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1.- CAMPANA EXPOSITORES

2.- CAMPANA VISITANTES

3.- DOSSIER PRENSA

1.- CAMPANA EXPOSITORES

REVISTAS TECNICAS NACIONALES

SOPORTE PERIODICIDAD FORMATO FECHA INSERCION INSERCIONES
REVISTAS TECNICAS NACIONALES
ALIMARKET mensual 105 x 297 Junio - Julio 2
APUNTES DE GASTRONOMIA mensual 105 x 297 Junio - Septiembre 2
GONDOLA mensual 105 x 253 Junio-Julio/Agosto-Septiembre 3
I.H. - INDUSTRIA HOTELERA mensual 124 x 335 Junio - Julio/Agosto 2
REVISTA ALIMENTARIA mensual 105 x 297 Junio - Julio/Agosto 2
VINOS Y RESTAURANTES mensual 73 x 208 Junio - Julio/Agosto 2
SOBREMESA mensual 111 x 300 Junio - Julio/Agosto 2
VS - VINO SELECCION mensual 210 x 270 Junio 1
RADIOS
SOPORTE FORMATO FECHA EMISION CUNAS
RADIO
COPE - Navarra Cufia 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 10
COPE - Pais Vasco Cufa 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 10
Grupo Nervion Cufia 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 10
Radio Euskadi Cufia 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 15
Radio Popular Cufa 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 20
SER - Navarra Cufia 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 10
SER - Pais Vasco Cufia 20" Del 10 al 13/07/07 (+16 6 17)) 10

TOTALES ACUMULADOS

85




2.-

CAMPANA VISITANTES

PRENSA NACIONAL

SOPORTE FORMATO FECHA INSERCION | INSERCIONES
BERRIA (GENERAL) 6x2 5y 8/10/2007 2
CORREO (CONJUNTA) 6x2 5y 8/10/2007 2
DEIA 6x2 5y 8/10/2007 2
DIARIO DE BURGOS 5x2 5y 8/10/2007 2
DIARIO DE NOTICIAS DE ALAVA 5x2 5/10/07 1
DIARIO DE NOTICIAS DE ALAVA 5x2 8/10/07 1
DIARIO DE NOTICIAS DE GIPUZKOA 5x2 5/10/07 1
DIARIO DE NOTICIAS DE GIPUZKOA 5x2 8/10/07 1
DIARIO DE NOTICIAS DE NAVARRA 5x2 5/10/07 1
DIARIO DE NOTICIAS DE NAVARRA 5x2 8/10/07 1
DIARIO MONTANES 5x2 5/10/07 2
DIARIO MONTANES 5x2 8/10/07 2
DIARIO VASCO (CONJUNTA) 6x2 5y 8/10/2007 2
EL COMERCIO - GIJON 5x2 5y 8/10/2007 2
EL MUNDO PAIS VASCO (GENERAL) 5x2 5y 8/10/2007 2
EL PAIS - PAIS VASCO (GENERAL) 6x2 5y 8/10/2007 2
GARA (GENERAL) 6x2 5y 8/10/2007 2
LA NUEVA ESPANA 5x 2 5y 8/10/2007 2
LA RIOJA 5x2 5y 8/10/2007 2
LA VANGUARDIA - (CATALURNA) 5x 2 5y 8/10/2007 2
NORTE DE CASTILLA 5x2 5y 8/10/2007 2
TOTALES ACUMULADOS 36




FERIAS gel

RRR

Bilbao acogera en octubre la cita
gourmet Foccus Gastronomico

ccus Gastrondmico es la prime-

ra Feria profesional de gastro-

nomia y alimentacion de calidad

que se celebra los proximos dias ocho,

nueve y diez de octubre en Bilbao Ex-
hibition Centre.

Se trata de una cita gourmet neta-
mente profesional, enfocada hacia el
canal horeca y a los productos de ca-
lidad, con un alto componente didac-
tico para especialistas. La elaboracion
diaria de un Mend Foccus a cargo de
cocineros de reconocido prestigio, la
creacion de una zona para novedades
de comercializacion reciente, las catas
verticales, la demostracion del concur-
so de baristas, maestros especialistas
en la preparacién del café, el premio
internacional de vinos o las conferen-
cias y seminarios de actualidad secto-
rial, conforman un programa dinamico
y de gran valor para los profesionales
de la hosteleria.

Concurso internacional de vinos

La organizacion del certamen quiere
contribuir activamente a promover el
desarrollo de la cultura del vino y del
consumo razonable y moderado, por
ello ha organizado un concurso abierto
a productos de cualquier pais, que se
ajusien a la tipologia de vinos fintos,
vinos blancos y rosados, vinos espumo-
505, vinos dulces y generosos, y licores,
¥ que se agrupan en dos categorias en
funcidn del precio de venta al pibli-
co: hasta quince euros y mas de quince
euros.

En el salén también se darén cita
catadores de prestigio para fomentar
el contacto profesional y proponer su-
gerencias de caracter técnico y para la
mejora del analisis sensorial de vinos.
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OCCUS

gastronémico

Elaborar un men( completo, diseiiar
una carta de vinos, aprender a elegir
la copa mas apropiada, hacer una cata
sobre los vinos de distinta anada de
una misma bodega para ver la evo-
lucién del producto v su elaboracion,
aprender nuevos usos y recetas con los
productos de siempre, utilizar las es-
pecias y un amplio abanico de posibi-
lidades para gourmets profesionales y
visitantes deseosos de conocer nuevas
formas de hacer mejor su trabajo.

La distribuidora Gestymark prepara
un amplio programa de catas, presen-
taciones, demostraciones culinarias y
degustaciones que incluyen desde la
elaboracidn de platos con vermut y
con vinos de lerez; la cata de vinos con
caldos de Bodegas Martinez Lacues-
ta, Arabarte Yillabuena y Valdivia (con
demostracion de venencia incluida);
la presentacion y cata de licores con
toda la gama de Licores Baines; hasta
la adecuacion de los aceites con cata
de la gama Lectus, Bonarbe, Adentro y
cocina de bacalao al pil-pil.

El Area café se presenta con impor-
tantes expectativas: catas, degustacio-
nes de diferentes variedades, y sobre
todo, la demostracion de baristas de la
mano de Cafés Baqué. Durante quince
minutos un experto en café expreso va
a preparar, como si de un campeonato
se tratara, dos cafés expreso, dos ca-
puchinos, dos bebidas de fantasia sin
alcohol y dos con alcohol, que cuatro
jueces (técnicos y sensoriales) tendran
que analizar, catar y valorar. Tras la de-

mostracion, un asistente sera invitado
a ‘medirse’ con el experto.

Cocina de vanguardia

La feria habilita en la zona expositi-
va un espacio de exhibicion de nuevos
productos para todos aquellos articulos
comercializados en el mercado con fe-
cha posterior a septiembre de 2006.
Ademas la feria y las asodiaciones hos-
teleras de cada region, convocan los
Premios a la trayectoria profesional,
unos galardanes que rinden home-
naje a la experiencia y buen hacer de
hosteleros andnimos que dignifican y
engrandecen cada cia con su trabajo
este seclor.

Reconocidos cocineros de prestigio
acudiran para compartir con los visi-
tantes su experiencia y conocimientos.
Estos chefs estan encargados de des-
velar trucos, recetas y secretos en la
elaboracion diaria del Meni Foccus y
lo haran en directo. Este men( sera in-
cluido en la oferta gastronémica de los
establecimientos hosteleros del recinto
durante los tres dias de celebracign.
Ademas, temas como la conservacion
del ving, las implicaciones de la ali-
mentacion orientada al deporte, como
ahorrar en la cocina con la utilizacién
de productos de 4* y 5% gama, entre
otros, tendran respuesta en un amplio
programa didactico de conferencias y
seminarios practicos para el sector.

Destacan también, los talleres de
cocina de ensamblaje a cargo de la Es-
cuela de Hosteleria de Leioa, con de-
mostraciones practicas de cocina al va-
cio, conservacion de salsas y elementos
cocinados y regeneracion. Tampoco fal-
tara un espacio dedicado en exclusiva
a los pintxos.
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COCINEROS DE ALTO NIVEL ELABORARAN MENUS EN VIVO PARA EL PUBLICC

El lunes arranca la primera
feria gastronomica en BEC

Aficionados y profesionales podrdn conocer las uUltimas novedades en productos,
asistir a exhibiciones y participar en actividades y catas de alimentos y bebidas

ITXASO HERNANDEZ
itxaso.henandez@que.es

Cuatro cocineros de prime-
ra fila, tres de ellos avala-
dos por la estrella Miche-
lin, convertiran los pasillos
de BEC en un pasco
de las tentaciones
para los palada-
res de los visi~
tantes de
Foccus Gas-
tronémico,
la I Feria Pro-
fesional de
Gastronomia y
Alimentacién de
Calidad. El evento se
celebrard en Bilbao Exhibi-
tion Centre desde el proxi-
mo lunes hasta el miérco-
les. Daniel Garcia Restau-
rante Zortziko-, Manolo de
la Osa -Restaurante Las Re-

N NI1O QUE (

Mas de 153 empresas
acudiran a la cita

EI75% de los distribuidores y
fabricantes directos que acu-
dirdn ala feria, proceden de
fuera de la Comunidad Auté-
noma Vasca.

Extender el nombre de fa
cocina vasca

“Tode lo gue sea hablar de co-
cinaes fomentar el sector, ele-
varlo alin més sicabe”, opina
el restaurador Daniel Garcfa.

CON
FAMOSOS

Para recaudar fondos
contra el cancer, los asis-
tentes optaran en una
subasta a cenar con

jas,en Cuenca- y Fernando
Séiz de la Maza -Restauran-
te E1 Serbal, en Santander-,
realizardn una exhibicién
culinaria y cocinardn en
directo platos con produc-
dac que después
podrén ser de-
gustados en el
restaurante
de BEC, pre-
via reserva.
El menu de-
zustacion, de
siete platos, ten-
dré an precio de 85

euros en el que se in-
cluye el vino premiado en
el concurso internacional
de la feria, copa y puro. El
lunes, Alvaro Garrido Res-
taurante Mina-elaborara el
menn con de la Osa.
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Tendra su propio Premio
Internacionai de Vinos
Estara abierto a caldos de to-
do el mundo vy la entrega de
los galardenes se realizara el
lunes. Habr3 distintas demos-
traciones y pintxos de autor.

Intercambiar impresiones
entre profesionales
“Esimportante come punto de
reunién de profesionalesy nos
permite conocer nuevos pro-
ductos”, dice Garride.

L
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Alvaro Garrido dirige el restaurante Mina, que abri6 hace un afio.

EL CONSAGRADO

Daniel Garcia, la estrella Michelin

que dirige los fogones del Zortziko

“No cabe duda de que po-
seer una estrella es un pres-
tigio enorme y un referente
para la gente que viaja por
el mundo y consulta la
Guia Michelin™, afirma Da-
niel Garcia. “También da
una mayor responsabili-
dad, tenemos que entusias-
mar a la gente y, sobre todo,

na defrandarla”

D SABOR SOBRE LITERATURA
“Sin dejar de hacer literatura
con largos nombres para los
platos, lo importante es no
enmascarar los productos, que
el chipirén sepa a chipirén”.

D UN PLATO PARA BEC
Chipirdn a la plancha sobre
pan negro, foie liquido y galleta
de arroz cruijiente de su tinta.
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Cocineros de prestiaio participaran en la feria aastrendmica
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LA PROMESA

Alvaro Garrido, 30 afios, un largo
curriculum y restaurante propio

Pupilo de Daniel Garcia y
Manolo de la Osa, regresoa
Bilbao para abrir Mina, en el
Muelle Marzana, hace un
afio. Personalidades como el
alcalde acuden a su comedor,
Su cocina se basa en los pro-
ductos de calidad y de tempo-
rada. “Me gusta la creacion,
pero sin abandonar la tradi-
cion y llegando a todos”.

» FUSION VASCO-MANCHEGA
El lunes Garrido y de la Osa
se cambiaran los papeles.
"Yo cocinaré los plates man-
cheaos v Manclo, los vascos”.

D OSTRAS Y CONEJO
Prepararan ostras, bonito de
label, conejo de monte con
foie, molleja de ternera v, de
nostre. aueso v chocolate,

IRIGOR. AIZPURL

Daniel Garcfa, al frente de la cocina del restaurante Zortziko
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15 empresas de Navarra participaran en Foccus Gastronomico 2007

Un total de 15 empresas de Navarra van a participar en Foccus Gastrondmico 2007, que se celebrara
del 8 al 10 de octubre en Bilbao Exhibition Centre.

La representacion navarra estd formada por Salazones Udana, Urzante, Bodegas Guelbenzu, Vitoriano
Salceda, Katealde, Sarasa, Cambra, Licores Baines, Industrias Coquet, Bodega Seforio de Sarrid, Rubio
Encurtidos, Bodegas Vega del Castillo, Morras Aguinaga, Avicola Navarra y Mendavia Conservas Artesanas.

Foccus Gastronémico 2007 congregara a mas de 227 empresas, distribuidores y fabricantes directos,
procedentes del conjunto del Estado principalmente. Destaca la presencia en un 74% de firmas de fuera de
la comunidad autbnoma vasca. El espacio de exposicidn, en sus area de degustacion y de demostracion,
permitird a las firmas expositoras presentar, promocionar y, por supuesto, dar a probar al profesional las
tltimas novedades en alimentacion de calidad.

Un dinamico programa de actividades novedosas y la exposicion de nuevos productos seran el eje principal
de esta cita gourmet que aspira a convertirse en el referente de los sectores de la alimentacion, gastronomia
y hosteleria para los profesionales del Eje Atlantico.

Sin duda, uno de los principales atractivos durante la 12 Feria Profesional de Gastronomia y Alimentacion de
Calidad sera el “Menu Foccus”. Los chefs galardonados con una estrella Michelin, Daniel Garcia -
Restaurante Zortziko-, Manolo de la Osa -Restaurante Las Rejas, Cuenca-, y Fernando Saiz de la Maza -
Restaurante El Serbal, Santander- elaboraran cada dia en directo el “Menu Foccus” compartiendo con los
visitantes trucos, recetas y secretos del mismo. También elaborar4 un meni Alvaro Garrido del Restaurante
Mina de Bilbao y alumno aventajado de Manolo de la Osa. Este menu especial estara incluido en la oferta
gastronémica del restaurante de BEC para el publico visitante, previa reserva.

Ademas, el programa de actividades que se desarrollara durante Foccus Gastronémico 2007 incluye el
Premio Internacional de Vinos, las catas verticales, la posibilidad de acceder a “Comer con un famoso”, una
zona para presentar novedades de reciente comercializacion, la demostracion del concurso de baristas de
café, degustacion de pintxos de autor, presentacion de los vinos austriacos, “2004 Afiada Excelente”,
demostraciones de la Escuela de Hosteleria de Leioa, conferencias sobre “Alimentacion y Deporte” y
“Nacimiento de la IV Gama”, la cata comentada “Un bocado de innovacion”, ademas de otras catas como la
“vertical” de la aflada 2004 de Bodegas Mtz Lacuesta; y demostraciones diversas.

“Comer con un famoso” sera otro de los alicientes interesantes al que podran optar los asistentes mediante
subasta, previa a la elaboracion del Menu Foccus, en la que personajes famosos colaboran en esta iniciativa
destinada a recaudar fondos para la Asociacion contra el Cancer.

Asimismo, Foccus Gastrondomico 2007 convoca el | Concurso Internacional de Vinos, abierto a productos de
cualquier pais de mundo que se ajusten a las categorias de vinos tintos, blancos y rosados, espumosos,
dulces y generosos, Yy licores. Este concurso pretende contribuir activamente a promover el desarrollo de la
cultura del vino y del consumo razonable y moderado, de éste producto natural con cualidades positivas y de
placer personal. La entrega de premios tendra lugar el primer dia de la feria.

Por su parte, la Escuela de Hosteleria de Leioa realizara una demostracion de modernas técnicas en la
cocina; la demostracion del concurso de baristas congregara a expertos en el arte de preparar el café
expresso; el grupo de productores “Sabores de Austria” ofrecera una presentacion de los vinos austriacos y
sus variedades de uva, y destacaran también las catas verticales que se realizaran sobre los vinos de distinta
aflada de una misma bodega y permitiran ver la evolucion del producto y su elaboracion. Asimismo, la
empresa Gestymark realizard demostraciones en las que prepararan platos en los que intervienen
ingredientes como el Vermouth o el Jerez y se mostrard como se elabora el patxaran.

El programa de actividades incluye también una cata comentada denominada “Un bocado de innovacion” en

http://www.cajanavarra.es/NR/exeres/4AA2E83A5-0487-43A8-AB16-4089CCB1C3A... 04/10/2007
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la que se presentaran una seleccién de productos innovadores desarrollados por las empresas del sector
alimentario de la mano de Azti-Tecnalia y que estan actualmente en el mercado, y se comentaran las
caracteristicas diferenciales y otros aspectos relevantes de los productos y su desarrollo desde la idea hasta
el mercado.

Asimismo, los afamados chefs, Rubén Gonzélez y Michel Gonzélez, campeones en 2006 del concurso de
pintxos de Araba, elaboraran unos suculentos “Pintxos de Autor” a base de productos derivados de pato
distribuido por AVIDUR y salmoén; ademas el publico visitante tendrd ocasion de explorar las variedades de
uvas austriacas y sus vinos con la presencia de un sumiller del grupo de productores “Sabores de Austria”; y
en otro stand podran disfrutar de un lunch con degustaciéon de cuatro vinos de 2004 denominado “2004
Afada Excelente”, sin olvidar los “Premios a una Trayectoria Profesional”’, galardones que durante el
certamen se entregaran a hosteleros anénimos que les dispensaran sus propios compafieros, BEC y las
asociaciones hosteleras de cada region.

En el apartado de conferencias, el “Nacimiento y evolucion de la IV Gama” tratara de los ingredientes frescos
lavados, cortados y pelados listos para consumir, proporcionados por “Frutas Soler y Alex”, y la “Alimentacion
y Deporte” sera impartida por D. Armando Imaz y D. Juan Ramén Barrena, médicos de la Federacion Vasca
de Futbol con la colaboracién de deportistas de renombre.

Una zona de exposicion exclusiva de nuevos productos comercializados con fecha posterior a septiembre
2006, catas y demostraciones diversas del conjunto de firmas participantes completaran las posibilidades de
desarrollar sinergias entre los expositores y visitantes, uno de los grandes atractivos de Foccus
Gastronémico 2007.

En sus vertientes didactica y técnica, estas iniciativas aseguran el componente participativo de la cita,
subrayando su valor estratégico para los profesionales del sector.

© Nueva Gestion

&5 version para impresion

<< Volver al listado de noticias

http://www.cajanavarra.es/NR/exeres/4AA2E83A5-0487-43A8-AB16-4089CCB1C3A... 04/10/2007



Foccus

Bilbao Exhibition Centre y Profegas organizan este certamen

FOCCUS, LO ULTIMO EN GASTRONOMIA

Del 8 al 10 de octubre Bilbao se convertird en la capital de la gastro-
nomia gracias a la celebracién de la primera edicion de Foccus Gastro-
nomico, un certamen que llevara a la capital vizcaina las dltimas nove-
dades en alimentacion de calidad y que contara con la participacion de
chefs de renombre gue mostraran su saber hacer culinario en demostra-

ciones en directo.

Cocineros de reconocido prestigio elaborardn en directo un meni especial “Foccus”, que posteriormente se
incorporard a la oferta gastronomica de los establecimientos hosteleras del BEC

Cerca de un centenar de firmas, entre
distribuidores y fabricantes directos,
han reservado ya su espacio de exposi-
cidn en la primera edicién de la Feria
Profesional de Gastronomia y Alimen-
tacion de Calidad Foccus Gastrondémi-
co, que se celebrard en el recinto Bilbao
Exhibition Centre (BEC) del 8 al 10 de
octubre. Las empresas expositoras, con
una importante presencia de bodegas,
presentaran los tiltimos avances en ali-
mentacion de calidad en este certamen
que contard con un programa muy di-
ndmico y de gran valor estratégico para
los profesionales del sector.

Asi, dentro de la propia zona ex-
positiva del saldn, se habilitard un
espacio de exhibicion de nuevos pro-
ductos para todos aquellos articulos
comercializados con fecha posterior a
septiembre de 2006.

Otro de los puntos fuertes del certa-
men serd la presencia de distintos co-
cineros de renombre que, durante las
tres jornadas de duracidn de la feria, se
acercardn al BEC para elaborar frente

124

al piblico un ment especizl “Foccus”,
que con posterioridad serd incluido en
la oferta gastrondmica de los estableci-
mientos hosteleros del recinto.

Se llevardn a cabo también catas
verticales, realizadas con vinos de dis-
tinta afiada de una misma bodega, de
modo que los participantes podrdn ver
cimo evoluciona la produceidn vinicola.
Por su parte, la demostracidn del con-
curso de baristas reunird en la feria a
expertos en el arte de preparar el café.

Foceus sera, asimismo, el escena-
rio de diversas conferencias de gran
interés para los profesionales de la
hosteleria, la restauracion y el cate-
ring con temas comn la conservacion
del vino o la utilizacién de productos
de cuarta v quinta gama en la cocina,
entre otros.

Por (ltimo, se celebrari el “1 Con-
curso Internacional de Vinos” en el que
podrin participar caldos procedentes
de cualquier pais del mundo dentro de
las categorias de vinos tintos; blancos
¥ rosados; espumoscs, con cualquier

HORECD

dosis de aziicares residuales; dulces y
generosos, y licores, tanto destilados
como macerados. Para cada una de
estas categorias, existirdn dos modali-
dades en funcién del precio de venta al
piiblico de las botellas: hasta 15 euros
y a partir de 15 eurns. Las bodegas
interesadas en participar en esta con-
vocatoria han de cumplimentar co-
rrectamente la ficha de inscripeion y
presentar sus muestras antes del 1 de
octubre.

Las empresas expositoras pre-
sentaran los dltimos avances
en alimentacion de calidad en
este certamen, que contard con
un programa muy dinamico y de
gran valor estratégico

Para la organizacion de este cam-
peonato vinicela, el Foccus Gastrond-
mico cuenta con la colaboracion del
club privado de cata de mayor anti-
giiedad del pais, La Xocunda Acade-
mia del Bien Libar, que se encargard de
su gjecucion y de la asignacién de los
premios. La lista de ganadores se dard
a conocer el primer dia de la feria. H

CCUsS

|
‘ gastronomico
e

i B Denominacién: Foccus

| Gastrondmico

M Edicion: Primera

M Caracter: Profesional

M Fechas: Del 8 al 10 de octubre

B Lugar: Bilbao Exhibition Centre

M Periodicidad: Bienal

M Expositores: Productores y
elaboradores; distribuidores y
mayoristas; franquicias; proveedores
de maguinaria, material y servicios
hosteleros; consejos reguladores, etc.
M Organizacién Profegas (Promotora
de Ferias Gastrondmicas) y BEC

www.bilbaoexhibitioncentre.com
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Agenda

Agenda SEPTIEMBRE/OCTUBRE 2007

8/10 SEP. MIAMI INTERNATIONAL WINE FAIR

Miami Sexta edicitn del Saldn del Vine de Miami redne a miles de
profesionales del secror. Cerca de mil vinos diferentes procedentes de
todo el mundo se podran degustar alli.
Miami Beach Convention Center, Miami (EE.UU).
www.miamiwinefair.com

27/29 SEP. BIOCORDOBA

Cérdoba Lz dnica feria de agricultura ecoldgica del territorio nacional con
caracier exclusivamente profesional. Durante su celebracién tendra
|ugar el V1|l Concurso Nacional de Vino Ecolégico, Ecoracimos.
Pzbelion CajaSur, Cérdoba (Espafia)
www.biocordoba.com

8/10 OCT. FOCCUS GASTRONOMICO

Bilbao Certamen que serd punto de encuentro exclusivo de los profesionales
del Atlantico. Abrira sus puertas como una feria que se convertira en el
referente de los sectores de la alimentacidn, la gastronomia y la
hcsteleria,
Bilbao Exhibition Centre (Espafia)
www. bilbaoexhibitioncentre.com




Foccus
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Foccus Gastronémico se ha celebrado en BEC, del 8 al 10 de octubre

UNA PROMETEDORA
PRIMERA EDICION

Una feria gastronémica 100% profesional, cuidada y bien
presentada: asi puede resumirse lo que ha sido la primera edicion
de Foccus Gastrandmico 2007, Feria Profesional de Gastronomia
y Alimentacion, celebrada en Bilbao Exhibition Centre con una
excelente acogida por parte de los profesionales hosteleros.

Como no podia ser menos en una ca-
pital del buen comer (y mejor beber),
Bilbao reivindica su cardcter gastro-
noémico y recupera con la feria Focous
la tradicién de un certamen hostelero
y alimentario de cardcter plenamen-
te profesional y periodicidad bienal
Y nada mejor para albergarlo que las
espléndidas instalaciones del nuevo
BEC (Bilbao Exhibition Centre), proxi-
mas a la capital vizcaina y perfecta-
mente comunicadas. Su pabellon 3 sa
vistid de gala (moqueta roja, columnas
de luz blanca para separar los stands)
para este evento, que recibid la visita
de mds de 5.000 visitantes profesio-
nales. De ellos, el 52% procedia de
fuera del Pais Vasco, en concreto de
La Rioja, Cantabria, Asturias, Navarra
y Madrid, seguidas por las provincias
de Burgos, Barcelona y Valladolid, en
mayor medida, ademas de Galicia y
Andalucia.
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Una feria pequena, pero estricta-
mente profesional (el control de ac-
ceso fue riguroso), muy cimoda para
trabajar, con amplios espacios y don-
de la estética jugd un papel esencial,

El pabellon 3 del BEC se vis-
tio de gala para este evento,
que recibié la visita de mas de
5.000 visitantes profesionales

ya que los stands lucian una imagen
uniforme, muy acorde cen la calidad
de los productos ¥ equipos expuestos.
Impecahles también las salas de cata
v los escenarios para las demostracio-
nes culinarias, perfectamenie equipa-
dos con las dltimas tecnclogias y que
gquedaron abarrotados por piiblico
asistente.

La oferta ferial reunid a 255 em-
presas entre productores, consejos
reguladores, distribuidores de alimen-

tacién y bebidas, elaboradores de ces-
tas y regalos, instituciones oficiales, y
proveedores de maquinaria, material
y servicios hosteleros, del conjunto del
territorio estatal principalmente, y en
un 75% de fuera de la Comunidad Au-
tinoma Vasca.

Los organizadores han valorado
positivamente esta convocatoria des-
tacando no sélo el volumen y calidad
profesional de los visitantes durante
las tres jornadas del certamen. sino
también su procedencia. Los propios
expositores han mostrado también su
satisfaccion por el nivel profesional del
certamen. “Hemos podido trabajar ¢6-
modamente, no ha habido aglomera-
ciones, pero los contactos hechos han
sido profesionales”, nos explicaban en
la mayoria de los stands.

Unos menis de altura
Otra de las notas de la feria ha sido la
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notable participacion en las distintas
actividades desarrolladas. Mas de 850
profesionales asistieron al conjunto de
numerosas actividades del programa,
entre los que destaco el Memi Foccus,
un menid degustacion que se elabord
diariamente en el aula de cocina a
modo de clase magistral a cargo de
reputados chefs con estrella Michelin,
y que luego pudo ser degustado por

La oferta ferial reunio a 255
empresas del conjunto del terri-
torio estatal principalmente, y
en un 75% de fuera de la Comu-
nidad Autonoma Vasca

100 comensales cada dia en el propio
restaurante de BEC, a un precio de &5
euros mds [VA,

El primer dia cociné ante el pu-
blico el chef Manoclo de la Osa, del
restaurante Las Pedrofieras de Cuen-
ca, acompanado por Alvaro Garrido,
del restaurante Mina de Bilbao. El
segundo y tercer dia del certamen el
Menii Foccus fue cocinado por Daniel
Garcia, del bilbaino restaurante Zor-
tziko, y Fernando Saiz de la Maza, del
restaurante El Serbal de Santander,
respectivamente. Todos sus platos se
realizaron en una vanguardista coci-
na “Molteni”, compuesta por un fuego
abierto con parrilla de apoyo en acero
inoxidable; un bafio maria eléctrico
de capacidad de GN1/1, cuatro zonas
de induccién en el centro, un wok de
induccion de 310 mm de didmetro y
dos planchas de cromo. La base incluia
dos armarios refrigerados, dos arma-
rios calientes para platos y un horno
eléctrico GN 2/1. El fregadero y el cafio
eran de acero inoxidable en curva y

giratorio, respectivamente, y todo es-
taba fabricado en acero inoxidable, en
color azul.

Las numerosas presentaciones,
catas de vinos, demostraciones culina-
rios y degustaciones fueron la salsa del
certamen, asi como las conferencias
(productos de 4° y 5" gama, pachardn)
catas de productos (aceite, quaso Idia-
zabal, cava, café, etc.) y cocina en vivo
(como la aplicacion de Coca Cola en re-
cetas gastrondmicas, la técnica de co-
cinado al vacio, cocina con vermouth,
exhibicion de pinchos de autor o la
demostracion de baristas preparando
cafés), v de productos de calidad (Alu-
bia Pinta Alavesa, Guindilla de Ibarra,
Euskal Okela...)

Premios a una Trayectoria Ejemplar

Ademas, ocho profesionales de hostele-
ria tuvieron su reconocimiento con los
“Premios a una Trayectoria ejemplar”
dispensados por su propios comparie-
ros, Foecus Gastronomico y las asocia-
ciones hosteleras de cada region. En la
tiltima jornada de la feria se hizc entrega
de los galardones a Patxi Anton, director
gerente de la Asociacion de Bodegas de
Rioja Alavesa, ABRA, escritor y gastra-
nomo; José Luis Alvarez, del restauran-
te Latores y Casa Amparo de Oviedo y
presidente de la Fundacion Escuela de
Hosteleria “Principado de Asturias™; el
experto en alimentacion y nutricién y
colaborador habitual de HORECO, Je-
sus Llona Larrauri; Imanol Alonso de
Arizti, del Hostal Palacios de La Puebla
de Arganzon (Burgos); José Luis Gon-
zdlez Sdnchez, Profesor de la Escuela
de Hosteleria en Santander y eseritor
de varios libros de gastronomia; Patxi
Bergara, del Bar Bergara de Donostia;

I CONCURSO
INTERNACIONAL
DE VINOS

EL PALMARES

Los Premios por Excelencia

B “Sacromonte” Amontillado, de
Bodegas Valdivia de Cadiz S.L.

B “Sefiorio de Sarria” Crianza
2003, de Bodegas Sarria S.A.

Foccus Oro

B Modalidad Vino Tinto Categoria
B: "Ventilla 71" 2004, de Bodegas
Martinez Lacuesta, S.A. (CRDO
Rioja)

B Modalidad Vino Dulce y Gene-
roso Categoria A: "Sacromonte”
Oloroso (Jerez de la Frontera,
diferentes cosechas) de Bodegas
Valdivia de Cadiz 5.L.

B Modalidad Vino Dulce y Gene-
roso Categoria B: “Valdivia” Pedro
Ximenez (Jerez de la Frontera,
diferentes cosechas) de Bodegas
Valdivia de Cadiz 5.L.

B Modalidad Espumoso Categoria
B para Champagne de Reserva
(Champagne Brut Tradition, 2000)
de Champagne de Barfontarc,

Foccus Plata

B Modalidad Vino Tinto Catego-
ria A: “Erial TF” (D.0. Ribera de
Duero, 2004) de Bodegas Epifanio
Rivera

B Modalidad Vino Blanco y Ro-
sado Categoria B: “Dominio de
Longaz” (D.0. Carifiena, 2005) de
Bodegas Victoria

B Modalidad Vino Blanco y Rosa-
do Categoria B: “Vinas del Vero™
Chardonnay 2006 (D.0. Somonta-
no, 2006) de Vinas del Vero

B Modalidad Vino Dulce y Gene-
rosos categoria A: “Sacromonte”
P. Ximenez (Jerez de la Fronters,
diferentes cosechas) de Bodegas
Valdivia de Cadiz 5.L.

B Modalidad Licores Categoria A:
brandy Solera Gran Reserva (Jerez
de la Frontera, mas de 15 afios
soleras y criaderos) de Bodegas
Rey Fernando de Castilla.
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Los ganadores del I Concurso Internacional de Vinos de Foccus Gastronémico

Miguel Espinosa Ciordia, del Café Rioja
de Calahorra, y Nila Apesteguia Arriaga.
del Camping y Ciudad de Vacaciones El
Molino de Mendigorria (Navarra).

I Concurso Internacional de Vinos
Durante el certamen se entregaron los
premios del I Concurso Internacional
de Vinos Foecus 2007. El Premio Exce-
lencia Oro en la categoria A (de hasta 15
euros) fue para “Sacromonte Amonti-
llado”, de Bodegas Valdivia (Cadiz), y el
Premio Excelencia Oro en la categoria B
(de més de 15 euros) recayc en “Seiiorio
de Sarria” Crianza 2003, de la navarra
Bodegas Sarria. También se entregaron
los Premios Foccus Oro, Plata y Bronce
en las respectivas categorias.

La organizacidn, ejecucion y asigna-
cion de premios y trofeos del concurso

fue llevada a cabo por la Xocunda Aca-
demia del Bien Libar, el club privado de
cata de mayor antigiiedad del Estado
(su fundacion data de 1971), formado
por consumidores finales y expertos
en el andlisis sensorial y la cultura de
este sector. Los caldos se agruparon en
las tipologias Vino Tinto, Vino Blanco y
Rosado, Vino Espumoso, Vino Dulce y
Generoso, y Licores, en las categorias
Ay B, de hasta 15 y mas de 15 euros
respectivamente.

En definitiva, un certamen que
nace con buen pie y al que sdlo le falta
crecer y diversificarse: tenemos que
ver en sus pasillos mas delicatessen,
articulos de servicio de mesa y mas
ingredientes exéticos, por ejemplo.
Tiempo al tiempo. La préxima cita, en
Bilbao en 2009.



Foccus

& FOCCUS
GASTRONOMICO
EN EL BEC

Se celebré en el BEC la prime-
ra edicién de la Feria Internacio-
nal de Gastronomia y Alimenta-
cién de Calidad: Foccus gastro-
noémico. Una feria con una im-
portante programacion de activi-
dades en tomo al mundo de la
gastronomia y la distribucion ali-
mentaria, que tuvo una excelente
acogida entre el piblico. Sus ce-
nas de cocineros famosos, a be-
neficio de la Asociacién contra
el Cancer, congregaron a casi
trescientas personas.
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