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PUESTA DE LARGO. La industria agroalimentaria regional presenta sus nuevos productos en la bienal de Barcelona

Las empresas de la Region de Murcia muestran
su potencial en Alimentaria&Hostelco 2024

MURCIA

EFQ. Cuatro dias de feria, miles de
participantes y 76 empresas de la
Region de Murcia que han llevado
sus ultimas innovaciones en pro-
ductos de alimentacién a la edi-
cién de 2024 de la feria Alimenta-
ria&Hostelco.

La consejera de Agua, Agricultu-
ra, Ganaderia y Pesca, Sara Rubi-
ra, que acompaio a la delegacion
regional que se dan cita en la fe-
ria, aseguro que «las empresas de
la Region vienen a esta feria a pre-
sentar a los distribuidores y con-
sumidores de todo el mundo sus
nuevos productos, sus especiali-
dades e innovaciones en el sector
de la alimentacion y equipamien-
to, una oferta de calidad desarro-
llada siguiendo las tendencias y
nuevas exigencias que demanda
el mercado».

Ademas, puso en valor el lide-
razgo nacional en subsectores
como los zumos, las industrias car-
nicas, las conservas o los dulces,
y destaco que la presencia de em-
presas de la Region en la feria, que
tiene caracter bienal, «ha aumen-
tado mas de un 40% en esta edi-
cién». La industria alimentaria tie-
ne una larga tradicion en la Regidn.

Las conservas de frutas y verdu-
ras o la industria carnica regional
son un ejemplo de esa historia li-
gada a la produccion agricola con
empresas que llevan anos desta-
cando por la calidad de sus pro-

ductos. La titular de la Consejeria
de Agricultura subrayé que la Re-
gion de Murcia es referente inter-
nacional en el sector agroalimen-
tario, tanto en la produccién como
en la elaboracion y transformacion,
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como asi lo demuestra la aporta-
cion al Producto Interior Bruto re-
gional de la industria agroalimen-
taria que representa el 4,5%, casi
el doble de la proporcion a nivel
nacional».

El equipo del estand de la Reglon de Murcia, con representantes de los expositores murcianos instalados en Allmentarla E.J. Gonzalez

Innovacion

Rubira destaco que «todo ello es
posible gracias a la innovacion e in-
vestigacion de las empresas y en-
tidades publicas que trabajan para
impulsar al sector, haciéndolo mas

':
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Expositor central de la Region de Murcia.
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A la derecha, expositores individuales incluidos en el estand. 3J. Gonzéalez/Carm

La consejera Sara
Rubira puso en

valor el liderazgo del
empresariado de la
Region en subsectores
COMO ZuUmos,
industrias carnicas,
conservas y dulces

competitivo, tecnolégico, sosteni-
ble, eficaz y rentable». Y es que en
los diferentes subsectores de la in-
dustria alimentaria la investigacion
es clave en el desarrollo de nuevos
productos.

Rubira también resend el peso de
los productos ecoldgicos que se cul-
tivan y elaboran en la Region, con
mas de 500 industrias certifica-
das y con una superficie de cultivo
destinada a la agricultura ecoldgi-
cacon cercade 117.000 hectareas,
lo que supone un 32 por ciento del
terreno cultivable. “La Regién de
Murcia se ha convertido en un refe-
rente de la agricultura ecoldgica que
desde el Gobierno regional vamos
a seguir defendiendo y ayudando
para que crezca el consumo de es-
tos productos que se cultivan con
métodos mas respetuosos con el
medioambiente», afadid.

Referente internacional

Alimentaria&Hostelco 2024 es uno
de los mayores eventos europeos
de la industria de alimentaciény
bebidas, restauracién y equipa-
miento hostelero para los profesio-
nales de la distribucion, el retail y

el canal Horeca. Este afno cuenta
con 900 expositores extranjeros,
mas del 28 por ciento de las 3.200
firmas participantes y un 125 por
ciento mas que en la pasada edi-
cion, en 2022.

Esta edicion pone el acento en el
canal Horecay fusiona la oferta ex-
positiva de Hostelco, el Salén Inter-
nacional del Equipamiento y Maqui-
naria para la Restauracién, Hoste-
lerfay Colectividades, con Restau-
rama, el salén de Alimentaria espe-
cializado en food service.

La feria cuenta con zonas de con-
servas, otra de tendencias, alimen-
tos ecoldgicos, la de los dulces y
los aperitivos o la de los produc-
tos premium. Entre las novedades
destaca, por ejemplo, el area del
café y reposteria, el llamado
‘Coffee&Bakery’.

«Es muy importante que las em-
presas agroalimentarias de la re-
gion estén presentes en Ferias como

,
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del ‘catering’ en el

Alimentaria. Es la mejor forma de
presentar el buen trabajo que ha-
cen a las miles de personas que acu-
den a estos encuentros. Por ello,
desde el Gobierno regional segui-
remos apoyandolos en futuros en-
cuentros», concluyo la consejera.
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BARCELONA

EFQ. ElPozo Alimentacidn triun-
f6 del 18 al 21 de marzo en Ali-
mentaria 2024 (Barcelona), una
de las citas internacionales mas
importantes del sector, donde
present6 una completa oferta de
novedades e innovaciones en ali-
mentacion con las que se intro-
duce en nuevas categorias.

En el acto de inauguracion su
stand recibiria la visita de su ma-
jestad el Rey Felipe VI quien char-
L6 con los maximos responsables
de la compaiiia: su presidente To-
mas Fuertes, el director general,
Rafael Fuertes, al director comer-
cial de productos elaborados, José
Andrés Alarcén y al director de
Exportacion, Gilberto Sanchez.

ElPozo Alimentacion, que este
ano conmemora su 70 aniversa-
rio, llevo a este saldn internacio-
nal nuevas referencias con las que
irrumpe con fuerza en la cate-
goria ‘alto contenido en protei-
nas’ como marca pionera en este
segmento. Entre las soluciones
de la nueva gama Bienstar +Pro-
teinas se encuentra la Burger Po-
llo-Pavo, que aporta 30 gramos
de proteina por cada burger, lo
que la convierte en la més protei-
ca del mercado, los loncheados
de pechuga de pavo, jamon coci-
do y pechuga de pollo, y los se-
micocidos adobados con un con-
tenido en proteinas excepcional-
mente alto y elevados porcenta-
jes carnicos.

La compania, ademas, mostro
en el espacio ‘Innoval’ su gama
Rolling & Salsa, de ElPozo King
Upp, que acaba de ser reconoci-
da como ‘Sabor del Afo 2024’. Se
trata de una nueva linea de pro-
ductos que ofrece sabores Uni-
cos y diferentes, listos para ca-
lentar y disfrutar de manera ra-
piday sencilla. La gama se pre-
senta en tres recetas elaboradas
con ingredientes seleccionados
de gran calidad y con una exclu-
siva combinacién de sabores: Ro-
lling Kebab pollo & pavo cheesy
al curry, con salsa de yogurt; Ro-
lling Burrito carne barbacoa
cheesy, con salsa spicy BBQ; y
Rolling Wrap pizza cheesy & ba-
con, con salsa cheddar.

Con un nuevo diseno y mas fun-
cional, el stand de ElPozo Alimen-
tacion, ubicado en el pabelldn 3,
stand C 350, dispuso de 460 me-
tros cuadrados de superficie dis-
tribuidos en dos plantas. Conto,
ademas, con una foodtruck donde
se mostré una amplia seleccion de
las soluciones de alimentacion y
un showroom en el que se desa-
rrollan diferentes momentos de
consumo con degustaciones.

La compaiiia, que
conmemora este ano
su 70° aniversario,

ha recibido, ademas,
el distintivo de
‘Empresa con
iniciativas sostenibles’
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EXITO. Entre las importantes novedades que presento la compania en la feria se
encuentra la linea +Proteinas y la gama Rolling & Salsa, elegida ‘Sabor del Aho 2024’

ElPozo Alimentacion presenta sus
ultimas innovaciones en Alimentaria

ElPozo Alimentacion celebra su
70° aniversario como una gran em-
presay marca de referencia que
tiene presencia en mas de 80 pai-
ses de todo el mundoy que, duran-
te ocho anos consecutivos, es la
mas presente en los hogares espa-
foles, segun el ranking de referen-
cia ‘Brand Footprint’, de la consul-
tora Kantar Worldpanel. En estos
70 anos de crecimiento, la empre-
sa de alimentacion ha desarrolla-
do mas de 1.500 referencias y em-
plea a mas de 5.500 trabajadores.

La compaiia participd en una nue-
va edicién de este salén internacio-
nal para posicionar la marca con
una amplia gama de soluciones de
alimentacion, reencontrarse con los
profesionales, clientes del sectory
consumidores, y mostrar las nue-
vas tendencias e innovaciones de
su catalogo. El stand de la empre-
sa ha recibido, ademas, el distinti-
vo de ‘Empresa con iniciativas sos-
tenibles’, dentro del proyecto #uni-
tedforsustainability de Alimentaria
2024, por las acciones y buenas
préacticas desarrolladas en el ambi-
to de la sostenibilidad.

Su majestad el Rey, Felipe VI,
saluda a la direccion de la
compaiiia, a su presidente, Tomas
Fuertes, al director general,
Rafael Fuertes, al director
comercial de productos
elaborados, José Andrés Alarcon,
y al director de Exportacion,
Gilberto Sanchez. Ep
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Vista aérea del espectacular estand de ElPozo Alimentacion en Alimentaria. EP
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CALIDAD. La compania confirma en Alimentaria
que ha empezado el ano con muy buen pie

Reina Group llena
de innovacion la
feria de Barcelona

BARCELONA

EFQ. Tras un 2023 en el que se ha
afianzado como principal opera-
dor en el sector de postres lacteos
en Espana y ha visto su volumen
de ventas incrementado en un 27%
respecto al aio anterior, el Grupo
aterrizaba en Alimentaria 2024 car-
gado de innovacion.

En un stand de mas de 120m2
que estuvo muy concurrido duran-
te cuatro dias, esta Feria fue el es-
cenario ideal para presentar todas
las novedades de este inicio de ano.

Ademas, el evento permitio re-
unirse con proveedores, clientes y
compartir momentos con uno de
sus grandes baluartes, el equipo
humano que forma el Grupo Rei-
na, asi como reforzar sus valores
de innovacién y calidad.

La nueva gama Reina Extra Pro-
teinas fue la protagonista. Com-
puesta por cinco referencias ini-

ciales, este nuevo lanzamiento nace
fruto de la innovacién, como un sal-
to de calidad en el segmento de
yogures y postres lacteos con un
aporte extra de proteinas.

Productos destinados para todo
tipo de personas que llevan una
dieta equilibrada y que buscan ese
extra de proteinas en cada comi-
da o entre horas.

La presentacién oficial en el stand
corrié a cargo de buena parte del
equipo de la Queens League, Ani-
quiladoras, con su presidenta Espe
Borras al frente.

Otra de las grandes novedades
de Reina fue El Postre del Cami-
no. Una creacion inspirada en el
Ano Jubilar 2024 de Caravaca de
la Cruz.

Elaborado con nata, el mejor Café
Salzillo y una base con bizcocho
calado de cacao, viene presenta-
do en un pack de dos unidades. Un

\einis,

Reina,

Estand de Reina Group en Alimentaria. R. G.

postre que sorprendio a todo el que
lo probd en la feria.

«La participacion en Alimentaria
ha sido muy positiva, con todo el
equipo humano de Grupo Reina vol-
cado y trabajando unido para que
todo saliera de la mejor manera»,
sefala Amparo Lopez, Product Ma-
nager de Reina Group.

«Venimos de unos anos de incer-
tidumbre en el sector, pero no he-
mos dejado de hacer lo que se nos
da bien, escuchar al consumidory
sorprenderlo con nuevos productos

f monters

CANTALAR

innovadores y asi vamos a conti-
nuar», asegura.

El objetivo de Reina Group es se-
guir con esta tendencia positiva a lo
largo de este 2024, en el que va a
seguir presentando novedades, pero
también apostando por productos
muy consolidados. Como por ejem-
plo las Natillas con Galleta, de la que
acaba de lanzar una campana con
un spot como eje central.

Todo este trabajo es fruto de un
equipo que observa las tendencias
del consumidor para saber qué ne-
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cesita en cada momento, apostan-
do por etiquetados cada vez mas
limpios y por productos funcionales
y saludables. Mejorando las solu-
ciones de envasado para causar un
menor impacto medioambiental.

«Reina Group sigue a la vanguar-
dia en el sector de postres lacteos
y yogures, aprovechando cada opor-
tunidad para poner los mejores pro-
ductos en la mesa de todos los con-
sumidores espanoles y con lain-
tencién de seguir ampliando fron-
teras», concluye.
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NOVEDADES. Entre las innovaciones presentadas en Alimentaria destaca una coleccion
de interpretaciones de la mayonesa, empezando por las de Japdn, Texas y Tailandia

Aliminter viaja por el mundo con los
sabores internacionales de sus salsas
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Miembros de la direcciéon de Aliminter, en su estand de la feria. E. Gonzalez
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Prbductos dentro del estand de Aliminter. Lv

BARCELONA

Susana Fernandez. La empresa
Aliminter ha llevado a la feria las
salsas y ayudas culinarias que pro-
ducen en sus dos fabricas: Ceuti
y Marruecos. Su actividad ha es-
tado siempre ligada a la industria
de la Region de Murcia, a pesar de
gue nacio con vocacion exporta-
dora, por lo que actualmente esta
presenta en Espaiay en mas de
50 paises de Europa, Africa, Asia
y Latinoamérica. Su crecimiento
haido de la mano de su participa-
cion en Alimentaria, feria a la que
llevan asistiendo en los 27 anos
de vida de la empresa. Alli han te-
nido «la oportunidad de dar a co-
nocer las salsas y presentar nue-
vos productos y formatos que ana-
dimos a nuestra ya larga lista», de-
talla Manuel Peregrin, director ge-
neral de la marca.

Este ano, han estado presente
dentro del estand de la Regién de
Murcia con Aliminter, presentan-
do cuatro novedades de sus pro-
ductos. En primer lugar, el ketchup
Fruttal, «el primero en el merca-
do que sustituye el aziicar por mos-
to de uvay el vinagre por zumo de
limon», explica Manuel. También
han destacado su tomate frito ‘al
jalapeno’, novedad en el mercado
en formato de plastico con un ni-
vel de picante infantil y trozos de
pimiento verde, «que pretende ser-
vir de introduccién al mundo de
los picantes agradables para to-
dos». Otra de sus novedades son
las salsas ‘tikka massala’, ‘korma’
y ‘butter chicken’, tomadas de la
gastronomia india con sabores muy
faciles de aceptar por las prefe-
rencias gustativas de nuestro pais.

‘ 31.03.24 LAVERDAD

Por ultimo, el estand de Aliminter
ha sido el escenario de la presen-
tacién de ‘Mayonesas del mundo’,
una coleccion que busca repre-
sentar las diferentes interpreta-
ciones que se hacen en el mun-
do de la salsa espafiola mas inter-
nacional. El comienzo ha sido con
las versiones de Japon, Texas y
Tailandia, aunque se ird amplian-
do con el tiempo.

La compania también ha tenido
presencia en la feria dentro del pa-
bellén de Marruecos con el estand
de su filial Alicomer. Alli han pre-
sentado una gama de salsas para
cocinar propias de la gastronomia
marroqui: ‘Sauce Chermoula’, ‘Ci-
tron confit’, ‘Tallin’, ‘Refissa’, ‘Ma-
rinade Ras al Hanout’ y la sopa mas
popular, la ‘Harira’, en su version
de sopa lista para consumir y otra
opcion como base para cocinar la
receta. Tanto en esta filial como en
Aliminter, la compa#ia cubre tan-
to el mercado industrial, el de la
restauracion, como el del consu-
midor particular. En ambos trata de
marcar la diferencia «por ofrecer
soluciones al mercado. Orientamos
nuestro desarrollo industrial a pro-
ductos y formatos que el merca-
do demanda», explica Manuel.

Esa forma de entender su mi-
sidény su elevada presencia en di-
versos paises ha dado como re-
sultado una amplia gama de arti-
culos tanto dulces como salados
que llegan al mercado «bajo pri-
meras marcas internacionales y
también con marcas de cadenas
de distribucién y de restauracion».
Sus clientes contintian apostando
por ellos gracias a la continua in-
novacién que llevan por bande-
ra, «no solo en cuanto a los pro-
ductos que ofrecemos, sino tam-
bién a como lo hacemos».

Cuentan con una fabrica capaz
de producir mas de 20.000 kilos
por hora de salsas y con una plan-
ta con cubierta solar que produce
un 50% de la energia que consu-
men. Siguen trabajando para me-
jorar el sistema de limpiezas y el
de vaciado de producto, que pre-
tenden aprovechar para la produc-
cion de bio-gas.

UN MUNDO DE SABO
ENTUS MANOS
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ESPECIALISTAS
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ALIMINTER, S.A.
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DESCUBRE
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pickles solutions

ALIMINTER S.A.

Rio Segura, 9 - 30562 CEUTI MURCIA ( SPAIN)

968 69 38 00

aliminter@aliminter.com
www.aliminter.com
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BARCELONA

EFQ. Cataliment, marca especia-
lizada en la fabricacion y distribu-
cion de esferificaciones, partici-
pé en la reciente edicion de Ali-
mentaria 2024 con un doble ob-
jetivo: reforzar su presencia a ni-
vel nacional y captar potenciales
clientes internacionales. A tenor
de los resultados recogidos a pie
de feria, se cumplié la misién:
«Nuestro balance es positivo», ex-
plica José Hernandez Torres, CEO
de la compania murciana. Su asis-
tencia a la muestra barcelonesa
y a otras similares esta asegurada,
dado que le permiten posicionar
su marca en los mercados y abrir
nuevos negocios.

En esta ocasidén, Cataliment
aprovecho su presencia en Ali-
mentaria para presentar dos de
las nuevas incorporaciones a su
surtido. Se tratan de las perlas de
limény las perlas de vinagre bal-
samico de Modena, «dos produc-
tos muy demandados entre nues-
tros clientes y que han tenido una
gran aceptacion», apostilla Her-
nandez Torres. En la actualidad,
la empresa cuenta con un catalo-
g0 que ya supera las 20 referen-
cias, entre las que destacan los
sabores de coco, bogavante, es-
turion, salmén y trufa.

Este bocado, al que también se
le denomina caviar, se ha conver-
tido en uningrediente recurrente
por su capacidad de adaptacién
adiferentes platos: aperitivos, en-
saladas, carnes, pescados y pos-

INNOVA. La marca sorprende al mercado nacional e internacional con las

incorporaciones de las esferificaciones de limén y de vinagre de Mdédena

Cataliment revoluciona la

cocina con el lanzamiento de
dos nuevos sabores de perlas

ﬁ‘;xé.f/(}xnw/
PLERI.AS

Miembros de los equipos de direccion y comercial de Cataliment en Alimentaria. Emilio Gonzalez
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tres, gracias a que hay perlas de
varios sabores y texturas. «Nues-
tros productos van con los tiem-
pos que corren a dia de hoy», in-
dica el CEO de Cataliment, agre-
gando que «permiten a los profe-
sionales y al publico en general
realizar recetas muy novedosas y
sencillas a la vez».

Sin duda, la versatilidad que
aportan las esferificaciones ha
registrado un crecimiento anual
del consumo, tal y como lo cons-
tatan las ventas de la marca mur-
ciana, que ya esta presente en
mas de 40 paises. Tiene una fuer-
te presencia en la Unién Europea,
Asia, América y Oceania, con una
especial relevancia en paises
como Francia, Paises Bajos, Ale-
mania, Portugal, EE UU, Indiay
Australia.

La clave de este éxito global se
basa en que «cada producto lle-
ve las mejoras materias primas,
naturales, sin colorantes ni aditi-
vos artificiales», desvela Hernan-
dez Torres, al tiempo que apun-
ta que esa formula ha permitido
crear una gama con multitud de
opciones para los consumidores.
A esto se suma su apuesta por la
calidad y la sostenibilidad, que se
reflejan en todas las certifica-
ciones (IFS, BRC, BIO, Vegano,
MSC y ASC) que dispone la com-
pania, de ahi que, por méritos pro-
pios, esté considerada una mar-
ca de referencia y cuenta con la
confianza de los consumidores
nacionales e internacionales.

PLRILAS
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BARCELONA

L. Martin. Bajo la maxima de la ali-
mentacion saludable, MasTrigo si-
gue creciendo en el mercado de la
alimentacion gracias a su apues-
ta por la innovacion y la incorpo-
racion de nuevas novedades en ga-
mas de productos gourmet, eco-
légicos, saludables, altos en pro-
teinas y veggies. Su mision, tal y
como ha plasmado en la Feria Ali-
mentaria, es ampliar el nUmero de
clientes internacionales en todas
estas gamas, ademas de aumen-
tar su surtido. En este aspecto, Bar-
celona ha servido para dar a cono-
cer sus propuestas y tendencias,
especialmente sus nuevas tosta-
das extrafinas especiales para la
preparacion de tapas, pintxos y ca-
napés que les distingue en el mer-
cado internacional.

A esto han sumado una gama de
‘snacks disruptivos’ bajo la marca
‘Soy un Crack’, que han desarro-
llado junto a Cricket. Se trata de
una gama de ‘cracker veggies’ muy
saludables con brécoli, alcachofa,
col lombarday kale, que han teni-
do gran expectacion y aceptacion
a todos los visitantes de la feria.

De hecho, durante estos dias la
empresa ha conseguido abrir 127
nuevos contactos de los 5 conti-
nentes especializados en gran con-
sumo, como cadenas de supermer-
cados y grandes distribuidores, im-
portadores en 32 paises, asi como
marcas privadas, ‘foodservice’ y
horeca, generando sinergias estra-
tégicas con ‘holdings’ internacio-
nales alimentarios para fabricar
sus productos bajo marcas inter-
nacionales.

En la actualidad, los productos
MasTrigo estan presentes en 42
paises de diferentes de culturas
alimentarias. «Gracias a nuestras
innovaciones tenemos soluciones
para la alimentacion de todo tipo
de cultura a nivel mundial», in-
dica Salvador Pina Moreno, CEO de
MasTrigo Bio Gourmet.

MasTrigo se pueden encontrar
en los mejores supermercados y
tiendas de Espafa, asi como en la
restauracién mas exclusiva. A ni-
vel internacional, gracias a su red

‘ 31.03.24 LAVERDAD

EXPANSION. Su presencia en la Feria ha permitido presentar sus innovaciones y novedades,
como sus tostadas extrafinas especiales para la preparacién de tapas, pintxos y canapés

MasTrigo amplia su gama bajo la
maxima de la alimentacion saludable

de importadores, «llegamos a los
lugares y mercados mas recéndi-
tos del planeta», afirma.

Cuatro generaciones

Al frente de MasTrigo esta la cuar-
ta generacién de panaderos arte-
sanos de la Region de Murcia, que
aunan el ‘know how’ y las rece-
tas tradicionales de la panaderia
artesana junto con las modernas
técnicas de fabricacién y ultima
tecnologia dentro de la industria
alimentaria.

«Llevamos toda la vida dentro del
sector y somos especialistas en
nuestra categoria de panes espe-
ciales, de ahi que seamos la Unica
empresa del sector que fabrique
todas las gamas de valor anadido
como gourmet, ecoldgicos, saluda-
bles, altos en proteinas, ‘veggies’,
indica Pina. Por eso, en los Ultimos

anos se ha convertido en una com-
paiia referente a nivel nacional e
internacional en su segmento de
fabricacion de panes especiales.

Toda esta experiencia de cuatro
generaciones, junto al conocimien-
to adquirido y la innovacién apli-
cada tanto a productos como a sus
lineas de produccion, hacen que

El estand de MasTrlgo MésTrigo A

las grandes compaiias de la ali-
mentacion moderna confien en
MasTrigo para el desarrollo sus pro-
ductos e innovaciones.

Valor anadido

Los productos de MasTrigo tienen
el distintivo de ser naturales, ba-

sados en la Dieta Mediterraneay
fabricados con ingredientes de pro-
ximidad y de ‘kildmetro cero’. «So-
mos una compafia que apuesta
por los ingredientes de calidad y
la sostenibilidad en los procesos
de fabricacion, valores anadidos
que junto con la innovacién en
nuestros productos hace MasTri-
go sea una compania de referen-
cia a nivel nacional e internacio-
nal», indica el CEO.

Por su parte, los consumidores
encuentran en su gama productos
novedosos y saludables, con sabo-
res auténticos fabricados de una
forma natural y sostenible, lo que
aporta seguridad y tranquilidad para
incluirlos en su alimentacion diaria.

MasTrigo Bio Gourmet produce
actualmente mas de 200 referen-
cias y millones de unidades anua-
les que exportan a los cinco con-
tinentes, teniendo presencia en las
todas las cadenas de supermerca-
dos del Top 10 de Espana. La em-
presa ha obtenido diferentes re-
conocimientos a su buena labor,
productos innovadores y de cali-
dad como el Premio Pyme Carre-
four Region de Murcia, premio Ame-
fmur a la empresa familiar. Su CEO,
Salvador Pina, también recibid el
Premio Caixabank Joven Empre-
sario Region de Murcia.

La empresa también cuenta con
las certificaciones mas importan-
tes a nivel internacional de segu-
ridad alimentaria, como la Certi-
ficacion de Calidad y Seguridad
Alimentaria IFS Food 8.1., la Cer-
tificacion Europea de Produccién
Ecoldgica y la Certificacién In-
ternacional de Produccion Vega-
na V-Label.
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EXPERIENCIA. Mas de 50 anos trabajando por un producto de tradicion gastrondmica

Arroyo, tres generaciones de legumbres
que presenta su variedad ecologica

BARCELONA

Susana Fernandez. Del apellido
de la familia ha hecho Legumbres
Arroyo el nombre de su empre-
sa, una compaiia que ahora diri-
ge la segunda y tercera genera-
cion, «mirando con orgullo el pa-
sado y apostando fuerte por el
futuro», afirma su director, Se-
bastian Arroyo. Padres, hijosy
nietos llevan mas de 50 afnos ve-
lando por la calidad y el respeto a
la tradicion gastrondmica de sus
productos, que habitan en des-
pensas de toda Espanay reco-
rren cazuelas y cucharas. Desde
que la empresa nacié en 1970,
Legumbres Arroyo ha ido acumu-

lando experiencia y consolidan-
do relaciones de largo recorrido
con los mejores agricultores de
la legumbre para acceder a las
mejores cosechas de garbanzos
habas, lentejas o alubias.

Su crecimiento no para, por lo
que este ano se han lanzado a
participar por primera vez en Ali-
mentaria como expositores. «He-
mos podido ampliar nuestro cam-
po de trabajo. Tenemos un buen
producto y hemos visto que po-
demos salir fuera», afirma Sebas-
tian. Para ellos, la ocasién ha sig-
nificado una oportunidad para
«compartir espacio y aprender de
un gran grupo de empresas de la

Regién». La empresa familiar ha
aprovechado su presencia en la
feria para presentar su novedad:
la legumbre ecoldgica.

Es uno de los resultados de su
continua apuesta por la innova-
cién, como la fuerte inversion que
estan haciendo en maquinaria,
«tanto para limpiezay calidad del
producto, como para el poste-
rior envasado», explica. Asi con-
siguen unos procesos Unicos en
los que cada grano se selecciona,
se limpia y se envasa en instala-
ciones de ultima generacion con
equipos preparados para aprove-
char al maximo las virtudes del
alimento.

INNOVACION. Su surtido se completa con las gamas delicias, ‘snacks’, ‘bio’, alifiadas y al natural

Cynara presenta sus nuevas alcachotas
al vapor para cocinar rapidoy saludable

BARCELONA

EFQ. La especializacion es una de
las principales senas de identidad
de la empresa Cynara, que apues-
ta exclusivamente por la alcacho-
fa para elaborar su amplio surtido
de productos. «Trabajar productos
de alcachofa nos abre un mundo
de posibilidades, ya que la espe-
cializacion potencia nuestra capa-
cidad para investigar, innovary cre-
cer», aseguran desde la direccion
de la compaiia. De hecho, tiene la
gama mas completa del mercado,
alincluir formatos para todos los
gustos: al vapor, delicias, ‘snacks’,
‘bio’, alinadas y al natural.

Este posicionamiento lo consi-
gue gracias a su capacidad inno-
vadora, tal y como se reflejé en la
pasada edicion de Alimentaria, don-
de la marca murciana mantuvo nu-
merosos encuentros con clientes
nacionales e internacionales, am-
pliando asi su cartera de contac-
tos. «<Estamos muy contentos con
el recibimiento que tuvieron nues-
tros productos por parte de los vi-
sitantes», reconocen, afadiendo
que «estamos contentos con los
contactos que hemos consegui-
do en esta feria y con las reunio-
nes que hemos podido tener con
nuestros fieles clientes».

En esta edicion, Cynara aprove-
cho el alcance de la muestra bar-
celonesa para presentar la linea
de alcachofas al vapor, su ultima
incorporacion. «Este producto te
ofrece las alcachofas mas tiernas
y deliciosas cocinadas al vapor, lis-
tas para elaborar tus recetas, para
disfrutar del sabor natural y las pro-
piedades de la alcachofa fresca de
una manera facil y durante todo el
ano», explican.

El consumo de esta hortaliza mi-
lenaria sigue aumentando entre
las familias, gracias a sus multi-
ples propiedades nutricionales y
también a la calidad garantizaday

VALOR. La compahia cuenta con todos los formatos necesarios para cada cliente

La Margarita destaca en Alimentaria
como solucion integral para laindustria

BARCELONA

EFQ. La Margarita Food & Servi-
ces cierra un balance muy positi-
Vo tras su participacion como ex-
positor en la reciente edicion de
la feria Alimentaria, donde pre-
sentd su gama de servicios y pro-
ductos naturales basados funda-
mentalmente en pimentony es-
pecias, con un enfoque en el re-
tail y venta a grandes superficies
bajo marcas de distribuidor, ya que
cuenta con todos los formatos ne-
cesarios para cada cliente, desde
consumidores finales hasta pro-
fesionales de la restauracion e in-
dustria alimentaria.

La empresa, afincada en Abani-
lla con 38.000 metros cuadrados
de superficie y cinco naves, lleva
desde la década de los 80 fabri-
cando y comercializando ingre-
dientes alimentarios a terceros.
Ademas, les presta un servicio in-
tegral, que incluye desde la recep-
cion de las materias primas has-
ta el etiquetado de los productos,
pasando por su desarrollo, fabri-
cacién y envasado.

La experiencia de La Margarita
en Alimentaria ha sido «enrique-
cedora», taly como destaca su di-
rector general, Juan Lorente: «He-
mos tenido el privilegio de esta-

blecer contactos con clientes y
proveedores del sector alimenta-
rio y entablar conversaciones con
lideres destacados en la industria
a nivel global. La calidad y canti-
dad de oportunidades que hemos
encontrado durante el evento son
verdaderamente interesantes».
La compania se ha mostrado
ilusionada por el potencial de cre-
cimiento que estas conexiones
representan para La Margarita.
«Nuestro compromiso es apro-
vechar al maximo estas relacio-
nes para fortalecer nuestra po-
sicion en el mercado y ofrecer so-
luciones innovadoras y efectivas
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bres Arroyo, en el estand. E. G.

Con varios anos de experiencia
a sus espaldas, una base de clien-
tes fieles y recursos a la altura,
Legumbres Arroyo se diversificd
en 1985 lanzando las primeras
conservas de verduras, pescado

\

Equipo de Cynara en su estand de Alimentaria. E. Gonzélez

variedad de opciones que propor-
cionan empresas como Cynara:
«Cuando consigues ofrecer un pro-
ducto que esta a la altura del va-
lor que tiene para el consumidor,
automaticamente ganas a un ‘al-
cachofalover’», subrayan. Su red
de ‘alcachofalovers’ traspasa ya

para nuestros clientes», subra-
ya Lorente.

Asimismo, La Margarita Food &
Services agradece el interés y apo-
yo a todas las empresas y profe-

y mariscos, acorde con los estan-
dares de calidad de la marca. Hoy
en dia cuentan con instalaciones
de primer nivel para un producto
que, «aunque los tiempos cam-
bien, sigue siendo de categoria».

fronteras. Tanto, que sus especia-
lidades tienen una fuerte acepta-
cién, mas alla de Espana, en Euro-
pa, Estados Unidos, Australiay Ja-
pon. «Nuestro crecimiento y nues-
tros progresos parten de especia-
lizarnos en aquello que amamos,
la alcachofa», apostillan.

sionales que visitaron su estand
de 18 metros cuadrados, que son
tan fundamentales para el creci-
miento y la expansion de la com-
pania en el mercado internacional.
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EXITO. Lanza un zumo ‘detox’ con membrana de huevo ecologico

Jugos Ecologicos del
Mediterraneo redobla su
apuesta por la alimentacion
saludable y sostenible

BARCELONA

EFQ. Jugos Ecoldgicos del Medi-
terrdneo alina en todos sus pro-
ductos la frescura, naturalidad, sa-
bor original, calidad nutricional y
sostenibilidad de las frutas y ve-
getales, debido a la proximidad
existente de su red de agriculto-
res, que le proporcionan la mate-
ria prima en su 6ptimo estado de
madurez y con unos plazos de en-
trega muy cortos. Cuenta con un
amplio y variado surtido de zumos,

néctares, mermeladas y conser-
vas ecoldgicas, que tienen una gran
aceptacioén por parte de los con-
sumidores nacionales e interna-
cionales.

En continua busqueda de la ex-
celencia, esta compaiiia ha incor-
porado una novedad en su gama
de zumos ecoldgicos; se trata de
un ‘detox’ con membrana de hue-
vo ecoldgico, elaborado a partir de
manzana, zanahoria, remolacha
y fresa. Esta referencia, que se co-

mercializa bajo la marca Delizum,
fue la joya de la corona que Jue-
gos Ecoldgicos del Mediterraneo
presento en la reciente edicién de
Alimentaria.

«Realmente, ha sido una feria
muy internacional», destaca Ana
Maria Zambudio, gerente de la em-
presa, antes de indicar que man-
tuvo numerosos encuentros con
visitantes profesionales proceden-
tes de diez paises, que mostra-
ron «mucho interés por nuestros
productos».

En la actualidad, los productos
de Juegos Ecoldégicos del Medite-
rraneo estan presentes en toda
Espafa, en practicamente Euro-
pa enteray en buena parte de Asia
y Africa. Se distribuyen bajo las
marcas Delizum, Vitaldibe y Sun-
vital, cuya acogida por los merca-
dos nacionales e internaciona-
les es «muy buena», subraya Zam-
budio. Este éxito comercial es el
resultado de un computo de fac-
tores, entre ellos el origen medi-
terraneo de la materia prima, jun-

DISTINCION. Ha reconocido su potencial para la internacionalizacion

Alimentaria premialas perlas de
pimenton ecoldgico de La Pastora

BARCELONA

EFQ. La Pastora vuelve de la Feria
Alimentaria con mucho que cele-
brar. Los premios The Organic Mar-
ket & Trends Awards, que tienen
lugar en el marco del salén inter-
nacional Alimentaria & Hostelco
2024, han otorgado a sus perlas de
pimenton ecoldgico el premio al
producto ecoldgico espanol con
mas potencial para la internacio-
nalizacion.

El producto ha sido distinguido
de entre los més de 200 alimentos
y bebidas ecolégicos de las 131
empresas exportadoras que duran-
te toda la celebracion de la feria
participan en The Organic Market

& Trends, unos premios concedi-
dos por la Federacién Espanola de
Industrias de Alimentacion y Bebi-
das (FIAB) y Alimentaria. Este pro-
ducto de la empresa murciana
muestra su compromiso con el me-
dio ambiente y su contribucién al
bienestar de una sociedad mas sa-
ludable, apostando por la innova-
cién en este producto Unico a nivel
regional e internacional.

Las perlas premiadas se podran
degustar en la ‘Murcia Foodie Week’,
que tendra lugar del 18 al 21 de
abril en la Plaza Circular de Murcia.

La empresa suma cuatro gene-
raciones dedicadas a la elabora-
cién, perfeccionamiento y comer-

cializacion de un pimentén Unico,
100% puro y de maxima calidad,
con una base tradicional y de pro-
duccién para que sea el «de toda
la vida», adaptandose a los consu-
midores actuales. Por eso, la inno-
vacion y la busqueda de nuevas
oportunidades de consumo son al-
gunas de sus maximas, lo que le
llevé a crear estas perlas con una
materia prima murcianay ecoldgi-
ca de primera calidad. Una mues-
tra de que se trata de una de las
mejores marcas de condimentos
de Espana.

Disponen de distintas varieda-
des de pimentodn dulce, de pimen-
ton picante, pimentén ahumado,
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to a su calidad y variedad, asi como
la delicada dedicacién a la ima-
gen de los productos y la flexibi-
lidad en los pedidos. A esto se
suma la coordinacion de sus de-
partamentos de I+D+i, que traba-

cayena, hojilla de pimentdn, fora
y otras especias, y condimentos
como el azafran en hebra, tan uti-
lizado en muchos platos murcia-
nos. Recientemente han lanzado
un nuevo producto: el aceite de oli-

Equipo de Jugos Ecoldgicos del Mediterraneo en Alimentaria. E. G.

S FIAB, _ "

¢ |.: |
Miguel Angel Leon, Carlos Sabater y Ana Diaz, tr.

jaen el desarrollo de nuevos pro-
ductos, y de Exportacion, que rea-
liza continuos estudios de merca-
do junto al ICEX para identificar
las demandas y necesidades de
los consumidores.

L
"aim

as recibir el premio. E.G

va virgen extra aderezado con pi-
menton en las dos versiones pican-
te y ahumado, que innova para que
este producto se pueda consumir
del desayuno a la cena por sus mul-
tiples beneficios.
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BARCELONA

EFQ. Fripozo, una de las empresas
lideres en la industria alimentaria
ha conseguido el premio a la inno-
vacion en la feria de Alimentaria &
Hosteleco 2024, que acaba de ce-
lebrarse en Barcelona, por sus pro-
ductos Thai Noodles y Kebab Fu-
sidn, ricos en proteinas. Estas re-
ferencias han sido reconocidas en
la categoria de Helados y Congela-
dos en los prestigiosos premios In-
noval, que destacan por su enfo-
que hacia las nuevas tendencias en
alimentacion.

Los productos premiados, que se
caracterizan por su alto contenido
en proteinas, responden a las de-
mandas de un publico joven que bus-
ca opciones alimenticias sabrosas,
saludables y convenientes. La fu-
sidn de sabores exoticos con una
nutricion equilibrada posiciona a
Thai Noodles y Kebab Fusién como
pioneros en la tendencia de alimen-
tos enfocados en el bienestary el
estilo de vida activo.

Los Premios Innoval, en los que
han participado mas de 300 produc-
tos en las 8 categorias asignadas,
reconoce a las empresas y produc-
tos que marcan la diferencia en la
industria a través de lainnovacion y
la calidad, y se celebran cada dos
anos en el marco del salon inter-
nacional mas relevante de laindus-
tria de alimentos, bebidas y gastro-
nomia. Estos reconocimientos apues-
tan por los alimentos funcionales y
los sabores y formatos més sorpren-
dentes del mercado.

«Estamos encantados de recibir
este reconocimiento tan importan-
te que demuestra nuestro compro-
miso con lainnovacién y la excelen-
cia en el sector de alimentos con-
gelados», afirma Adolfo Sujatovich,
director de Marketing de Fripozo.
«Thai Noodles y Kebab Fusion son
el resultado de un trabajo en equi-
po de nuestro observatorio de in-
novacion, buscando siempre sor-
prender y satisfacer las necesida-
desy gustos de nuestros consumi-
dores», asegura.

Concepto y sabor

Fripozo, empresa que pertenece a
Grupo Fuertes, focaliza sus esfuer-
zos en lainnovacién y en el desarro-
llo de nuevos productos, avalados
con este Ultimo premio Innoval 2024.
La compania ha participado en Ali-
mentaria donde ha presentado los
nuevos desarrollos y acreditado la
aceptacion por parte de los clientes
tanto del concepto como del sabor
de los nuevos lanzamientos.

Dentro del sector de los alimen-
tos ultracongelados el entorno mar-
ca un positivo cambio de percep-
cion, ya que se consideran como un
valor refugio y destacan por tener la
misma calidad que los frescos, sien-
do igual de saludables. Eso facilita
gue en unasituacion de elevadain-
flacién en alimentos la opcién de
compra de congelados sea cada dia
mas atractiva.

Una apuesta estratégica de Fri-
pozo es el desarrollo de productos
innovadores y diferenciadores lo
que le ha permitido desarrollar un
territorio propio. Ademas de las so-
luciones premiadas acaba de lan-
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NUEVO RECONOCIMIENTO. Thai Noodles y Kebab Fusion, ricos en proteinas, han sido
reconocidos en la categoria de ‘Helados y Congelados’ en los prestigiosos Premios Innoval 2024

Fripozo recibe el premioala
innovacion en la feria Alimentaria

El equipo de Fripozo recoe el Premio Innoval 2024 por sus productos Thai Noodles y Kebab Fusion. Fripozo

zar una gama de hamburguesas
compuesta por tres referencias. Las

Crispy Chiken Mexicana, America- ' W’_ Ganadores S Innoval
nay Original. Las tres, elaboradas 74“-"’5 calegoria 2024
con pechugas de pollo incluyen que- AMmentada

Helados y Congelados
so fundido y en la Mexicana chile T = i o
jalapeno y su sencilla elaboracion
puede realizarse en ‘air fryer’, hor-
no o sartén.

Por otra parte, la compafia con-
tintia realizando inversiones para in-
corporar nuevas lineas de fabrica-
cion que le permitan elaborar gran-
des volumenes de producto con un
aspecto y sabor casero.

Se trata de una decidida apues-
ta por continuar la construccion de
una marca lider como visién estra-
tégica para Fripozo y que esta apo-
yada este ano por potentes campa-
fas de comunicacion.

Ademas, la busqueda de solucio-
nes compartidas con los clientes
ha generado resultados muy po-
sitivos en la co-creacién de nuevas
soluciones.

La compaiia ha puesto su enfo-
que en la mejora constante, y se en- -
cuentra en una posicion solida para 25 Suve
seguircreciendoy liderando el sec- =57 e ﬂfﬁt‘@;ﬂfr 3
tor de la alimentacion en el futuro.  Kebab Fusion y Thai Noodles
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PARTICIPACION. En el marco de su 60° aniversario, la avicola presenta sus mayores innovaciones,
Pujante+ (Plus) y Origenes Pujante, en la gran exhibicién de novedades de Alimentaria 2024

Pujante demuestra su compromiso con
la innovacion, calidad y salud en ‘Innoval’

Patricio Pujante, Salvador "
Escobar, Maria José Puja'\'nte

y Ménica Pujante, en la ;
presentacion de Pujante+

(Plus) en ‘Inno_val’. P.

e

itariahub

BARCELONA

EFQ. Pujante, la avicola murciana
debutd en ‘Innoval 2024, el espa-
cio dedicado a la innovacion den-
tro de Alimentaria 2024, presen-
tando sus destacadas gamas Pu-
jante+ (Plus) y Origenes Pujante,
recientemente galardonadas Sabor
del Ao Top Innovacion 2024 y Sa-
bor del Ano 2024, respectivamen-
te. Novedades que destacan por su
compromiso con la calidad, la sa-
lud, la sostenibilidad y la adapta-
cién a las necesidades del consu-
midor.

Este aio, la avicola fue exposito-
ra en Alimentaria 2024, uno de los
eventos mas prestigiosos y de ma-
yor envergadura en el sector ali-
mentario a nivel global, celebrado
en Barcelona. Dicha presencia se
da en un ano especialmente signi-
ficativo para Pujante, ya que coin-
cide con la celebracién de su 60°
aniversario, un hito que subraya su
trayectoria de excelencia en el sec-
tor avicola del levante espanol.

En ‘Innoval 2024’, Pujante de-
mostro su liderazgo en innovacion
y desarrollo de productos que res-
ponden a las necesidades del con-
sumidor, velando siempre por el bie-
nestar y la salud de las personas.
Fue Salvador Escobar, director téc-
nico del Centro de Nutricion Animal
de Pujante, el encargado de mos-
trar a los asistentes, incluyendo dis-
tribuidores, minoristas y expertos
de la industria, la consolidada tra-
yectoria de laempresay sus mayo-
res novedades.

En dicha exhibicion, Pujante se
presentd como una avicola conso-
lidada, con una fuerte apuesta por
el futuroy un gran compromiso con
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la calidad y la seguridad alimenta-
ria, controlando toda la cadena de
produccion, desde la elaboracion
de la nutricion animal y la investi-
gacion (Torre Pacheco), las granjas
de reproduccién (Fuente Alamo),
las incubadoras (Sangonera La Ver-
de, Murcia), las granjas de engorde
en toda la Region de Murcia y la plan-
ta de procesado (Beniel). Todo ello
de la mano de las casi mil personas
de equipo humano que constituyen
el motor de una empresa familiar
que, fundada en 1964, ya es ges-
tionada por la 22 generacién.

Siempre innovando desde la tra-
diciény satisfaciendo las inquietu-
des del consumidor: Seguridad Ali-
mentaria, Calidad, Estandarizacion,
Trazabilidad, Sostenibilidad y Bie-
nestar Animal, garantizadas con el
Sistema de Produccion Integral
de Pujante.

Tras esta presentacion, se dio a
conocer las innovaciones Origenes
Pujante, una variada gama de pro-
ductos 100% carne de pollo con sa-
bores inspirados en la gastronomia
de diferentes partes del mundo, que
ademas son libres de alérgenos, y
por supuesto, la innovacion Pu-
jante+ (Plus), la Unica carne de Eu-
ropa fuente de acidos grasos Ome-
ga-3. La linea de crecimiento Pu-
jante+ (Plus), ‘un pollo adelantado
asu tiempo’, sienta las bases de su
éxito en la alimentacion 100% ve-
getal de las aves (con un minimo
del 65% de cereales, de los cua-
les el maiz es el 50%) y su crianza
de larga duracién y en baja densi-
dad. El resultado es una carne de
pollo de alto valor nutricional, que
contribuye a mejorar la salud car-
diovasculary a prevenir enferme-
dades neurodegenerativas, por su
optimo equilibrio entre Omega-3
y Omega-6.

Asi, la exhibicion de Pujante en
‘Innoval 2024’ y su presencia en
Alimentaria 2024 marca el camino
de la avicola murciana hacia el mer-
cado nacional, liderando el futuro
del sector con productos que cui-
dan la salud de las personas y sa-
tisfacen las necesidades de un con-
sumidor cada vez mas consciente
y exigente.
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José Gomez y Eusebio Gomez, responsables del estand de Emily Foods en la Feria Alimentaria. Emilio 3. Gonzélez a

EXPOSICION. Las 5.000 personas que visitaron su estand en la Feria
Alimentaria pudieron degustar un sabroso pincho de membrillo con queso

Emily Foods invita a descubrir el sabor
‘sencillamente delicioso’ del membrillo

BARCELONA

Lydia Martin. La especializacion en
el sector de la alimentacion es si-
nénimo de calidad, de conocimien-
toy ‘saber hacer’, que se plasma
en un sabor caracteristico que pasa
de generacién en generacion. Des-
de 1949 lleva Emily Foods dedican-
dose a la elaboracion de carne de
membirillo, lo que ha hecho que la
empresa sea referente en un pro-
ducto cargado de propiedades be-
neficiosas para la salud y que su-
pone un bocado de tradicién en la
cocina mediterranea.

Todo parte por la seleccion de fru-
tas. En este aspecto, sus instalacio-
nes se ubican en pleno corazon de
larica huerta mediterranea, lo que
garantiza el acceso a la mejor se-
leccion para elaborar sus produc-
tos. Sus valores son claros: tradi-
cion, utilizando la receta original de
la abuela, tal y como lo hacian en
casa antiguamente; calidad, como
un indicador constante que respal-
dan los certificados IFSy BRC; y la
innovacion, con la mejora y desa-
rrollo de nuevos productos a favor
de sus clientes.

De hecho, en el aspecto de I+D,
recientemente ha llevado a cabo
una inversion bajo financiacion del
Centro de Desarrollo Tecnologico e
Industrial (CDTI) denominado ‘Li-
e : nea para elaboracion de productos

e A de membrillo desarrollados sin con-

SIN @@N§EE}%W§§ (3 servantes para ampliacion de mer-
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" : adquirir equipos de produccion que

: les permitan ampliar sus capacida-
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- de membrillo artesano. Este se suma
a otros proyectos anteriores enfo-
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cados a optimizar la conservacién
de la pulpa de membrillo.

Sus productos, disponibles en
la tienda habilitada en su pagina
web www.emilyfoods.com, no solo
abordan el membirillo artesanal, sino
que también se pueden encontrar
con nueces o haranja, dos delicio-
sas especialidades que sorprenden
a quien las prueba.

Aunque obtener un buen produc-
to es fundamental para mantener-
se durante tanto tiempo, la cons-
tancia y perseverancia de Emiliy
Foods ha hecho que sean capaces
de adaptarse a los cambios del mer-
cado, siendo pioneros en el lanza-
miento de productos, con el fin de
ofrecer lo mejor a sus clientes.

Los beneficios de la
dieta mediterranea

Sencilla y sabrosa. La carne de
membirillo es un clasico en la Die-
ta Mediterranea, haciendo que a dia
de hoy esté considerado como un
auténtico manjar, siendo base du-
rante siglos para la elaboracion de
numerosos productos de la gastro-
nomia espanola. El membrillo es
una fruta aromatica, de tonos ama-
rillos dorados y formas irregulares,
con numerosos beneficios gracias
a su contenido nutritivo, como la
pectina. También destaca por la au-
sencia de colesterol, ademas de
contribuir, seguin diversos estudios,
a reducirlo por su fibra soluble. Tam-
poco contiene grasas, ya que esta
elaborado con frutas y aztcar, apor-
tando Unicamente fibra natural y
minerales, asi como energia para
hacer frente a la vida diaria.

Es libre de gluten, lo que hace que
sea un desayuno, postre o merien-
da sano para personas celiacas o
intolerantes. Por ultimo, combate
los trastornos intestinales, ya que
es rico en fibra natural, ayudando a
que el organismo mantenga un buen
funcionamiento. «Por dichas bon-
dades, miles de deportistas, entre
los que destacan ‘runners’ y ciclis-
tas, son fieles enamorados de este
producto.

Su poder energético, su facil di-
gestion y sus propiedades astrin-
gentes y antiinflamatorias hacen del
memobrillo el mas fiel aliado para el
deporte», indican desde la empre-
sa. Y es que su compromiso con el
deporte es maximo.

Por ello, de forma activa, colabo-
ra cada ano con decenas de even-
tos deportivos que tienen lugar en
la Regién de Murcia aportando pro-
ducto (membrillo) que es colocado
en los avituallamientos de mul-
titud de carreras, ofreciendo asi este
energético y saludable alimento a
todos los corredores y participan-
tes de las mismas.

Membirillo Emily es lider en fabri-
cacion de este producto en Espa-
fa, y también en muchos otros pai-
ses, haciendo que llegue a cientos
de restaurantes y tiendas espe-
cializadas de Francia, Inglaterra o
Australia, entre otros.

Origen familiar

Con sede en Las Torres de Cotillas,
esta empresa murciana ha trabaja-
do a lo largo de su trayectoria por
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Momentos de degustacmn en el estand de Em|ly Foods en la Feria Alimentaria. Emilio J. Gonzalez
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MAS INFORMACION

Datos de contacto:

Pagina web: emilyfoods.com
Direccidn: Pol. Ind. San Pedro,
C/A N°1 30565, Torres de
Cotillas

Teléfono: 968 620 450
Correo electrénico:
emily@emilyfoods.com

La empresa es lider

en la fabricacion de este
producto en Espana,
ademas de estar
presente en restaurantes
y tiendas especializadas
de otros paises

Esta libre de grasas,
colesterol y gluten,
ademas de combatir
trastornos intestinales
gracias a que es rico
en fibra natural

abrirse camino apostando por un
producto tradicional al que ha sa-
bido darle matices y adaptarlo a las
tendencias del mercado vy, sobre
todo, popularizarlo en nuevos mer-
cados, exportando actualmente a
mas de una decena de paises.

Ademas, este afio 2024 tiene de
especial que laempresa cumple 75
anos. Toda una trayectoria que co-
menzo en 1949 en el patio de una
casa en Molina de Seguray que hoy
en dia se ha convertido en una mo-
dernay gran empresa con unas ins-
talaciones de 8.000 m2. En los Ul-
timos cuatro afos ha experimenta-
do un crecimiento exponencial lle-
gando a casi triplicar sus ventas.

Aun asi, Membrillo Emily tiene to-
davia por delante grandes expecta-
tivas por cumplir, y es por ello su par-
ticipacion en la Feria Alimentaria,
asi como en otras muchas ferias in-
ternacionales con el objetivo de cre-
cer en exportacion, consolidarse en
nuevos mercados y asi seguir posi-
cionando la carne de membirillo en
el alto lugar que merece. Durante
los cuatro dias de feria, en su estand
se habilité una zona de degustacién
del producto, haciendo que mas de
5.000 personas hayan podido pro-
bar y saborear el membrillo en for-
ma de pincho con queso.

Para quienes quieran saber mas
sobre este producto, pueden en-
contrar toda la gama en su web
www.emilyfoods.com. Ademas, en
esta pagina cuentan con una sec-
cion dedicada a las recetas para po-
der combinar el membrillo en de-
sayunos, comidas y cenas y crear
canapés, ensaladas o postres.

Algunos ejemplos son delicias de
Sultan, flan de membrillo, membri-
llo asado con queso de cabra, tar-
ta de queso con membirillo, ensa-
lada de salmon, canapés de brie
membrillo y anchoa o pastel de
membirillo.
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IMPULSO. La empresa mostré su relleno de lima/limén y el alino romesco, bien recibidos en el marco de la bienal de Barcelona

Olispania Aceitunas saborea el éxito en Alimentaria
con la presentacion de sus nuevos rellenos y alinos

BARCELONA

S. Triguero. La empresa de aceitu-
nas Olispania volvié a reivindicar su
posicién como empresa de referen-
cia en Alimentaria, encuentro que ce-
rré con un balance muy positivo a la
hora de consolidar la marca, reunir-
se con clientes y captar otros nuevos
de MDD -marca del distribuidor-.

Olispania aprovechd su participa-
cién en Alimentaria para presentar
algunas novedades importantes, en-
tre ellas y dentro de la gama de re-
llenos, laincorporacién de las acei-
tunas rellenas de lima/limon. Y en
cuanto a la gama de alifos, desta-
car laincorporacion de romesco, ins-
pirado en esta popular salsa. «Tan-
to el relleno de lima/limén como el
alino romesco son novedades en el
mercado y han sido desarrolladas
por Olispania en su totalidad», se
asegura desde la direccion de la
compaiia.

Olispania elabora sus rellenos uti-
lizando productos naturales de la
maxima calidad, algo que se puede
comprobar en el relleno de lima/li-
mon a la hora de hacer la pasta.

En cuanto al romesco, Olispania
ha sabido aportar un espesor a la sal-
sa, muy por encima de lo habitual en
cualquier otro alino. Esto aporta un
sabor mas intenso a la aceituna ver-

Olispania esta
demostrando una
gran capacidad de
crecimiento en el
mercado nacional e
internacional

dial partida con la que esta elabora-
da este nuevo y novedoso produc-
to, que esta igualmente siendo muy
bien recibido por los consumidores.

Ambas novedades recibieron una
buena acogida a su paso por Alimen-
taria, lo que alimenta la esperanza
de Olispania de seguir creciendo en
el mercado nacional y el exterior.

De hecho, desde la direccion de la
compania se asegura que la estra-
tegia de expansion y crecimiento de
Olispania en el mercado nacional e
internacional va por el buen camino.
«En el nacional estamos amplian-
do nuestra cartera de clientes tanto
en el canal de hosteleriacomoen el
de retail, con el fin de poder rea-
lizar una distribucién capilar de toda
la gama de productos y formatos, en
el mayor nimero de provincias po-
sibles», confirma Pedro Ortiz, direc-
tor comercial de la empresa.

En cuanto al mercado de expor-
tacién, «hemos reforzado el equipo
comercial y precisamente en ali-
mentaria por primera vez, hemos
venido tres personas para atender
este tipo de cliente que, en esta
feriay en otras internacionales, con-
sideramos que es especialmente
importante para nuestro crecimien-
to», explica Pedro Ortiz.

Olispania aborda este nuevo aino
con expectativas de crecimiento y
consolidacién de la marca tras un
2023 positivo, con un balance co-
mercial meritorio en el mercado na-
cional e internacional.

De hecho, la direccién de la com-
paiia confia en que este 2024 esté
muy por encima en resultados res-
pecto a afios anteriores, tantoen la
marca propia como en otras que uti-
liza para otros clientes nacionales e
internacionales.

es amar lo que’
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BARCELONA
S. T. La empresa murciana Juver
Alimentacion estuvo presente un
ano mas en Alimentaria, conscien-
te de laimportancia que tiene este
tipo de eventos para la Unidad de
Negocio de Exportacion que diri-
ge José Antonio Navarro, pues «nos
ayuda a potenciar el conocimiento
exterior de nuestra marcay au-
mentar nuestra cartera de distri-
buidores en mercados foraneos,
ademas de ser una oportunidad de
relacionarnos fuera de los entor-
nos habituales con nuestros clien-
tes, tanto de alimentacion como
de hosteleria», explica Joaquin Ji-
ménez, director Comercial y Mar-
keting en Juver Alimentacién.
Este ano ha sido especialmente
importante para Juver Alimenta-
cién, pues dentro de su estrategia
para fortalecer sus fuertes vincu-
los con el sector Horeca, ha espon-
sorizado dos de los eventos de mas
alto nivel que hay en el panorama
nacional, como son los Concursos
del Cocinero del Afo y del Cama-
rero del Afo. A través de ellos, con
sus zumos Juver Seleccion y su to-
mate italiano Cirio, han mostrado
su compromiso por contribuir con
las nuevas generaciones y respal-
dar el talento presente en Espana.
Su patrocinio en este certamen
se complementa con otras accio-
nes, como la campana ‘I Love Ba-
res’. «<Esta campana esta focaliza-
da en nuestros botellines Juver Se-
leccion, con los cuales reforzamos
nuestros lazos con el mundo de los
bares, proporcionando incentivos
y premios a distribuidores, equi-
pos de venta, baristas y consumi-
dores. Este enfoque nos permite
estar mas cerca de nuestros clien-
tes y apoyar a aquellos que forman
parte de la industria de la hostele-
ria», asegura Joaquin Jiménez.
Juver continta respondiendo de
manera soélida tanto en el merca-
do nacional como en el internacio-
nal. «A nivel nacional, estamos ob-
teniendo resultados muy positivos
en el consumo, especialmente con
referencias como Juver Seleccién,
que es lider en el mercado. Juver
Disfruta, otra de nuestras gamas

Alimentaria 2024 | 17

COMPROMISO CON EL TALENTO. La compania esponsorizé durante Alimentaria los concursos del
Cocinero del Ao y del Camarero del Ano, dos de los eventos de mas alto nivel en el panorama nacional

Juver Alimentacion impulsa
sus vinculos con el sector Horeca

emblematicas, reconocida por no
tener azUcares anadidos, lidera con
un 15% de cuota en el segmento
de néctares sin azlicar», explica el
maximo responsable comercial y
de marketing de la compaiiia.

En cuanto al mercado interna-
cional, la exportacion continta sien-
do uno de sus principales cana-
les de negocio, representando al-
rededor del 24% de la facturacion
de la compania segun los datos
consolidados de su ultimo ejerci-
cio fiscal. Actualmente, Juver esta
presente en mas de 80 paises, lo
que refleja su expansion global y
el alcance de la marca.

En cuanto al balance comercial
logrado el pasado ano, «es positi-
vo», y, sobre todo, «una buena pla-
taforma construida desde el apren-
dizaje y la resiliencia para afrontar
el 2024», explica Joaquin Jimé-
nez. «<Estamos enfocados en adap-
tarnos a las necesidades de los
consumidores y de los distintos ca-
nales en los que operamos (Retail,
HORECA, Marcas de Distribucidn,
...), actualizando nuestras gamas
y desarrollando innovaciones que
satisfagan nuevas necesidades de
consumo», argumentan. Y adelan-
tan que «estos avances se mate-
rializaran en el primer semestre
del ano». Ademas, Juver ha inicia-
do un proyecto de colaboracion
con su matriz, Conserve Italia, para
expandir el mercado del pomodo-
ro italiano en Espafa con la his-
térica marca Cirio. Esta colabora-
cién permitird aprovechar la ver-
satilidad de los formatos disponi-
bles y para ampliar su oferta y for-
talecer las relaciones comerciales
con sus clientes.

e

Equipo profesional de Juver Alimentacion desplazado a Alimentaria. E. G.

Actualmente, Juver esta
presente en mas de 80
paises, lo que refleja su
expansion global y el
alcance de la marca

Juver continta presentando nue-
vas iniciativas para ampliar su ofer-
tay brindar méas opciones a los con-
sumidores. Una de ellas es el lan-
zamiento de un nuevo diseno de
packaging que muestra a los su-

perhéroes del universo Marvel en
todos los sabores de la gama Ju-
ver Disfruta. Este disefo esta dis-
ponible en formatos minibrik packs
de 3y 6 unidades, presentando
personajes como Iron Man, Hulk,
Capitana Marvel, Capitan Améri-
ca, Thory Viuda Negra.

Ademas, se ha incorporado la
gama Juver Disfruta en formato de
1,5 litros, ampliando asi las opcio-
nes para los consumidores. Tam-
bién se llevé a cabo la promocion
‘El Carrito Disfrutén’, donde se re-
galaban 100 premios semanales
directos de 50 euros.

EXCELLENCE
JF N

SHAT

También recientemente se pre-
sento la aplicacion Juver DelicIA,
una plataforma que utiliza Inteli-
gencia Artificial generativa para
crear recetas de cocina persona-
lizadas en tiempo real. Esta apli-
cacién incorpora todos los sabo-
res de los zumos Juver, ofrecien-
do variedad de opciones culinarias
desde platos principales hasta
smoothies clasicos.

Estas iniciativas buscan, sin duda,
ofrecer a los consumidores mas
opciones y variedad, asi como brin-
dar apoyo a nuestros consumido-
res en su dia a dia
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Camino de la Silla, 3* Fase,
30820 Alcantarilla - MURCIA

Tels. +34 968 80 18 20

+34 968 89 53 84
info@aceitunaskarina.es
www.aceitunaskarina.com
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NUEVOS PRODUCTOS. Entre sus novedades destacan los
elaborados con alinos para ofrecer sabores mas alla de lo tradicional

Aceltunas Karina pone un toque
picante a su oferta de productos

BARCELONA

Susana Fernandez. Una peque-
na empresa conforma la natura-
leza de Aceitunas Karina, funda-
da en 1975 para producir aceitu-
nas rellenas de anchoa, con hue-
so y deshuesadas. Desde entonces
han ido creciendo y ampliando su
variedad sin perder nunca su ob-
jetivo: que los clientes abran el
envase y encuentren lo que estan
esperando. «No somos los mas
competitivos de precio, pero sa-
bemos que lo que reciben nues-
tros consumidores es lo de siem-
pre», asegura Gloria Pujante, ad-
ministradora de la empresa, que
considera que su elemento dife-
renciador es el hecho de «hacer
un buen producto».

Es lo que han intentado transmi-
tir desde la empresa durante su
participacién en la feria Alimenta-
ria. Alli han podido conocer en per-
sona a distribuidores, clientes po-
tenciales y otros con los que ya ha-
bian iniciado contacto: «Es muy
bueno conectar con ellos y tener
una relacién mas estrecha», des-
taca Gloria. En su estand han lle-

e /|

vado las novedades con las que tra-
bajan ahora en su marca: una acei-
tuna gordal con hueso y deshuesa-
da con un sabor picante. Estas nue-
vas variedades responden a lo que
se esta potenciando en el merca-
do: «La gente parece que esta un
poco cansada de lo tradicional y
buscan nuevos alinos». Desde la
empresa consideran que es el ca-
mino que se abre, porque «no es
una moda, sino que los nuevos sa-
bores vienen para quedarse».
Todo ello, Aceitunas Karina lo lle-
va a cabo desde su maxima de cui-

Representantes de Aceitunas Karin

a, en su estand. E. Gonzalez

dar la calidad de sus productos,
hacer un buen equipo con ilusion
y seguir avanzando en medidas in-
novadoras. En este sentido actian
como un reflejo del espiritu que
hay en la sociedad y apuestan por
la sostenibilidad como valor afa-
dido, Ejemplo de ello es un posi-
ble proyecto que estan plantean-
do con la Universidad de Murcia
para gestionar las salmueras. «No-
sotros las tratamos con un evapo-
rador, pero queremos buscar un
método que tenga menor coste e
impacto», explica Gloria.

ECOLOGICOS. La variedad de su gama cuenta con productos de origen
natural, veganos, sin gluten, sin lacteos y sin azlcares refinados

Runakay amplia su familia de
helados artesanosy saludables

BARCELONA
Susana Fernandez. De los hela-
dos artesanos, saludables, de
base vegetal y ecoldgicos ha he-
cho Runakay su sena de identi-
dad. La empresa murciana lleva
por bandera un lema: «Disfrutar
del sabor sin dejar de cuidarte».
Por eso se esfuerzan en contri-
buir a la transformacién de un
mundo mejor y mas sostenible,
ofreciendo alimentos de origen
natural, sin azlcares afadidos y
con prebidticos naturales. Lo con-
siguen en productos hechos de
forma ética y artesanal, que cum-
plen con los principios de soste-
nibilidad, cuidan del medio am-
biente y se desmarcan por la in-
novacion dentro del sector.
Asihan dado lugar a una gama
de helados presentada en Alimen-
taria, donde han podido «mostrar
productos y servicios, evaluar po-
sibles proveedores, tener un acer-
camiento con las innovaciones y
mejorar la relacidn con clientes y
compradores de otra parte del
mundo», explica Juan José Lo6-
pez, director comercial de la em-
presa. La mezcla de tradicidony
modernidad han dado lugar a una

gran variedad e innovacion de sa-
bores, otro de los valores que mar-
can la diferencia en Runakay.
Ejemplo de ello son opciones
como mango y maracuya, ‘strac-
ciatella’ de chufa, natillas o limon
y jengibre.

En Alimentaria han dado un paso
al frente presentando su nueva
imagen y ampliando su gama de
helados, que consta de dos fami-
lias con base vegetal y una lactea
pero sin lactosa. Cuatro sabores
se suman a su oferta: frutos rojos

en la familia sin gluten, sin lac-
teos y sin azlcares; en los que son
sin gluten y sin lacteos se anade
el de coco y pina y otro de na-
tillas (en una versién ‘plant-ba-
sed’); y en la familia lactea se in-
corpora el de pistacho. El resul-
tado es una empresa con un cla-
ro compromiso con la salud y el
bienestar de las personas, que se
traduce en productos con cer-
tificados ecoldgicos y materias
primas procedentes de la agricul-
tura sostenible y responsable.
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NOVEDADES. Su interior esta relleno de sabores Unicos y mezclas exquisitas

Aceitunas Zambudio sorprende con
su gama gourmet de aceitunas gordales
v pimientos caramelizados rellenos

BARCELONA

EFQ. La marca Zambudio trabaja las
aceitunas y los encurtidos basando-
se en tres principios basicos: el sa-
bor, la calidad y la pasion, de ahi que
todos sus productos sean un man-
jarirresistible. Cuenta con un surtido
amplio, variado y en constante ac-
tualizacién, con el claro objetivo de
ofrecer al consumidor sus bocados fa-
voritos e incluso sorprendiéndole
con referencias novedosas. Asi lo
puso de manifiesto la empresa mur-
ciana durante su participacion en la
ultima edicion de la feria Alimentaria,

celebrada en Barcelona, donde pre-
sentd algunas de sus ultimas incor-
poraciones.

De ellas, destaca su exquisita gama
Gourmet, integrada por deliciosos
pimientos cherry caramelizados y
aceitunas gordales, que esta dirigi-
da alos paladares mas sibaritas. Es-
tos manjares, disponibles en varios
formatos -350gr, 750gry 2kg-, cuen-
tan en su interior con diferentes sa-
bores, creando asi unos bocados irre-
sistibles. En el caso de los pimien-
tos cherry, estan rellenos de atin y
de queso y alcaparra, mientras que

las gordales estan rellenas de bo-
queron y guindilla dulce, de anchoa
del Cantabricoy pimiento del piqui-
llo, de salmon noruego y queso, y de
tomate seco y queso.

Los visitantes profesionales, tan-
to nacionales como internacionales,
mostraron un fuerte interés por es-
tos nuevos productos de Zambudio,
asi como por el resto de su catalo-
go, tal y como apuntan desde la di-
reccion de la compania. «El balance
fue muy bueno», describen, agre-
gando que «registramos una gran
afluencia de publico en nuestro es-

DE LA HUERTA. Son especialistas en sofritos, alcachofas y conservas de calidad

Conservas Vega Baja llena de
frescura la despensa esta primavera

BARCELONA

L.Martin. Conservas Vega Baja
invita a refrescar la despensay
llenarla de productos que ayuden
a preparar las mejores recetas
para florecer esta primavera. La
empresa, especializada en sofri-
tos, alcachofas y conservas de
calidad, trabaja con materias pri-
mas 100% naturales, hortalizas
frescas de la huerta con las que
elaboran recetas tradicionales
mediterraneas al auténtico esti-
lo casero. La tradicion y el amor
de esta empresa familiar son sus
ingredientes principales, junto a
la pasion por la gastronomia, y

una versatilidad que le permite
ofrecer soluciones especializa-
das para cada mercado.

Sus lineas de negocio se enfo-
can a tres sectores: el retail, con
clientes a nivel nacional e interna-
cional que les posicionan como
aliado preferente gracias a la va-
riedad de sus gamas; obradores,
atendiendo a las tendencias el mer-
cado y anadiendo valor con sus
productos; y Horeca, donde la ca-
lidad de su materia prima aporta
el sabor casero a este sector.

Sus productos se engloban en
tres gamas diferentes. La gama
Nature es mucho mas que rece-

tas naturales, ya que plasma una
manera de hacer, sentir y vivir,
mejorando la alimentacion de for-
ma saludable y manteniendo el
sabory los beneficios de los pro-
ductos. La gama Original apues-
ta por recetas clasicas, elabora-
das con ingredientes 100% na-
turales, como tomates y hortali-
zas recolectadas en el momen-
to justo y cocinadas a fuego len-
to con aceite de Oliva Virgen Ex-
tra para conseguir un sabor ca-
sero. Por ultimo, la gama Gour-
met fusiona nuevas ideas, sabo-
res, texturas y experiencias para
elaborar recetas Unicas.

ARTESANAL. La empresa familiar lleva mas de 60 ailos manteniendo la receta de su alioli

La Pescaderia presume de la calidad y
tradicion de salsasy platos preparados

BARCELONA

EFQ. Los productos de La Pesca-
deria son sindonimos de sabor, ca-
lidad nutricional y texturas origi-
nales. Su surtido esta compuesto
por platos preparados (ensaladi-
lla rusay ensalioli) y salsas (ma-
yonesa, alioli, kétchup, brava y bar-
bacoa), que comparten un deno-
minador comun: todos los ingre-
dientes son frescos y su elabora-
cion es puramente artesanal. De
ahi que los consumidores, tanto
profesionales como particulares,
depositen su confianza en estas
especialidades en el diaadiayen
ocasiones especiales.

La empresa familiar La Pescade-
ria comenzo su andadura en el Mar
Menor, y en la actualidad esta pre-
sente en todo el territorio nacional
y en buena parte de Europa, sien-
do Francia, Holanda, Bélgicay Ale-
mania sus principales destinos in-
ternacionales. Esta fuerte presen-
ciaen los mercados se sustenta en
tres pilares fundamentales: respe-
tar el recetario, no renunciar a la ca-
lidad de las materias primas y ofre-
cer formatos que se adapten a las
necesidades de los clientes. Para
muestra, los pasos para la elabora-
cion del alioli son los mismo de hace
60 anos, y el zumo de los limones

para preparar el plato en cuestion
se exprime instantes antes.

En este sentido, la compania
aprovecho su participacion en la
reciente edicién de la feria Ali-
mentario para presentar el nue-
vo envase de la salsa Mortero Alio-
li La Pescaderia 150 mililitros y la
novedosa botella de PET para las
salsas base de tomate (kétchup,
brava y barbacoa). Estas innova-
ciones tienen a bien dar respues-
taeincluso adelantarse a las de-
mandas de su extensa red clien-
telar, integrada por profesionales
de la restauracion y hosteleria por
familias.

TAarinin <3

Alejandro Zambudio y Marla José Zambudio, en
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el estand de la marca en Alimentaria. £. Gonzalez

tand».La buena aceptacion de los
consumidores a las aceitunas, en-
curtidos y aceite de oliva virgen ex-
tra de la marca murciana se mantie-
ne en el tiempo, fundamentalmen-
te por «la gran calidad de materia
prima nacional que trabajamos y la
gran variedad de surtido que ofrece-
mos en distintos formatos para todo
tipo de canales de venta», argumen-
tan.Por ello, la compaiiia goza de una
importante presencia en el merca-
do espanol e incluso a nivel interna-
cional, donde exporta su selecto sur-
tido a 15 paises. «La idea es seguir

creciendo en este campo», prome-
te Alejandro Zambudio Pina, direc-
tor general de la marca.

En suempeno por revalidad la ex-
celencia, la empresa insiste en que
continuara trabajando de manera
exhaustiva en los conceptos de ca-
lidad y trazabilidad durante todo el
proceso productivo, desde la cose-
cha de la materia prima en el cam-
po hasta su posterior elaboraciony
envasado en las instalaciones ubi-
cadas en Murcia, que estan dotadas
de tecnologia para optimizar los pro-
cesos y abastecer la alta demanda.

e | Vega Baja
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El estand de Conservas Vega Baja en la Feria. E. Gonzalez }

En todos sus productos, conser-
van la calidad como uno de los ma-
ximos objetivos, cumpliendo con
los mas altos estandares de ino-
cuidad y seguridad alimentaria, lo
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que le ha llevado a estar presen-
tes en las principales cadenasy
distribuidores nacionales, asi como
en mas de diez paises de Europa
y Norteamérica.

Calidad
| Artesana

Equipo de La Pescaderla, consu surtldo, en Alimentaria. E. Gonzalez .

«Nuestra participacion en Alimen-
taria ha sido bastante buena», re-
sumen desde la direccion de La Pes-
caderia, que mantuvo numerosos
encuentros con clientes fijos y tam-
bién entablo nuevos contactos, con

el objetivo de ampliar sus zonas de
comercializacion. «Ya estamos en
comunicacién con ellos mediante el
envio de muestras y tarifas, y en la
mayoria de los casos realizaremos
visitas comerciales», apostillan.
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LANZAMIENTO. La compania quesera integrada en Grupo Fuertes apuesta por la innovacion con una nueva Linea
de Rallados y el primer Burgos Mezcla (Vaca-Cabra) alto en proteinas, presentados con éxito en la feria de Barcelona

Palancares Alimentacion triunfa en Alimentaria
con su nueva gama de quesos altos en proteinas

BARCELONA
EFQ. Palancares Alimentacion ha
triunfado en Alimentaria 2024 con el
lanzamiento del primer Burgos Mez-
cla (Vaca-Cabra) alto en proteina del
mercado, ademas va a llevar a cabo
importantes inversiones en sus li-
neas de automatizacion y entra en el
segmento de los quesos rallados.
De hecho, la compaiiia prevé cre-
cerun 15 por ciento en volumen para
este ano 2024 de la mano de impor-
tantes inversiones en sus lineas de
automatizacion y su entrada en el
mercado de los quesos rallados, asi
como por el mencionado lanzamien-
to del primer Burgos Mezcla (Vaca-
Cabra) alto en proteina del mercado.
La firme apuesta de la compaiiia
por lainnovacién queda patente con
estas nuevas ofertas que supondran
un montante econémico superior a
los 300.000 euros. Con estas nue-
vas propuestas, la compaiia elabo-
radora de quesos y productos lac-
teos busca satisfacer el paladar de
los consumidores, quienes deman-
dan productos elaborados con el
100% de ingredientes naturales.
Ademas, la organizacion, que bus-
carevalorizar la proteina lactea y sus
beneficios nutricionales, ha sido pio-
nera en introducir en el mercado el
primer Burgos Mezcla, cien por cien
natural y alto en proteinas. El pro-
ducto darespuesta a las nuevas ten-
dencias de consumo, ya que ofrece
sabory calidad, gracias a las propie-
dades excepcionales de la leche de
cabray de vaca que utiliza. Asimis-
mo, proporciona una fuente de ener-
gia para aquellos que quieren satis-
facer sus necesidades proteicas de
una forma eficaz, sin necesidad de
suplementos, gracias a sus nume-

rosas propiedades saludables, como
el mantenimiento y el desarrollo mus-
culary éseo.

Este lanzamiento se encuadra den-
tro de la Linea Sannum que Palanca-
res comercializa desde hace mas de
una décaday que reserva para los
productos mas saludables (quesos
con reducido contenido de saly gra-
sa, lights, sin lactosa, etc.).

Palancares Alimentacion, integra-
da en Grupo Fuertes, se dedica a
la elaboracién de quesos y produc-

Responsables de Palancares Alih1_¢_ante_1__cién,ren Alimentaria. A la derecha,
Burgos Mezcla (Vaca-Cabra) alto en proteinas, de Palancares Alimentacion. PA.
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tos lacteos, fundamentalmente a
partir de leche de cabra, vacay ove-
ja, tanto en quesos frescos, prensa-
dos, cremas y formatos especial-
mente disefados para cubrir las exi-
gencias especificas del mercado. Su
tradicién artesana le permite pro-
ducir una maghnifica coleccion de
quesos y con Denominacién de Ori-
gen certificada, como Murcia al Vino
y Queso de Murcia Curado. Palan-
cares dispone de las certificaciones
IFSy BRC.

MATERIA PRIMA. Sus productos se elaboran de manera artesanal

Reposteria Alcazar, el sabor
de un crespillo 100% natural

BARCELONA
L.Martin. Como empresa familiar,
Reposteria Alcazar ha ido arrai-
gando su saber hacer con el paso
del tiempo, como tres hermanos
criados entre crespillos que de-
ciden potenciar un negocio que
pone en valor un producto propio
de esta tierra: el crespillo. Su in-
tencion en la Feria Alimentaria ha
sido poder mostrar al mundo este
producto local, abriendo puertas
mas alla de la Region de Murcia.
Su actividad la desarrollan ha-
ciendo lo mejor que saben hacer,

conservando cada proceso de fa-
bricacion en los 43 afios que acu-
mulan fabricando crespillos, usan-
do la misma materia prima con
productos 100% naturales, asi
como los mismos tiempos de pro-
ceso, todo de manera artesanal.
Con el paso del tiempo, la empre-
sa ha sido capaz de darle una nue-
va interpretacion, utilizando su in-
quietud por ofrecer lo mejor al
sector de la alimentacion y poten-
ciando la versatilidad del produc-
to, afnadiendo nuevos ingredien-
tes, formas, tamafos y envases

para llegar a un mayor rango de
publico.

Para que llegue a todos los con-
sumidores, ademas de cadenas
de supermercados y tiendas, su
web www.dealcazar.es cuenta con
un apartado de venta ‘online’ don-
de se pueden conocer todos sus
productos y precios y recibirlos el
mejor sabor en casa.

En la actualidad, Reposteria Al-
cazar escucha las ideas de sus
clientes para elaborar nuevos pro-
ductos que amplien su gama de
crespillos. «<Somos muy buenos

Crespillos de Reposteria Alcazar.

receptores de ideas y trabajar en
ellas nos ilusiona muchisimo, mas
aln cuando se nos queda como

nueva referencia de venta», in-
dica el responsable comercial,
Cristobal Alcazar.
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BOLLERIA. Aunque elaboran de manera automatizada, lo hacen buscando
la maxima calidad y una etiqueta limpia de ingredientes artificiales

Pasdulce endulza Alimentaria
con su variedad de bizcochos

BARCELONA
Susana Fernandez. El estand de
Pasdulce fue un hervidero de biz-
cochos durante la feria Alimenta-
ria. La compaiiia familiar con sede en
Jumilla quiso mostrar los distintos
formatos y variedades, tanto para
el sector hostelero como para el ‘re-
tail’ de su bolleria industrial, una
comprometida con la calidad. «Aun-
que esta bolleria tenga tan mala pu-
blicidad, elaboramos todos nues-
tros productos persiguiendo siem-
pre mantener una etiqueta lo mas
limpia posible de ingredientes arti-
ficiales y bajo la exigente certifica-
cion en materia de seguridad y ca-
lidad alimentaria IFS», explica Ma-
ria Cutillas, miembro del departa-
mento comercial de la empresa.
Su compromiso es claro: tratan
de mantener una etiqueta claray
veridica, ademas de apostar por
los componentes saludables, or-
ganicos y seguros en todos sus ar-
ticulos. El objetivo es crear «un pro-
ducto muy sabroso que el cliente
siga manteniendo en el tiempo sin
cansarse de él». Es lo que han que-

CALIDAD

rido demostrar en su participacion
en la feria, de la que destacan su
importancia en la alimentacion a
nivel mundial: «<Hemos podido en-
contrarnos con clientes, algunos
de los cuales hacia anos que no
veiamos, y hemos sido visitados
por muchos otros posibles nuevos
consumidores», asegura Cutillas.

Para ellos se trata de una oca-
sién que les deja un buen sabor de
boca, el de mantener el contacto
directo con clientes e intercambiar
opiniones con otras empresas, «ya

sea de nuestro sector y de nues-
tra Regién o de cualquier parte de
Espanay del mundo». En este sen-
tido, desde la empresa han nota-
do la poca asistencia de visitantes
extranjeros en comparacion con
otras ediciones, algo que les per-
mite dar a conocer su marcay ofre-
cer sus productos a fronteras mas
lejanas. Sea como sea, la empre-
sa continuia creciendo y evolucio-
nando con «un par de proyectos
en I+D que esperamos que pue-
dar dar pronto sus frutos».

La Constancia, especiasy pimenton
cargados de color,aromay sabor

BARCELONA

L.Martin. La experiencia y cono-
cimiento de La Constancia tras
cerca de 70 anos en el sector le
permite aportar especias y pimen-
tén caracterizadas por su calidad,
envueltas en una presentacion en
el mercado que destaca por su
cuidado y atractivo, lo que le ha
hecho en todos estos anos crecer
a nivel nacional e internacional.
Ha sido precisamente su presen-
cia en la Feria Alimentaria una
oportunidad para atraer nuevos
clientes, aumentando su cartera
y diversificandola.

La empresa se encuentra en un
momento de crecimiento tras la
ampliacién de sus instalaciones
en 4.000 m2 mas, sumando un
total de 9.000 m2 que le permite
disponer de una capacidad de al-
macenamiento de materias pri-
mas, produccién y mayor ‘stock’
para atender a los clientes en me-
nor tiempo. «Estamos llegando
nuevos clientes y paises con nues-
tros productos, haciendo que
nuestro ‘saber hacer’ se acer-
que cada vez a mas personas»,
afirma el director general, José
Penaranda Martinez. Ademas,
la empresa ha revalidado su cer-

tificado IFS FOOD V8 nuevamen-
te con nivel High Level, «lo que
significa que continuamos mejo-
rando y haciendo todos nuestros
productos con una calidad prac-
ticamente perfecta, todo gracias
al esfuerzo del equipo humano
que formamos Productos La Cons-
tancia», afiade.

A su catéalogo, en el que el pi-
mentdn es el producto estrella,
han incorporado recientemente
el Pimenton de la Vera DOP, un
producto muy demandado a nivel
nacional e internacional, ademas

de reforzar sus caldos deshidra-
tados con mas rendimiento y de-
sarrollar un nuevo producto para
decorar platos gourmet, un sazo-
nador negro a base de sal mari-
na. También disponen de pimen-
tén 100% murciano que sus clien-
tes aprecian por su color, aroma
y sabor.

«Como nuestro nombre indica,
somos constantes en nuestro de-
sempeno, mimamos la calidad y la
presentacion de nuestros produc-
tos, haciéndolos seguros para el
consumidor», matiza Pefaranda.
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PASDULCE, S.L.

C/Bartn del Solar, 4/ bajo
30520 Jumilla (MURCIA)
TIF.: 968 78 26 11
infn@dondulee s

www.dondulce.es

PIMENTON, ESPECIAS, INFUSIONES,
CALDOS DESHIDRATADOS Y PREPARADOS
PARA EMBUTIDOS

En PRODUCTOS LA CONSTANCIA S.L.,
apostamos por la calidad y seguridad alimentaria

Productos La Constancia S.L.

Poligno Industrial El Semolilla - Manzana é, Calle N
Apdo. 94, 30640 Abanilla (Murcia) - Espafia
Tif.: (+34) 968 678 160 - Fax: (+34) 948 678 159
www.productoslaconstancia.com
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GALERIA. Mas de 75 empresas muestran su
oferta en alimentacién, bebidas y equipamiento

Alimentariareune los
sabores propios de
[a Region de Murcia
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NOVEDAD. La compaiia presenta un nuevo envase para las
conservas de pimiento, alcachofa, champiion y maiz dulce

Conservas Martinez se
posiciona como referente
enlaelaboracionde
pimiento morron

BARCELONA
EFQ. Conservas Martinez, empresa

ductos de quinta gamay la presen-
tacion de un novedoso envase fle-

31.03.24 LA VERDAD
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Sara Rubira y Francisco Gonzalez, consejera y secretario general de la Consejeria

de Agricultura, con el gerente de Aliminter, Manuel Peregrin (dcha). FOTOS: Emilio Gonzalez

om— -G B

%—« Aceitunas
42

Bencoliva = v — 7

Ademas, la reciente edicién de
Alimentaria sirvié como platafor-
ma para consolidar nuevos acuer-
dos comerciales, fortaleciendo
la presencia que Conservas Mar-
tinez ya posee en el mercado na-
cional, donde esta presente en las
principales cadenas de distribu-
cion, tanto con su marca propia,
MARTINEZ, como con la marca del
distribuidor. En cualquier caso,
la calidad y la seguridad alimen-
taria estan garantizadas gracias al
sistema de gestidn que tiene inte-
grado para controlar estos para-
metros durante todo el proceso
productivo, certificados por las
normas IFS y BRC.

lider a nivel nacional en la elabora-
cion de pimiento morrén en conser-
va, participo, una edicién mas, con su
equipo directivo en la feria interna-
cional Alimentaria. Durante la mues-
tra barcelonesa, la compaiia pre-
sento sus Ultimas innovaciones en
materia de conservas vegetales, des-
tacando el avance de nuevos pro-

xible de aluminio especialmente di-
sefado para la hosteleria. Este en-
vase no solo ofrece ventajas logis-
ticas, sino que también promueve
una reduccion en residuos y optimi-
za el espacio de almacenamiento.
Actualmente, esta disponible para
las conservas de pimiento, alcacho-
fa, champiidn y maiz dulce.

Sin dejar atras el mercado inter-
nacional, Alimentaria también fue
un punto de encuentro para esta-
blecer contactos con los mayores
importadores de diferentes paises,
donde la empresa esta presente
desde 1986, destacando principal-
mente su presencia en EE UU, Ca-
nada, Francia, Italia y Reino Unido.

| martinez

a Ll
Equipo directivo de Conservas Martinez, en Alimentaria. E. Gonzélez




LA VERDAD 31.03.24

BARCELONA

EFQ. Caprichos del Paladar, em-
presa murciana con mas de 20
anos de experiencia en la fabrica-
cién de conservas y vegetales na-
turales de alta calidad para hoste-
leria, se ha consolidado como un
referente en la comercializacion
de productos gourmet en Espaia.
Este ano, Caprichos del Paladar ha
vuelto a participar en Alimentaria
2024, donde ha presentado sus
ultimas creaciones. El prestigioso
evento celebrado en el recinto fe-
rial de Barcelona, ha contado con
la participacion de mas de 3.200
empresas y una afluencia de mas
de 100.000 visitantes. La feria se
ha convertido en un punto de en-
cuentro clave para los profesiona-
les del sector y una plataforma ido-
nea para la expansion de las mar-
cas mas destacadas.

Durante los dias de la feria, Ca-
prichos del Paladar mantuvo dife-
rentes reuniones, como parte de
su estrategia empresarial de ex-
pansién internacional, con distri-
buidores de diferentes partes del
mundo, incluyendo paises como
Holanda, Brasil, Polonia e Italia,
entre otros. Estos encuentros no
solo representaron la apertura de
nuevos horizontes comerciales
para la empresa, sino que también
responden al objetivo de llevar sus
productos a mercados de todo el
mundo e introducir la alcachofa
en paises con menos tradicion de
consumo de este vegetal.

Francisco Belmonte, gerente de
Caprichos del Paladar, se mostré
satisfecho con los resultados ob-
tenidos en Alimentaria: «Estamos
muy contentos con las oportuni-
dades que hemos encontrado aqui.
Esta feria nos ha permitido esta-
blecer conexiones y explorar nue-
vas vias de crecimiento que forta-
leceran nuestra presencia global».
Ademas, Belmonte destacé el pa-
pel crucial de la innovacién en el
éxito continuo de la empresa: «En
Caprichos del Paladar, estamos
comprometidos con la excelencia
y lainnovacién en todos nuestros
productos. La respuesta positiva
de los visitantes a nuestras ulti-
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GOURMET. Present¢ en Alimentaria sus ultimas innovaciones, entre ellas la Burgood, una hamburguesa
elaborada a base de alcachofa, y una nueva gama de ‘catering’ disenada a base de vegetales naturales

Caprichos del Paladar consolida su
presencila nacional e internacional

mas novedades es un testimonio
de nuestro enfoque».

Una de las principales noveda-
des presentadas por Caprichos del
Paladar en Alimentaria 2024 fue
la Burgood, una hamburguesa ela-
borada a base de alcachofa, unin-
grediente emblematico en la coci-
na mediterranea. El segmento de
las hamburguesas esta creciendo
aunritmo acelerado y las tenden-
cias son hacia hamburguesas mas
saludables y mas gourmet. Esta in-
novadora propuesta ademas de
ofrecer una alternativa sabrosa 'y

Eqipo prfesional de Caprichos del Paladar desplazado a Alimentaria. |

nutritiva a las hamburguesas tra-
dicionales, también refleja el com-
promiso de la empresa con la in-
corporacién de ingredientes fres-
cos y saludables en su catalogo de
productos. La alcachofa, uno de
los productos estrella de Caprichos
del Paladar, fue especialmente bien
recibida por los visitantes, eviden-
ciando su creciente popularidad y
su potencial para conquistar nue-
vos mercados.

Ademas de la Burgood, Capri-
chos del Paladar presento una nue-
va gama de catering disenada a

base de vegetales naturales, res-
pondiendo asfi a la creciente de-
manda de opciones saludables y
sostenibles en el sector de la res-
tauracion. Esta linea de produc-
tos promueve un estilo de vida mas
consciente y respetuoso con el
medio ambiente. Belmonte des-
taco la importancia de adaptarse
a las tendencias del mercado y
ofrecer soluciones innovadoras
gue satisfagan las necesidades
cambiantes de los consumidores.

Su producto estrella, la exqui-
sita flor de alcachofa, también

estuvo presente en Alimenta-
ria. Esta joya culinaria fue el cen-
tro de atencion en los showcoo-
king realizados durante la feria,
en los que prepararon distintas
referencias de Caprichos del Pa-
ladar de la mano del chef Miguel
Garcia. Este producto encarna el
compromiso de la empresa con
la excelencia gastronomica, de-
mostrando por qué es uno de los
productos mas apreciados en la
cocina gourmet.

La empresa murciana sigue un
proceso de cultivo y seleccion me-
ticuloso, garantizando la calidad
excepcional de cada alcachofa que
llega a los consumidores. Desde
la siembra hasta la recoleccion,
Caprichos de Paladar cuida cada
paso del proceso para asegurar
que sus productos mantengan su
sabor Unico y frescura inigualable.

Mas de dos décadas en el mer-
cado nacional, han permitido a Ca-
prichos del Paladar consolidarse
como un referente en la indus-
tria alimentaria espanola. Suam-
plia experienciay la calidad ex-
cepcional de sus productos han
contribuido a su notable presen-
cia en todo el pais.

En este contexto, Caprichos del
Paladar, empresa lider en la pro-
duccién y distribucién de produc-
tos gourmet, ha consolidado su
presencia en Alimentaria 2024 y
ha marcado un hito importante en
su trayectoria empresarial. Asi, la
asistencia a la feria internacional
responde al enfoque estratégico
de laempresa, centrado en la ex-
pansion internacional con nuevas
relaciones comerciales y su con-
tinua apuesta en I+D+i.

CAPRICHOS

del PALADAR
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Lideres en o
la gestion
del agua

Nadie sabe mejor que nosotros
darle una segunda vida al agua.

En la Region de Murcia reutilizamos
el 98% del agua regenerada. Esto
supone disponer de 121 millones de
metros cubicos mas al afio de agua
de la maxima calidad, una cantidad
con la que se podria regar hasta 23
veces toda la superficie de Espafia.

Una forma sostenible de avanzary
crecer por la que somos lideres en
Espafia y Europa, y un referente
mundial.

REGION

DE MURCIA
SE ESCRIBE
CON AGUA

Europa 5% Espaiia 9% Regién de Murcia 98%

de agua reutilizada de agua reutilizada de agua reutilizada



