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Aperitivo | RESERVAS

16-29 de mayo
Gastrofestival

Un festival gastronémico-cultural que cumple trece afios
en una edicidon que se celebra del 16 al 29 de mayo. Gas-
trofestival relne experiencias gastronémicas y culturales
Unicas vinculadas con la literatura, el arte, el disefo, la soli-
daridad o la moda. Mas de 450 establecimientos e institu-
ciones madrilefias ofrecen alrededor de 600 actividades
distribuidas por diferentes puntos de la capital. Su progra-
macion se agrupa: en seis secciones: Madrid Gastronémi-
co, Gastrocultura, Experiencias Sensoriales, Enocultura,

Gastrosalud y Gastrofestival en Familia.
4-6 de octubre
Fruit Attraction

Fruit Attraction se ha convertido en la herramienta de referencia
para la comercializacién mundial de frutas y hortalizas. Desde Ifema,
pone mucha atencidn a la innovacion en el sector vegetal, con areas
como Ecorganic Market, Smart Agro y Biotech Attraction y se dirige
a los hosteleros a través de Factoria Chef, un espacio gastronémi-
co para la divulgacion, innovacion e interpretacion de los productos
hortofruticolas. Este afio tiene como protagonista a la fresa y estrena
el Startup’s hub, un lugar de encuentro de nuevas empresas.

gbiafriend

5-7 de octubre

Interihotel

Las personas y marcas que definen el interiorismo de los ho-
telesy restaurantes se rednen en Interihotel, que este afo via-
ja desde Barcelona a Madrid, al recinto de Ifema. Profesiona-
les de primer nivel de Estados Unidos, México y Reino Unido,
ademas de restauradores, hoteleros, arquitectos e interioris-
tas comparten un programa de conferencias, talleres y espa-
cios virtuales en los que se analizan y prevén las tendencias
que marcaran el sector del interiorissno hostelero. Participan
marcas fabricantes y editoras de todo tipo de productos para
interiorismo de hoteles y restaurantes: mobiliario, ilumina-
cién, textil, pavimentos, revestimientos...

LR -l Hasta el 22 de noviembre

‘DEGUST DRID’ .
E i““.._ ; DeGustaMadrid

Desde principios de ano y hasta el 22 de noviembre de 2022, la sede del Centro
de Innovaciéon Gastrondmica de Madrid (Calle Marqués de Zurgena, 2) de IMIDRA,
viene organizando DeGustaMadrid, diferentes jornadas de degustacion tematica
en las que los participantes tendran la oportunidad de conocer y probar toda una
gama de productos cultivados o elaborados en la region como carne, miel, vino,
aceite, lacteos... Algunas de las préoximas citas son DeGustaCerveza (7 de junio),
DeGustaConservas (23 de junio), DeGustaHuerta (5 de julio), DeGustaVermu (13 de
septiembre) o DeGustalLegumbres (18 de octubre).




Nuevas aperturas en Alcorcén
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La buena salud de la hosteleria alcorconera se comprueba con las
numerosas aperturas de establecimientos relevantes tan sélo en los
Ultimos meses. Aurum Fusién, en el parque de Los Castillos, llega es-
pecializado en arroces y con una carta centrada en el producto y bien
surtida de carnes y pescados, mientras que Food Delight (Escuelas, 4),
con una amplia terraza, apuesta por la cocina casera y las recetas de
siempre (como croquetas y oreja a la plancha) combinadas con platos
de inspiracidon americana (tequenos y nachos). Mucha Miga (Avenida
de las Retamas, 61) es una gastrobakery que nace de la alianza de los
propietarios de Mi candela y La tahona de Peter. Une lo mejor de am-
bos negocios: venta de panaderia y reposteria y platos que recorren
distintas cocinas, del poke a la hamburguesa o las albéndigas. Las no-
vedades siguen con la sandwicheria delicatesen Puccias, que ha ele-
gido Alcorcén para abrir su segundo restaurante, tras triunfar con sus
panes especiales y sabores de fusion en el barrio de Chueca. Por su
parte, Viena Capellanes abrié su segundo local en la calle Mayor (ver
paginas 22 y 23), mientras que los sabores canarios y exéticos han lle-
gado a los menus de la nueva cafeteria del Imepe (ver paginas 14 a 17).

5G para todos

La red 5G estd disponible desde abril para todos los
establecimientos y vecinos de Alcorcon, lo que signi-
fica mayor cobertura y velocidad de conexién. Esta
banda de 700 Mhz o banda baja, llega simultanea-
mente a 22 municipios de Madrid, incluyendo tam-
bién a los vecinos Leganés, Mostoles, Fuenlabrada y
Getafe. Entre las ventajas tecnoldgicas que supone,
destaca la disminuciéon de la latencia (el retraso de la

conexion), que se reduce significativamente respecto
al 4G, desde los 30-40 milisegundos a 1-10 milisegun-
dos. También favorece el bajo consumo de energia de
los dispositivos conectados y permite tener hasta 100
veces mas, simultdneamente, que con el 4G.

Aperitivo /| DE TEMPORADA

Kit Digital

Los hosteleros y otros empresarios y
auténomos de Alcorcdn pueden me-
jorar su relevancia en la web con las
nuevas ayudas del Kit Digital, gestio-
nadas por el Gobierno de Espafaatra-
vés de los fondos Next GenerationEU
y con cuantias que van de los 2.000
a los 12.000 euros. Estan destinadas
a tres facetas del mundo digital: el si-
tio web y la presencia en internet; el
comercio electronico; y la gestion de
las redes sociales. El primer nivel, con
las ayudas de mayor volumen, se ha
destinado a empresas de entre 10 y
50 trabajadores, unas primeras sub-
venciones que IMEPE ha estado di-
vulgando, particularmente con una
sesion informativa realizada en fe-
brero y un encuentro entre PYMES y
agentes digitalizadores en marzo. Los
siguientes niveles estan destinados a
empresas de entre 3y 9 trabajadores
y para las de 16 2 trabajadores.
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WA TRAS 36 ANOS TRABAJANDO EN LA HOSTELERIA DE ALCORCON,

e ESDE QUE A LOS 18 COMENZARA EN DISCOTECAS, ARRANCO HACE
i UN ANO SU PRIMER PROYECTO EN SOLITARIO CON M| CANDELA
(RETAMAS, 76). DESDE ALLI RENOVO EL CONCEPTO Y LA IMAGEN DE

SU ANTERIOR LOCAL, LA MARCELA, MIENTRAS MANTENIA ALGUNAS
E SUS PROPUESTAS MAS EXITOSAS, COMO LAS ROSCAS, LAS TAPAS

-*- \ BUNDANTESY EL AMBIENTE DE ENCUENTRO DE UN LUGAR IDEAL
PARA VER UN PARTIDO O REUNIRSE CON LOS AMIGOS O LA FAMILIA.

fi) AHORA, HA ABIERTO UN NUEVO ESTABLECIMIENTO, MUCHA MIGA

iy (RETAMAS, 61), UNA GASTRO-BAKERY PARA LA QUE SE HA ASOCIADO
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S CON EDUARDO CASTELLANOS, DE LA TAHONA DE PETER.

LOLA DAVILA

¢Por qué son tan populares desde hace
anos las roscas de Mi Candela?

El pan es recién hecho, sale crujiente, y la ros-
ca viene rellena de distintos productos me-
diterraneos. A la gente le encanta. Igual que
también gustan las croquetas, los huevos ro-
tos, las hamburguesas, las carnes ibéricas... Es
un picoteo para juntarse con familiay amigos,
y que tiene cantidad, calidad y economia.

&Y cual cree que terminara siendo el plato
emblematico de Mucha Miga?
Llevamos sélo unos meses, pero estan fun-
cionando muy bien la flor de al-
cachofa, las croquetas caseras
de jamodn, las patatas bra-
vas o la ensaladilla rusa,
porque todo es casero,
también el menu, que es
a precio de mercado. Y
eso lo combinamos con
nuevos productos como
la gyoza o el pan bao relle-

Fabian
Moreno

PROPIETARIO
DE Ml CANDELA
Y MUCHA MIGA

no de cochinita pibil o pulled pork. Y el pan,
I6gicamente, esta muy bueno.

¢Qué recuerdos conserva del ritual del ta-
peo en la Alcorcén de su infancia?

Mis primeros recuerdos de pequefio son de
cuando mi padre me llevaba a comer mejillo-
nes a la vinagreta y caracoles. El plato de en-
tonces, que me sigue gustando cuando salgo,
es la oreja a la plancha, y mira que no lo tengo
en mis locales, porque es un PoOco engorroso.
Recuerdo también los boletos para rifas en los
bares y los locales llenos entre semana. Ahora,
la cultura de bar ha cambiado a los fines de
semana, con las terracitas llenas, y el resto de
los dias son para ir al gimnasio o a andar...

En su experiencia, ;qué es lo mejor de tra-
bajar en la hosteleria de Alcorcén?

Los clientes, que creo yo que a diferencia de
en otros pueblos, son amigables y nada es-
tirados. Es un publico muy cercano y, si ade-
mas le das un buen trato, mas todavia.

¢Qué legado ha dejado vuestro cocinero
recientemente fallecido Manuel Alejandro?
Sobre todo, su sonrisa. Siempre tenia una
sonrisa para todo el mundo. Era una perso-
na muy comprometida, con unas técnicas
contrastadas, y muy cercana con sus compa-
fAeros. Terminaba de trabajar en la cocina y
siempre echaba una mano si hacia falta reco-
ger la terraza o lo que fuera. Ha sido un palo,
porgue ademas era muy joven y tenia mucho
futuro: hizo un gran papel en el Certamen
con el Aguachile de langostinos que era muy
buen plato y gusté mucho. ®



SABORES SIERRA DE MADRID
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Pioneros en la elaboracion de embutidos con carne de
ternera de |la'Sierra de Guadarrama cien por cien natura-
les, Sabores Sierra de Madrid es una empresa familiar de
Colmenar Viejo que elabora sus productos con las piezas
nobles de la ganaderia de la zona. Uno de sus secretos es
la utilizacién de carne magra (del 80 al 100 %), lo que redu-
ce la grasa y hace todo mas saludable y con menor aporte
caldrico. Para sus productos, eligen la pierna y paleta de
animales como el cerdo ibérico, el ciervo, el corzo, el jabali
Y, por supuesto, la cada vez mas extendida ternera IGP de
la Sierra de Guadarrama, todas ellas embutidas en su tri-
pa natural. Una manera tradicional de hacer las cosas que
ha acompariado a la familia Garrido Avila desde que nacié
la marca gracias a la naturaleza, fauna y ganaderia de la
zona. Su chorizo de Ternera IGP ha sido reconocido como
el tercero mejor del mundo y ha recibido el premio Em-
prendimiento de ANICE (la Asociaciéon Nacional de Indus-
trias de la Carne de Espafia) por la tecnologia blockchain
que utilizan y que garantiza la procedencia y trazabilidad.

OLEUM LAGUNA

El aceite de oliva virgen
extra madrilefio que
esta obteniendo aten-
cion en toda Espafa y
que se queda con al-
gunas de las mejores
criticas, se empezd a
producir hace cinco
anos desde Villacone-
jos. Pilar y Pedro Lagu-
na, siguiendo el buen
hacer de su padre y de
su abuelo, crearon un
aceite ecoldgico elabo-
rado con las variedades
Arbequina, Hojiblanca,
Picual y con arboles centenarios de Cornicabra. Su
LOA 77, presentado en un envase de perfume, obtu-
Vo tres premios en el Olive Oil Award 2021 de Zurich
y un 89 sobre 100 en Evooleum Top 100 Awards 2021.

Aperitivo / COLMADO

AHUMADOS DOMINGUEZ

El secreto del reconocido salmén de Ahumados
Dominguez reside en sus peculiares textura y ahu-
mado (“aromatizado” lo llaman). Y, todo ello, lo con-
siguen en Alcorcon, desde sus instalaciones de la ca-
lle Laguna. Aqui trabajan los exigentes responsables
de compras, los maestros cortadores y los expertos
ahumadores y se ubican la depuradora biolégica, la
torre de refrigeracion, la sala de despiece con ma-
quinas de agua ozonizada y el circuito de agua ce-
rrado. Su salmon es fresco y se captura en “las aguas
mas puras”, para luego ahumarlo “con el humo na-
tural de maderas cuidadosamente seleccionadas’,
con lo que se consigue un producto terso, suave y
de sutiles matices. En Alcorcon también se elaboran
especialidades como la trucha y el bacalao ahuma-
do, y los boqueronesy las sardinas en vinagre.

EL REGAJAL

El Regajal es un casi multitudinario ensam-
blaje de Cabernet Sauvignon, Merlot, Pe-
tit Verdot, Syrah y Tempranillo que, desde
Aranjuez, estd triunfando entre aficionados
y criticos, que le otorgan las mas altas pun-
tuaciones. Su etiqueta alude al entorno
madrilefio donde se produce, la Reserva

del Regajal-Mar de Ontigola, con vistas

panoramicas de la villa. En la finca don-

de maduran sus uvas, viven 77 de las 225

especies de mariposas de la Peninsula y

los propietarios combinan las activida-

des de investigacion entomoldgica con

la viticultura biodindmica, un tipo de cul-

tivo respetuoso con los ciclos naturales

de la tierra. El tinto, que recuerda a los

mejores Burdeos, es maduro y equilibra-

do, y presenta toques florales y aromas

de fruta roja y romero.
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Aperitivo / SIGUIENTE TURNO

Dani Ochoa

RESTAURANTEIMONTIA
SAN LORENZO DE ELESCORIAL
ESTRELLA MICHELIN 20152021

RAFAEL DE ROJAS

Tras formarse en las cocinas de Mugaritz, Las
Rejas o Echauren, la fulgurante carrera de
Dani Ochoa al frente de su propio restauran-
te le valié pronto la estrella Michelin y el sol
Repsol. Ni la pandemia ni el incendio que le
obligd a cambiar de local y dejé en suspen-
so su estrella Michelin han logrado frenar el
desarrollo de su personalisima cocina “natu-
ralista”, imaginada por el chef en sus frecuen-
tes paseos por la sierra. Sus materias primas
son de temporada y kildmetro cero, sus pro-
veedores “parte del proyecto” y su bodega,
territorio exclusivo de los vinos naturales.

¢De dénde le viene la vocacién?

En mi generacién hay cocineros con esta his-
toria: no éramos buenos estudiantes, un poco
de rebote apareces en la cocina y surge el fle-
chazo. Vivi todo ese ambiente de locura de las
cocinas, la velocidad, la tension, y me gusto.

¢Por qué eligié un pueblo de Madrid?

Me he criado practicamente en la Sierra, es
una zona gue me encanta, y no soélo para
trabajar aqui. Salgo de currar y, si tengo me-
dia hora libre, me voy a dar una vuelta por al
campo. Aqui el tiempo corre de otra manera.
Tampoco me veo trabajando en la capital. No
me motiva la ciudad, con el tréfico, los coches,
tanta gente, ese ritmo...y eso que el ritmo que
luego yo me meto en la cocina es enorme y
llegamos agotados a dormir.

¢Qué tiene la cocina de kilémetro cero?

Lo mejor es que conoces a la persona que esta
detrds del producto, estableces cierto vinculo
con los proveedores, que dejaron de ser pro-
veedores hace tiempo para pasar a ser parte
del proyecto. También tu dejas de verlo como
un producto y ves que hay muchas mas cosas
detrds. De Madrid destacaria, por ejemplo, los
quesos y la carne, ahora mismo estamos tra-
bajando con el cordero lechal del pueblo.

¢Qué le aportan las salidas al campo?
Vivimos del campo y en relacién con él. De-
pendiendo de lo que da, variamos los menus.
Una de las cosas que me gustan del monte es
la incertidumbre: no hay nada asegurado. Sa-
les a buscar setas y hierbas y no es hacer un
pedido, vas a ver qué te encuentras. Esa incer-
tidumbre, ese cosquilleo, mola mucho.

¢Qué aporta su cocina naturalista?

En Madrid, las corrientes, las modas en pro-
ductos y los flujos de opinién se transmiten
de un sitio a otro, a veces encuentras un po-
quito de homogeneidad. En Montia, al estar
apartados e ir un poco a nuestra bola, si que
se ve claramente que todo es bastante per-
sonal, bastante identificativo de dénde estés.
Montia solo puede estar aqui. Entras y sabes
ddénde estds, sabes que estas en la sierra por-
gue todo te habla un mismo idioma: las sillas,
la comida y los chicos que te atienden.

¢Qué ha aprendido fuera de la capital que
podria servirle a un hostelero de Alcorcén?
Siabres un restaurante mexicano en Alcorcén
tienes menos competencia y mas posibilida-
des que en Madrid. Y digo mexicano, como
podria decir uno con menu degustacién o lo
gue tu veas. Y, claro, también tienes menos
afluencia de publico. Luego, la vida en una
peguefa urbe te tiene que gustar, hay gente
gue no se adapta a esa vida tranquila. Pero,
opciones para llevar a cabo un proyecto en un
sitio mas pequefo, siempre las hay. ®



COLLADO-VILLALBA

Casa Isidro ha resultado ganador del concur-
so Gastro Villalba 2022, un certamen centra-
do en los menus del dia en el que han parti-
cipado 111 restaurantes de la localidad. Casa
Isidro, especializado en paellasy cocina tradi-
cional espafiola, ha logrado el mayor nime-
ro de participaciones. El segundo premio ha
recaido en la comida casera La Perla, mien-
tras que el tercer lugar lo ha obtenido Cate-
ring Cousine (en la imagen), con productos
de temporada y recetas mediterraneas de
autor pensadas con disefio nutricional. Du-
rante el concurso los vecinos han probado
660 mendus en los locales participantes.

SIERRA NORTE

La imaginacion y la iniciativa estan convir-
tiendo a la Sierra Norte de Madrid en una
meca del aprendizaje gastronémico. La Es-
cuela de Hosteleria de Madarcos ofrece ti-
tulaciones profesionalesy packs con talleres
de cocina y visitas a los productores. La es-
cuela y libreria culinaria A punto abre sede
en Torremocha del Jarama (en la imagen)
donde imparte cursos de sushi o cocina de
kildbmetro cero con productos de la zonay lo
completa con visitas al Museo de la Agricul-
tura, mientras que la Finca Equilibrium de
Torrelaguna propone Calcotadas.

ALCALA DE HENARES

Empefada en re-
novar su pujan-
za como destino
gastrondmico en
la Comunidad de
Madrid, Alcald de
Henares relne
su amplia oferta
hostelera en tres
grandes eventos,
organizados por la
asociacion local de
hosteleros Fomen-
tur. La Semana
Gastrondmica, centrada en la cocina creativa,
ofrece un menu gastronémico maridado dise-
fado para la ocasién, mientras que las Jornadas
Gastrondmicas de la Alcachofa, proponen ver-
siones de este producto de temporada. En oc-
tubre, las Jornadas Gastrondmicas Cervantinas,
concitan, desde hace 25 afios, una amplia parti-
cipacion de restaurantes locales que se inspiran
en el Siglo de Oro para sus creaciones.
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ALCOBENDAS

Alcobendas se ha llenado esta primavera del
sonido de las gaitas, el aroma del marisco y
la empanada y el calor de la queimada con
la XXV Feria del Marisco organizada por la
Xuntanza de Galegos. Se trata de un festival
anual muy completo que incluye un pregén,
actuaciones folcléricas gallegas, conferencias
(este afo en torno al Camino de Santiago) y
una exposicion fotografica. Todo un evento
consolidado que requiere de una gran carpa
gue se instala en el recinto ferial para acoger
a un numeroso publico. Bajo la carpa, distin-
tos puestos ofrecen vieiras, pulpo a feira o el
marisco que da nombre al evento. La fiesta se
complementa con distintas actividades fami-
liares como los Pintacaras, dirigida a los nifios.
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A E| restaurante Marépolis
se present6 al concurso
con este Lomo de atdn
macerado con aguacate.

V La tapa Vehemencia
Ibérica fue la propuesta
del restaurante

Pasion x La Carne

en el | Certamen.
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REDACCION

Si la primera edicién de Alcorcén Cultura
Gastronémica fue un éxito, la segunda no
va a serlo menos. Y eso que el afio pasado el
certamen fue toda una sorpresa: 60 estable-
cimientos con 80 propuestas gastrondmicas
en cuatro categorias, mas de 6.000 votos emi-
tidos y mucha, pero mucha ilusién por parte
de todos los participantes.

Los hosteleros inscritos en el | Certamen lo
han valorado positivamente, en particular por
la respuesta del publico. Eladio Fernandez

EI;CARACTER ABIERTO Y PARTICIPATIVO DEL

Colmenero, propietario del conocido estable-
cimiento de cocina gallega O'Pulpifio lo califi-
caba de “espectacular”y aseguraba que gra-
cias al evento “se llegé a mucha gente, sobre
todo durante el mes del concurso”. Una opi-
nion similar la sostiene Antonio Ferndndez,

A Entre Olivos, propuesta de Los Robles.



A Platos finalistas del | Certamen.

desde su restaurante asturiano multipremia-
do Ingazu, para quien lo mejor es “que todo lo
que se haga en promocion va sumando. Con
el concurso se llega a gente nueva y algunos,
cuando lo conocen, se quedan como clientes
habituales”. Varios de esos clientes probaron
por primera vez su tortilla vegetal fria, dife-
rente a todas, y volvieron para repetir.

Por su parte, Adridn Manea, propietario y
alma creativa del restaurante Amphora Ma-
drid, asegura que el certamen es “una de las
mejores cosas que se han podido hacer. El
publico va de un lado a otro y quiere cono-
cer la historia de los platos y puede ser una
buena manera de atraer gente de fuera a
los locales de referencia”. También le gustd
el nombre del propio certamen, al que le en-
cuentra mucho sentido: “en Alcorcon tene-
mos muy buena cultura gastronémica y la
hosteleria es tan buena o mejor que en otras
ciudades como Pozuelo”.

Un formato consolidado

Para Raquel Rodriguez Tercero, presidenta
del IMEPE, la entidad organizadora del cer-
tamen “este afio repetimos formato, pero va-
mos mds alld. Vamos a concentrarnos en tres
categorias: Mejor Plato, Mejor Tapa y Mejor
Postre. Y de ahi saldrd, de nuevo, el TOP 30
de la gastronomia de Alcorcdén. De entre to-
dos ellos, una vez mds, sabremos cudles son
los tres mejores en cada categoria”.

Si la participacion en la anterior edicién fue
alta, asi como lo fue el nivel de las propuestas
que se presentaron; ahora que el certamen se
ha dado a conocer con buenos resultados, se
prevé que crezca en todos los sentidos. “Es-
peramos mds participacion y mejores pro-
puestas por parte de nuestros restaurantes
-confirma Raquel-. Porque nuestras cocinas
son uno de nuestros mejores distintivos cul-
turales: diversas, creativas, coloridas y apeti-
tosas”. La cifra importante para el Certamen
es la de ese TOP 30 de finalistas, que propone
una amplia y variada seleccidon de estableci-
mientos de Alcorcdn que funciona como re-
ferencia, tanto para los clientes locales como
para los visitantes. Para la concejala “lo mejor
de todo es que no importa tanto quien gane,
porque con Alcorcon Cultura Gastronomica
ganamos todas y todos”. @

e

=l .

A Entrega de premios del | Certamen Alcorcéon Cultura Gastrondmica.

<«Tiramisu de O
Pazo A Bodeguifia.
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Tiendas gourmet, bodegas, « enotecas, antiguos
colmados, mercados... Alcorcon cuenta con tpdo-

un u
al alc:

V Escaparate de licores

de la bodega Siete Tragos.

iversode p oductos g
ancé de los consumidor

LOLA DAVILA

Ultramarinos, colonial, colmado, abaceria,
mantequeria, delicatessen, tienda gourmet...
Los establecimientos que basan su buena
fama en la seleccién del producto han exis-
tido siempre, aunque hayan adoptado dis-
tintos nombres y formatos. Alcorcon tiene
un buen surtido de ellas, en su encarnacion
actual: tiendas de alimentacioén, carnicerias
gourmet, vinotecas... Las hay auténticas, con
sabor afejo o evolucionadas.

Las bodegas, donde conviven los vinos con
los licores, siempre han sido populares en la
ciudad, con numerosos ejemplos como Bo-
degas Belmonte (Plaza de la Constitucion, 1),

-Jl-i-- e

e lo 4

I -Il- o = T nlniﬂ

rm t’ que est

Reyes Magos (Jaboneria, 49), Hermanos Sanz
(Cisneros, 6) o Siete Tragos (Coldn, 15). En esta
Ultima, Alex Moreno regenta un negocio fa-
miliar que abrié hace 9 afios junto con su Mmu-
jer y su hermano. Siete Tragos, colorida en el
exterior, cuenta con una oferta amplia y bien
ordenada en sus estanterias.

Sus clientes también son clasicos en sus pre-
ferencias “hemos tenido mds vinos de otras
denominaciones, pero al final la gente lo que
quiere son riberas y riojas”. En la bodega tam-
bién venden su propia marca de vino blanco,
un albarifo de etiquetado propio que se ven-
de por debajo de los 4 euros, un precio muy
competitivo para esa denominacién de ori-
geny que funciona “genial” entre los clientes.

Prescriptores de confianza

“He apretado bastante los precios para que
la gente se anime a venir al pequefio comer-
cio en vez de a las grandes superficies, y lo
hago con todos los productos, si no, con tanta
competencia... Estds en un sudper y compras
los filetes y, ya también, la cerveza y demads”,
explica Alex, que aflade que “en el tema de
los vinos la gente si que se desplaza, vienen
de Mostoles y Fuenlabrada por los precios”.
Otra de las funciones importantes de estas
tiendas es la prescripcion, que se multiplica
en vinotecas como Vinotropia (Los sauces, 7;
ver paginas 14 a 17), que también ofrece for-
macion y catas. Un matiz que también esta
en el ADN de la reciente tendencia de los es-
tablecimientos especializados en cervezas,
con tiendas como Maltea2 (Fuenlabrada, 14).
Los clientes confian sus compras a los conse-



jos del experto. “Mucha gente viene también
a que les recomendemos vinos -valora Alex-
porque tienen una comida con los suegros
o algo asi. Nos gusta aconsejar y que, ya de
paso, la gente se vaya aprendiendo algo”.

De toda la vida

Los ultramarinos siguen presentes en la ciu-
dad casi con su aspecto primitivo y uno de
los mejores ejemplos es Hermanos Sabugo
(Soria, 1), abierto ininterrupidamente desde
el afo 69. Como explica Marcos Sabugo, se-
gunda generacion en la tienda, “mi padre
empezo en el mercado, aqui habia casas ba-
Jjas”. En su local se vende todo tipo de género,
como en las antiguas abacerias: quesos, em-
butidos, reposteria e incluso legumbres que
se venden a granel y en sacos, como antafo.
“Se venden muchos quesos manchegos y
muchos productos extremerios y de Ledn,
porque gustan y porque aqui hay mucha
gente de alli”, explica Marcos.

Hay otros ejemplos como Sabores Jaelma
Ibéricos (Las gardenias, 39), que combina la
venta de embutidos, quesos y vinos; Palada-
res Gourmet (Vereda de los Barros, 45) con
una extensa oferta y la Charcuteria Gourmet
Las Nieves (San José, 17), que une a la oferta
aceites y legumbres a granel. E incluso car-
nicerias como la de David Ferndandez (Centro
Comercial Colén), que destaca por las gran-
des piezas de chuletén premium de ternera
de Avila o su cordero de Extremadura

Y luego estan las modernizadas tiendas de-
licatessen, con una seleccidon de productos
de gama alta que tiene su representacion en
establecimientos como el reciente Gourmet
Edition (Travesia de Soria, 2; ver paginas 14 a
17), gue combina una pequefa tienda de es-
cogidas marcas, no tan conocidas, con una
barra en la que degustar algunas de ellas. ®

Tiendas Gourmet

qualityferf

A ICarniceria de David Fernandez en el Centro Comercial Colon.

< Marcos Sabugoy las
legumbres de la tienda
familiar, Hermanos
Sabugo.

<4 Maltea2, un
establecimiento de
Alcorcon especializado
en cervezas.
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Emprendedoras

En buenas manos

Mujeres emprendedoras que marcan la gastronomia
alcorconera con una manera propia de hacer las cosas
que combina creatividad, vocacion y esfuerzo.

QIAO LIAN INVENTO SU RECETA DE SETAS CRUJIENTES PARA
QUE SU HIJA LAS COMIERA. NINA INVESTIGA CADA SEMANA
UNA COCINA DIFERENTE PARA SU MENU DEL DIA. MARTA
ABRIO UNA TIENDA GOURMET PORQUE QUERIA QUE SUS
VECINOS SE LO PASARAN TAN BIEN COMO ELLA COMIENDO.

PAULA PRUEBA SUS NUEVOS PASTELES CUANDO CIERRA,
MIENTRAS CUIDA DE SU HIJA. BERNARDI APRENDE DE VINOS
A LA VEZ QUE ENSENA EN SU VINOTECA. LA GASTRONOMIA
ALCORCONERA ESTA EN MANOS DE MUJERES COMO ESTAS,
QUE APORTAN PASION, ENTREGA Y CALIDAD A SU MANERA
PERSONAL DE HACER LAS COSAS.

RAFAEL DE ROJAS

Bernardi Taviro estudié Biologia y fue profe-
sora de bachillerato durante 30 afos. Un dia,
fue a una cata de vinos y ese mundo le gusté
tanto que siguid tirando del hilo: talleres, cur-
sos online de viticultura y enologia... Al final
todo desembocd en dejar su trabajo de toda
la vida para poner en marcha una endteca, la
actual Vinotropia (Los Sauces, 7).

Enlasimagenesde las catasy talleres que ha
organizado se la ve feliz, rodeada de clientes
gue ya son amigos. “Para hacer el producto
accesible es importante difundir la cultura
delvino”, cuenta.Y para ensefar a los demas,
ella misma sigue formandose: “me paso el

<« Marta Esteban y un rincén de su tienda-bar Gourmet
Edition, donde se puede comprar y degustar.



dia en la tienda y, cuando cierro los lunes,
muchos los dedico a cursos de formacion o
aprovecho para ir a salones de vino”.

“Me gustaria que hubiera mds mujeres en
el mundo del vino, que parece que estd li-
gado a los hombres. Pero todo el mundo
dice que las mujeres tenemos mds olfato
y sensibilidad para calificar los vinos”, dice.
Marta Esteban es otra alcorconera que se
decidié a seguir una nueva vocaciéon. Des-
pués de trabajar en grandes superficies y
levantar con esfuerzo una empresa de refor-
mas (“el hecho de que una mujer les diga
‘esto no estd bien’ en fontaneria o carpinte-
ria no les gustaba mucho al principio, pero
luego se acostumbraron”); se decidid por
algo que siempre le habia llamado: vender
productos gastronémicos de gama alta.
“Primero tuve una tienda mds pequenaq,
pero queria que, ademads de comprar, la
gente pudiera probarlo”, explica. De ahi
nacié el nuevo espacio Gourmet Edition
(Travesia de Soria, 2) donde una larga barra
precede a un hospitalario rincén con sofas:
“mi mayor mision era que la persona que
esté aqui se siente a gusto, como en casa’,
cuenta. Frente a ellos, una pared dedicada
a la Agrupacion Deportiva Alcorcon y unas
estanterias que exponen una cuidada se-
leccion de alimentos para sibaritas: aceite,
trufa, pasta, conservas, mermeladas...

“Es un producto donde la calidad no tiene
nada que ver, los precios no son escandalo-
s0s, son tan solo un poco Mds caros que en

A Qiao Lian Gao en su restaurante Feng y sus makis, un
plato hecho al momento con ingredientes son frescos.

un supermercado, pero por ese poco mds te
lo pasas muy bien comiéndolos”, subraya.
Esa es una clave de su filosofia “me gusta
mucho comer y comer bien -indica entre ri-
sas-, me gusta tanto, que quiero que todo el
mundo pueda probarlo y disfrutarlo: paga
un poco mds por una mermelada natural o
por un aceite de oliva prensado este mismo
ano, que te merece la pena y lo vas a disfru-
tar como un enano”.

El caso de Paula Beer tiene en comun con
los anteriores la pasién por un trabajo en el
gue descubrié su vocacién y el sacrificado
esfuerzo para sacarlo adelante, siempre con
una sonrisa. En su caso, esa pasién es la re-
posteria y el negocio que surgié de ella es
la pasteleria Nude Cake, con tan sélo unos
meses de vida. “Llevaba 15 anos trabajando
en hosteleria y todo venia industrial y con-
gelado. Queria dar a los clientes algo que

I

Yo no encontraba para mi”, resume Paula.

“Queria dar algo que
no encontraba para mi”
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A Nina Santana en su cocina y una de sus creaciones: ensalada con alifio y queso canario.

A Bernardi Taviro abre un vino para uno de los talleres que imparte en Vinotropia.

_16m

El resultado es una pasteleria en la que no
se escatima en dedicacién: para el bizcocho
de limoén, Paula exprime los limones a mano,
para la tarta de queso, trabaja artesanalmen-
te tres tipos de queso. “No cierro ningun dia
y estoy hasta las 6 de la tarde para conciliar.
En el obrador lo hago todo y luego recojo
a mi hija. En casa me toca lavar, planchar,
cocinar.. como en todas las familias, pero
también aprovecho para probar nuevas re-
cetas. A veces estoy agotada y pienso ‘ojald
estuviera mds agotada’ porque eso es sefal
de que el negocio va bien”, dice.

Nina Santana vino de Gran Canaria por amor
y “sin saber freir un huevo”y trabajé durante
casi dos décadas en la hosteleria de Alcor-
con. Tras formarse, decidid volcar todos esos
conocimientos en su propio negocio, la ca-
feteria del IMEPE (Industrias, 73), de la que
se ocupa desde hace unos meses. “Esto lo
he hecho por mi misma, por no quedarme
estancada, por aprender.. He tenido que
buscarme siempre la vida y no queria verme
con 60 arios trabajando de camarera, que-
ria llegar a algo mds -explica-. También mi
jefe (el propietario del Siempre asi) me ani-
maba: ‘td tienes que ser mds, hacer mads””.
Sus tapas, el trato cémplice con los clientes
y hasta la configuracién de su menu del dia
delatan la ilusién con la que se enfrenta a
esta nueva etapa. Entre sus platos siempre
hay alguna receta de una cocina exdética o
regional que investiga durante la semana
anterior. Y nunca faltan los guifios a la gas-
tronomia canaria. “Son recetas que me ha-
cia mi madre y ahora yo la [lamo... Me atrevo
a todo porque me gusta atreverme y se me
da bien, la verdad”, dice entre risas. Lo prue-



—

A Paula Beer y algunas de las tartas con frutas que salen de su obrador Nude Cake.

ban los detalles como un alifio con acento
canario que cambia cualquier ensalada, el
mojo de las papas o su exquisita ropa vieja.

La historia de Qiao Lian Gao empieza en Chi-
na, cerca de Wuhan, donde estudié y traba-
j6 como profesora en su comunidad. En el
2003, su espiritu aventurero la llevo a Espana,
de donde habia oido que “los espanoles son
amables y aceptan a los extranjeros”. En-
contrd su hogar en Alcorcén, y aqui regenta
el restaurante Feng (Islas Cies, 3), un espacio
apacible y acogedor; de musica, luz y colo-
res suaves, donde ha trasladado su gusto por
la decoracion. La carta, en cambio, refleja su

perfeccionismo, y todas
las recetas estan hechas
con productos frescos y ela-
boraciones cuidadas que les dis-

tinguen de otros restaurantes asiati-

cos. Aplica también las tradicionales recetas
chinas. Explica, por ejemplo, con una sencilla
tortilla que es “la que te haria tu abuela en
China”. Otro ejemplo son sus setas crujien-
tes, con harina de patata para que no infiltre
la grasa, y con una salsa infusionada coci-
nada a fuego lento durante dos horas: “las
inventé para que comiera mi hija, que no le
gustaban, y ahora las piden los clientes”. ®

< Uno de los rincones
de venta al publico de
la enoteca Vinotropia.

“Las mujeres tenemos
mas olfato para el vino”

00
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De tapas

HORA DEL TAPEO EN ALQmI:ON a
Y CANTIDAD DE NUESTRAS TAPAS,

® * MAS QUE SUFICIENTES PARA QUEDA

‘ ' POR SIHICIERA FALTA ALGUNA MAS,
' CUANTAS DE LO MAS SABROSAS.

ADA OCASION A LA
ARIEDAD, CALIDAD

RIAN SER MOTIVOS
LA CIUDAD, PERO,
CEMOS UNAS

Alcachofa con cafia en la barra
de Balamo, un restaurante con
una zona infantil, La playa.



TOMAR FUERZAS EN LAS PRESILLAS

Uno de los motivos que nunca falla y mas
aceptacion tiene es venir a disfrutar de unas
buenas tapas, pero después de abrir el apeti-
to tras un agradable paseo por la Ruta Verde
de Alcorcén: Las Presillas. Un encantador bos-
que de pinos para recorrer a pie o en bicicleta.
¢Y las tapas? En el cercano barrio de San José
de Valderas-Los Castillos hay multitud de op-
ciones como Carpe Diem, Sidreria el Camino,
La Mezquita, La Casona de Luis, La Barrica...

COMPARTIR EL TAPEO CON LOS NINOS

Hay algunos restaurantes con espacios para
ninos como Tobogan (en el Parque de las
Comunidades) o Balamo, que en sus 4.200
metros cuadrados sefala que posee “el jardin
interior vertical mds grande de Europa”y una
planta dedicada a los nifos, La playa, con cui-
dadores e instalaciones para ellos. Hay otros
situados en lugares como el Parque de la Ri-
bota, los de |la Calle Islas Cies o los de |la Plaza
de Ondarreta donde hay cercanos parques
infantiles y espacios abiertos donde los niflos
pueden jugar y correr sin peligro y los mayo-
res tapear como lo hacian con sus padres.

DESCUBRIR LA TERRAZA PERFECTA

Desde el desayuno hasta la cena, en Alcorcon
hay tantas terrazas que puedes encontrar la
mejor opcidén para cada momento: las de sol
de mafana o de tarde; las calentitas con es-
tufas para el invierno o fresquitas para el vera-
no. Conocer cada una de ellas requiere cierta
practica y dedicacion, pero es toda una aven-
tura explorarlas para encontrar la tuya.

Al oeste del Pisco, un lugar de encuentro con los amigos
en el que quedar para ver un partido o tapear. »

V¥ Ensaladilla rusa de Amphora, un establecimiento con
grandes terrazas donde es facil “liarse” con la sobremesa.

De tapas




De tapas
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A En La Pizarra las raciones estan pensadas para compartir con amigos o familia.

< Michalber invita a pedirse una
cafia, con sus depdsitos a la vista.

PROBAR LAS TAPAS DEL CERTAMEN
ALCORCON CULTURA GASTRONOMICA

El Il Certamen Alcorcén Cultura Gastronémi-
ca traerd a los bares y restaurantes de Alcor-
con decenas de propuestas que, como en la
primera edicién, sorprenderan por la crea-
tividad y las cuidadosas elaboraciones. En-
tre tanto, si todavia no las has probado, aun
estas a tiempo de hacerte con las tres tapas
ganadoras: el exdtico Tataki de atun de Kasi-
ba, la clasica Oreja a la plancha del Bar Cis-
neros (con su salsa secreta) y la deliciosa Flor
de alcachofa con virutas de foie de El Grane-
ro. Pero las propuestas no acaban ahiy en la
web alcorconculturagastronomica.es puedes
encontrar las mas de 20 tapas que presenta-
ron los bares de Alcorcon al certamen.

COMBINAR COMPRAS Y GASTRONOMIA
Hacer un alto tras las compras es el motivo
por excelencia para tapear entre semana.
La calle Mayor y aledafias son excepciona-
les para conocer los origenes de la ciudad y
para disfrutar de un dia de compras y tapeo.
Comercios tradicionales que no encuentras
en los centros comerciales (tiendas de ropa,
muebles y videojuegos de segunda mano, un
montdn de zapaterias, tiendas de estéticas,
gadgets informaticos...) y bares de toda la
vida donde degustar platos tan tradicionales
como los caracoles (en el Bar Los Caracoles) o
la oreja del Olympic entre muchos otros.

CAMBIAR DE SABORES CADA DiA

Tapear por Alcorcén da gusto, hay opciones
para todos. Para los amantes de los platos
tradicionales y los bares de toda la vida (El
Acebo, El Fermin, La Paloma...). Y para los que
prefieren nuevos sabores y tapas algo mas
elaboradas e innovadoras, pueden probar en
el Balamo, Kasiba o el Aurum Fusion, este Ul-
timo, recién inaugurado.

PONERLE MUSICA AL TAPEO

Hay que reconocer que el Pirata’'s engancha:
las hamburguesas piratillas, su carne a la pie-
dray las croquetas de carne de buey, pero so-
bre todo los conciertos en vivo de rock ‘n’ roll.

< La tortilla de Ingazu es sélo
una de las ideas de su barra.



A En Mi Candela las tapas con la bebida son abundantes.

TAPAS CON LA BEBIDA

Sélo querias beber algo, pero te pusieron una
tapa y casi comiste. La tradicién de la tapa
con la bebida es un arte en Alcorcdn, donde
se invita también a probar las raciones en lu-
gares como Ingazu, Mi Candela, Vagalume
(campedn de Tiraje de cerveza en el Salén
Gourmets 2021), Amphora, Pasién x La Carne,
Al oeste del Pisco, La Pizarra y muchos mas.
La cerveza bien tirada es clave, con depdsitos
a la vista en El Acebo, Michalber y otros.

...Y una cervecita de aqui

La cerveza artesanal esta de moda y Alcorcén cuenta con dos mar-
cas locales: Ibérica y Bacterio. lIbérica fue el proyecto de siete ami-
gos gque se juntaban para hacer cerveza en sus ratos libres y que lle-
varon mas alla su aficion. Hace tres anos, tres de estos siete amigos
decidieron convertir esta pasién en una empresa. De aquello salie-
ron cuatro especialidades: la pale ale Primitiva, la red ale Medite-
rranea, la stout Numancia y la Quadrivium de abadia. “Los que lo
hacemos somos profesores, entre ellos un historiador, y eso se
nota en los nombres y en los largos textos que hay en nuestra
web”, bromea Abel Garcia, uno de los socios. Ibérica acude a
ferias, tiene tienda online, y se puede comprar en una docena
de establecimientos de Alcorcén y otras ciudades cercanas.
La otra cerveza alcorconera es Bacterio, el producto de los
distintos intereses de los cuatro hermanos Diaz Morén: Rocio,
Alvaro, Victor y Daniel. Ellos también hacian su propia cerve-
za en casa y decidieron dar el salto combinando los conoci-
mientos de Daniel (biogquimico) y Victor (chef). El resultado
son especialidades como Efecto IPA, APAtdmica, RED Nu-
clear, TRIGOnométrica y Eureka! Blonde Ale que describen
su tipologia en el propio nombre. Las venden online pero
también en su propio bar: Bacterio Brewing Co (Retamas,
10). “Llevamos dos anos abiertos y gracias a nuestros clien- !
tes de Alcorcon tenemos un segundo establecimiento, La ﬁ
Fdbrica, en Mostoles, donde se hace la cerveza y donde
hemos instalado el ‘food truck’ mds grande de Espana: un
autobus inglés de dos pisos”, explica Alvaro Diaz Morén. @

A La barra de Vagalume divide sus dos espacios con mesas y atiende a una amplia terraza.

SALIR PARA UN RATITO Y LIARSE

Aviso: Alcorcédn atrapa. Pero si no te importa
liarte, estas en el lugar perfecto. Aqui puedes
aparcar tu coche y despreocuparte o directa-
mente prescindir de él, porque en Alcorcéon
todo estd mas o menos cerca y bien conecta-
do por autobus, metro y Renfe. Un buen sitio
para liarte podria ser la Avenida de las Reta-
mas, con multitud de bares, con sus terracitas
y buenisimas tapas. Si se le aflade una buena
compania, es facil sentirse como en casa. ®




Repostero

FRANCISCO
SOMOZA

MAESTRO PASTELERO
DE VIENA CAPELLANES

MEJOR MAESTRO ARTESANO
PASTELERO DE ESPANA EN 2007,
FRANCISCO SOMOZA TRABAJA
DESDE ALCORCON DISENANDO
Y EJECUTANDO LA REPOSTERIA
DE VIENA CAPELLANES. HIZO EL
POSTRE DE LA BODA REALY SU
LABOR LE HA VALIDO DISTINTOS
PREMIOS.SENALA QUE LAS
TENDENCIA ACTUAL SON LOS
PASTELES MAS SALUDABLES.

R.R.

¢Cémo empieza su vocacion?

Yo tenia la cuna en la trastienda de la pastele-
ria de mis padres, en Aluche, y desde siempre
he vivido este oficio. A partir de los 14 afos, me
gustaban todos los trabajos manuales, en-
tré en la escuela de pasteleria y, a los 22 afos,
compré yo una junto al puente de Segovia. Y
ahi he estado hasta hace diez afos, que me
vine a trabajar a Viena Capellanes.

{Qué le aporté trabajar por su cuenta?

Fue importante la libertad que te da traba-
jar para ti mismo. Toda la innovaciéon y todos
los concursos que gané vienen de que podia
dedicarle tiempo, podia disponer de las ma-
terias primas como yo queria, hacer pruebas,
ir a cursos... Y también estaba el trato directo
con el cliente. Estabas con ellos y veias lo que
les gustaba y lo que no, y con eso ibas llegan-
do a una direcciéon un poco mas definida.

¢Como es una jornada habitual suya?
Mi labor aqui es desarrollar la pasteleria,
un poco en funcién de lo que nos

o

van comentando los comerciales, el jefe de
ventas, el jefe de produccién.. Vamos vien-
do qué necesidades tenemos y a partir de
ahi, desarrollamos. A veces buscando nuevos
productos y, otras, mejorando los que tene-
mos. Si es temporada de fresas empezamos
a desarrollar un producto con fresa. Siempre
buscamos el producto de kildmetro ceroy de
temporada para hacerlo mas sostenible.

A qué creacién tiene especial carifio?

La tarta que gand el premio para ser el pos-
tre de la boda de los Principes de Asturias en
2004. Ahora la hacemos en el Dia de la Hispa-
nidad, el 12 de octubre. La solemos sacar a la
venta en version tarta y en versién postre. Es
un producto muy reconocido, que me ha dado
muchas alegrias en cuanto a ventas, cuando
tenia mi negocio y aqui en Viena Capellanes.

¢COémo es cocinar para tantas tiendas?

Al principio me costdé un poquito, porque
estaba mas enfocado al trato directo con el
cliente y era una produccidén muy peguena.
Cambié de llevar una pasteleria a mas de 20.
No es como un obrador pequefo en el que
estas trabajando en tu cocina, lo sacas a la
vitrina y estds controlando todo el producto.
Aqui hay que pasar por una distribucién, lle-
varlo a las tiendas... No soy yo directamente el
gue veo como va evolucionando el producto.
Hay que trabajar mas en equipo, porque an-
tes éramos cinco personasy ahora nos vamos
a 400 6 500 que trabajan con la empresa. Es



mas complicado y tienes que ir a cosas que
sabes que van a funcionar bien y que no ne-
cesitan muchos cuidados en vitrina.

¢Cuales son las tendencias en reposteria?
Ahora estamos trabajando mucho el tema
de bajar grasas y azulcares en todas nuestras
elaboraciones, por la tendencia que se estd
viendo en la clientela. También por la época
en la que estamos, primavera y verano. Esta-
mos trabajando en una linea de productos sin
azUcar. Dentro de que no dejamos de ser una
pasteleria, vemos cémo bajar el porcentaje de
azUcares para abrir la clientela a esas perso-
nas que no pueden o No quieren tomar tanto
azucar refinado. También estamos intentan-
do adaptarnos a la situacién actual en cuanto
a aceites, harinas y demas, ajustando costes,
pero intentando que no nos falte nada de
materia prima. Hay que reformular algunas
cosas e ir viendo cdémo podemos adaptarlas
para que nunca falte nuestro producto.

¢Cuales son sus referentes?

Ahora mismo hay un companero que fue
campeodn del mundo de pasteleria, Jordi Bor-
das, que trabaja mucho con productos para
vegetarianos y veganos. Es una tendencia
que estd teniendo mas y mas demanda.

{Qué ventajas tiene trabajar en Alcorcén?

Siendo tantas pastelerias tenemos que tener
una produccién centralizada, porque si tuvié-
ramos un obrador en cada tienda seria muy
complicado hacer un producto regular. Tene-
Mos gue sacar un articulo que durante todo
el afo y en todas las tiendas sea igual. Si no
estuviera en la central de Alcorcén no podria-
mos hacerlo de esa manera, cada pasteleria
tendria un articulo distinto con la influencia
de cada chef y seria muy complicado. Tam-
bién aqui puedo acercarme rapidamente a
las tiendas, como la nueva que se ha abierto
en la calle Mayor, y ver codmo queda todo. ®

<«Tarta de boda de los
Principes de Asturias.

<Somoza en el World
Chocolat Master 2011,

donde llegé a la final

representando

a Espafa.

Del pan de Viena
de 1873 a Alcorcon en 2022

En 1873, Matias Lacasa obtuvo de la Oficina de Patentes la exclu-
siva de la fabricacién en Madrid del pan de Viena durante diez
anos. Asi comenzé la historia de Viena Capellanes, con un obra-
dor junto a la residencia de los capellanes de la Casa Real. Un
establecimiento que llegd a estar regentado por el escritor Pio
Baroja, sobrino del fundador. En este siglo y medio, la marca ha
mantenido la confianza de sus clientes en muy diferentes mo-
mentos histéricos. Hoy, cuenta con 67 corners Viena, un servicio
de catering, una Escuela de cocina y reposteria y, sobre todo, 24
tiendas, de las que la Ultima apertura es la de la calle Mayor de
Alcorcén, que se une a la del Parque Bujaruelo. ®
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Reportaje

MIGUEL
ANGEL
VELARDE

AUTOR DE ALCORCON
EN LA MEMORIA

DE LA MANO DEL ARQUITECTO Y
DIVULGADOR, RECORREMOS LA
EVOLUCION GASTRONOMICA Y HOSTELERA
DE ALCORCON, UN HISTORICO CRUCE

DE CAMINOS FRECUENTADO POR
VIAJEROS, DONDE LAS VENTAS FUERON
PROTAGONISTAS DURANTE SIGLOS.

“Nuestra gastronomia era una
continuacion de la castellana con
influencias arabes y sefardies”

¢Qué tenian que decir Tirso de Molina, Lope de Vega, Quevedo o Calderén de la Barca
sobre Alcorcén? ;Cémo acabé en un museo de Polonia un cuadro encargado por los al-
corconeros del siglo XVII al pintor barroco Juan Carrefio de Miranda? ;Qué villancicos se
componian y cantaban aqui hace 400 afios? A todas estas preguntas y muchas mas res-
ponde el blog de divulgacion histérica Alcorcén en la memoria (alcorconenlamemoria.
blogspot.com), a cargo de Miguel Angel Velarde del Barrio. Cada entrada de la web incluye
una rigurosa y documentada investigacion sobre un aspecto histérico de la ciudad, con
imagenes de la Alcorcén antigua y capturas de documentos histéricos. Arquitecto de pro-
fesidn, socio de Envés Arquitectos y secretario general de la Asociacion de Empresarios y
Profesionales de Alcorcén (AEPA), Miguel Angel comparte también sus conocimientos de
la historia local en hilos de Twitter (@Enves_arq) muy esperados por sus fieles seguidores.
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REDACCION

¢Qué relacién encuentra entre la historia
de Alcorcon y su gastronomia?

Alcorcéon ha sido desde su incierto origen
un cruce de caminos. Fijate que la primera
referencia escrita a su nombre no es de una
poblacién, sino de un camino: la cafiada de
Alcorcén, que se corresponde con la actual
cafnada de Pozuelo, un trayecto que atravie-
sa parte de la actual Comunidad de Madrid
de norte a sur y que, en su paso por nues-
tra ciudad, pasa a denominarse calle Mayor.
Ademas, otro gran eje viario ha pasado du-
rante siglos por Alcorcén, en ese caso de este
a oeste: el Camino Real de Guadalupe, que

hoy casi podemos identificar con el trazado
de nuestra conocida Carretera de Extrema-
dura. Estos dos caminos fueron recorridos
por infinidad de clérigos, comerciantes, pas-
toresy mensajeros de la corte. Todos ellos ne-
cesitaban sustento y descanso durante sus
largos y duros viajes, asi que nuestro pueblo
se llend de establecimientos donde dar de
comer y beber a los necesitados viajeros. De
ahi surgieron las famosas ventas, que toda-
via hoy en dia dan nombre a diversos lugares
de Alcorcdn y sus alrededores: la Venta de la
Rubia, el Ventorro del Cano... Pero existieron
muchas mas, y cada una tiene su historia:
Ventorro de Enrique, Ventorro del Empalme,
Ventorro de la Firmeza, Ventas de Alcorcon...



¢La actividad hostelera esta en los prime-
ros origenes de la villa de Alcorcén?

Asi es, aunque estos lugares no solo servian
de avituallamiento. Las ventas fueron parada
de postas y en ellas se intercambiaban todo
tipo de mercancias, se cobraban impuestos
(los portazgos) y se conspiraba contra los fran-
ceses durante la Guerra de la Independencia,
por lo que sufrieron la furia de sus ejércitos.

¢Qué se ofrecia de comer en estos primiti-
vos establecimientos hosteleros?

Cuando Felipe Il trasladd la Corte a Madrid se
hizo necesario dar de comer a mucha gente.
Fue a partir de entonces cuando se dio a cono-
cer la gastronomia madrilefia, que en realidad
era una continuacion de la castellana con in-
fluencias arabes y sefardies. Supongo, por eso,
que en los siglos XVIy XVII se servirian en nues-
tras ventas platos tipicos madrilefios como las
gallinejas, las ollas podridas y los famosos due-
los y quebrantos. También era muy comun en
estos establecimientos cocinar lo que llevasen
consigo los propios viajantes.

¢Coémo evolucioné el menu de las ventas?
Es complicado conocer en detalle la carta de
estos lugares durante los siglos XVIIl 'y XIX, pero
tenemos un precioso ejemplo que Benito Pé-
rez Galdds incorpora en uno de sus Episodios
Nacionales, cuando nos cuenta el famoso
duelo que enfrenté en 1870 a Don Enrique
de Borbdn y al Dugue de Montpensier en las
Ventas de Alcorcon. Alli, Galdds cuenta que,
una vez presenciado el duelo (no haré spoilers
por si alguien que no conozca el resultado, que
cambid la historia de Espafia, lo quiere leer en
nuestro blog), los dos testigos fueron a relajar-
se al cercano establecimiento de la Venta de
la Rubia “donde un adusto ventero y una Ma-
ritornes amable les sirvieron opulenta tortilla
con jamon y unas magras carneriles con car-
tilagos y osamenta, vino peledn, y, para pos-
tre, blandas y melosas torrijas.” No sé a ti, pero
a mi se me hace la boca agua.

¢Podriamos hablar de algun plato histérico
como “tipico de Alcorcon™

Si hubo alguno, debia recoger las tres activi-
dades gque han definido la historia de nuestra
ciudad: la alfareria, la agriculturay la caza. En el
entorno de nuestra Venta de la Rubia era tra-
dicional durante principios del siglo XX la or-
ganizacion de monterias a caballo, en las que
participaban jefes de gobierno, ministros, no-
bles e incluso monarcas como Amadeo de Sa-
boya, Alfonso XlIl y su esposa Victoria Eugenia.

Reportaje

“Si hubo algun plato histérico, debia
recoger las tres actividades que han
definido la historia de nuestra ciudad:
la alfareria, la agricultura y la caza”

El resto de los mortales se conformaban con ir
a cazar las abundantes liebres que poblaban
esos campos. Por otro lado, contaba Pascual
Madoz en 1850 que Alcorcédn “produce en bas-
tante cantidad, trigo, centeno, avena, algarro-
bas, guisantes, habas, garbanzos de buena
calidad y cebada para el solo consumo de la
poblacion”. Incluso nos habla de la existencia
en sus cercanias de una “quinta que consta de
casa de recreo y labor, estanque, una buena
vifia y arboles frutales, regada por medio de
una noria”. Y luego estaba la importante tradi-
cion alfarera de Alcorcén y sus famosos puche-
ros. El escritor Eugenio Noel habla del arroyo
Meaques, que nace en nuestro Ventorro del
Cano, en su obra Un toro de cabeza en Alcor-
cén. Dice: “‘gracias pues, a ese arroyo, cuyos
berros son los mejores del mundo, Alcorcon es
un pueblo famoso y sus barros tan conocidos
como sus berros”. Mi teoria es que un plato tra-
dicional de Alcorcén debia contar con carne
de caza menor guisada en olla o puchero con
abundantes legumbres. ;Apetecen unas ju-
dias con liebre junto a una ensalada de berros
y tomate? Si las pudiéramos acompanar con
un vino fuerte y noble elaborado con uvas de
nuestras vifas, el éxito estaria garantizado. ®

Imagen de Las Ventas
de Alcorcédn en la revista
La ilustracion catdlica,
de finales del siglo XIX. ¥
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La empresa municipal de servicios de Alcor-
con, ESMASA ha organizado una bateria de
actividades abiertas al publico durante el
Primer Fin de Semana Vermut & Reciclaje.
Durante los dias 28 y 29 de mayo, todos estos
eventos acercaran el reciclaje a los barrios de
la ciudad mediante un programa que combi-
na el deporte, el juego y la gastronomia.

28'Y 29 DE MAYO: DEPORTE, JUEGO Y RECICLAJE
EN LOS BARRIOS DE ALCORCON. LO CUENTA JESUS SANTOS,
TTE. ALCALDE Y PRESIDENTE DE ESMASA

Para Jesus Santos, teniente de alcalde y
presidente de ESMASA se trata de divulgar
algunas de las posibilidades que se han ido
desarrollado ultimamente en torno a la ges-
tion de residuos. “En los ultimos tres anos,
Alcorcén ha ampliado enormemente su
capacidad de recogida de residuos, intro-
duciendo la tecnologia y la profesionalidad
como ingredientes bdsicos de su gestion; ha
dedicado mucho esfuerzo a implantar un
modelo de éxito en materia de reciclado; y,
a la vez, ha fortalecido los servicios publicos
apostando por la empresa municipal de ser-
vicios de Alcorcon, ESMASA”, explica.
Alcorcén ha recibido premios como la Escoba
de Plata 2020/2021, y la Pajarita Azul por el
reciclaje de papel, dos distinciones que, a jui-
cio de Santos, son una buena sefal. “Lo dicen
todos los indicadores: lo dicen las vecinas y
vecinos de Alcorcon, porque es evidente que
la ciudad estd mads limpia, pero lo dicen tam-
bién los expertos. Alcorcon estd cambiando.
Y lo hace convencida de que hay un futuro
mejor si todas y todos colaboramos en ello.
Alcorcén ha conseguido ser mds limpia y
habitable que nunca”, especifica.

Los siguientes pasos son la divulgacion y la
participacion. “Para que este modelo se con-
solide y pueda ir mds lejos es muy importan-
te que las vecinas y los vecinos participen y
lo hagan de forma divertida. Por eso, ESMA-



Alcorcoén, capital del reciclaje

SA promueve la organizacion del Primer Fin
de Semana Vermut & Reciclaje”, sefala.
Durante ambos dias habra recogida de resi-
duos a cargo de diferentes clubes deportivos.
Se trata de recuperar las botellas, bolsas y en-
vases, ya sean de plastico, brik, metalicas o de
otro tipo, es decir, todo lo que va a los con-
tenedores amarillos. Con el material reciclado
se generara una bolsa econémica destinada
a apoyar el deporte local.

Para el sabado 28, el escape room urbano
Scape Street comienza en la plaza del Ayun-
tamiento a las 11,30 horas y se juega por Alcor-
con. La inscripciéon son 5 euros para un juego
que se adapta a la reutilizacion de residuos.
Las bases estan en esmasalcorcon.com.

El domingo 29, el Dia del trueque con vermut
invita a los vecinos a sacar a la calle enseres des-
de las 9 horas. Otras personas podran recoger-
los para darles una segunda vida y, a partir de
las 13 horas, un camion de ESMASA recogera
los restantes. Hay que darse de alta en la web
de ESMASA, donde se podra consultar qué tipo
de enseres hay en cada punto habilitado (mue-
bles, aparatos electrénicos, ropa y calzado...).
Ese domingo, la propuesta es combinar la ac-
tividad con darse una vuelta por el barrio, por-
que los bares y restaurantes de Alcorcon ofre-
ceran sus mejores tapas y cafias (y refrescos,
comidas...) “al precio de siempre, pero con
mas alegria”. “Serd un fin de semana de fies-
ta saludable entre amigos y vecinos. Alcor-
con saldra a la calle y los barrios se llenardn
de vida. Serd un momento para disfrutar de
nuestra ciudad, Alcorcén, mds limpia y ha-
bitable que nunca”, concluye Jesus Santos. ®

Actividades
principales

» Todo el fin de semana: recogida
de envases a cargo de los clubes
deportivos.

+ 28 de mayo: Escape room Scape
Street desde las 11,30 horas en la
Plaza del Ayuntamiento.

+ 29 de mayo: Dia del trueque
con vermut.




A Teatro Municipal Buero Vallejo.

Alcorcon, auténtica
pasion por las artes

A Pieza del Centro Integral del Titere.

Teatro, poesia, danza, musica, pintura, escul-
tura, arquitectura, fotografia, cine, literatura,
titeres, arte en vidrio, cémic, malabares, acro-
bacias, artesania, color, gastronomia, diver-
sion... todo eso es Alcorcon.

Una ciudad llena de vida, que demuestra
su vitalidad en cuanto tiene oportunidad.
No hay mas que darse un paseo por sus ca-
lles y plazas, sobre todo en fiestas, o mejor
todavia, hacer una parada en alguno de sus
diversos centros culturales: Buero Vallejo,
Vifhagrande, Margarita Burén, Los Pinos,
Los Castillos o Fuentecisneros. O por el
recientemente inaugurado Centro Inte-
gral del Titere, ubicado en el centro cultu-
ral Miguel Angel Blanco. O aprovechar para
conocer alguna de sus bibliotecas y su Mu-
seo de Arte en Vidrio (MAVA).

Alcorcén es una ciudad para vivirla, sentirla,
darse un paseo por sus calles y disfrutar del
arte publico urbano, con piezas entre las que
destacan algunas de sus singulares escultu-
ras de artistas tan conocidos como Carlos
Armifio, Angel Aragonés, Salvador Amaya o
Luis Feito, entre otros, y que estan repartidas




en parques y rotondas de la localidad, dotan-
do de identidad al paisaje urbano.

Alcorcdn, una ciudad de mil culturas, es con-
tradictoria y plural, enriquecida por familias y
personas procedentes de infinitos origenes.
Es una ciudad en permanente transforma-
cién, que ha pasado de la multiculturalidad
a la interculturalidad, construida sobre el
respeto a los valores de las personas y de los
grupos, trabajando activamente por su inte-
gracion sin perder la diversidad.

Alcorcdn guarda buenos recuerdos de su
larga infancia, durante los siglos en los que
fue sélo un pueblo pequeno, y de su intensa
adolescencia, cuando empezd a crecer y a
cambiar, hasta convertirse en toda una ciu-
dad. En ese proceso, Alcorcdn ha desarrolla-
do algunas pasiones que la identifican,y una
de ellas, sin duda, es su pasién por las artes,
vengan de donde vengan. @

Planes culturales

Cultura

A Pieza de la exposicion dedicada a la Tartana Teatro en el Centro Integral del Titere.

PROPUESTAS EN ALCORCON PARA PRIMAVERA Y VERANO

25 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL MAVA-MUSEO
DE ARTE EN VIDRIO DE ALCORCON

El 25 aniversario del MAVA coincide con la celebracién
del Afo Internacional del Vidrio, una efeméride apro-
bada por la Asamblea General de Naciones Unidas.
Por este motivo, contamos con una programacion
especial con dos hitos muy destacados: el Congreso
Iberoamericano titulado La mujer en el vidrio: ar-
tistas y cientificas, que tendra lugar del 22 al 24 de
junio (en colaboracién con el Instituto de Ceramica y
Vidrio del CSIC), y, mas tarde, ya en octubre, la con-
memoracion de la ceremonia de fundacién y aper-
tura del museo hace 25 anos (el 23 de octubre).

CENTRO INTEGRAL DEL TiTERE

Espacio expositivo, de creaciéon, difusién y formacion
permanente, con club de los titeres, espectaculos para
la infancia, veladas titiriteras... Del 6 al 8 de mayo tuvo
lugar la exposicion Marionetas de la Republica Che-
ca, ademas de una exposicion de titeres de hilo de la
compania Svat’ovo Dividlo, con entrada gratuita. Del
4 al 17 de julio, todos los alcorconeros estdn invitados a
participar en los cursos intensivos de realizacién de
titeres para adultos, en la Escuela de verano.
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RED DE BIBLIOTECAS
Si te gusta leer... Animacioén a la lectura: Cuentacuentos,
Taller de reciclaje, La hora de los cuentos, Kamishibai
(cuentacuentos de tradicién oral japonesa), buscalo en
tu biblioteca municipal.

MUSICA EN LOS TEMPLETES

22 de mayo. 12:00 h. Grupo de Metales y Percusion de la
Escuela y Conservatorio de MUsica de Alcorcédn, Temple-
te Plaza Principes de Espafia.

5 de junio. 12:00 h. Concierto Grupos de Clarinetes y Sa-
xofones de la Escuela Municipal de MUsica Manuel de
Falla de Alcorcon. Templete Viflagrande.

1 de junio. 21:30 h. Encuentro Habaneras. Coral Polifénica
de Alcorcdn y coral invitada. Templete Principes de Espana.
19 de junio. 12:00 h. Concierto Bandas de la Escuela Mu-
nicipal de Musica. Templete Santo Domingo (C/Robles s/n).

CINE DE VERANO

Mes de Julio: viernes 1, jueves 7, viernes 8, jueves 14, vier-
nes 15, jueves 21, viernes 22 y jueves 28. A las 22:30h, con
distintas proyecciones para publico infantil/familiar y
para publico juvenil/adulto. En Valderas, Auditorio Paco
de Luciay Ensanche Sur. @
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Sobremesa / PARTICIPANTES EN EL | CERTAMEN ALCORCON CULTURA GASTRONOMICA

Continuamos con la presentacion de los estable-
cimientos participantes en el | Certamen Alcorcén
Cultura Gastronémica que comenzé en el nimero
1 de esta revista. En estas reseinas de la seccién So-
bremesa, ademas de en los distintos reportajes y en
la web alcorconculturagastronomica.es, hemos que-

rido ofrecer distintas pistas y sugerencias en torno
al trabajo de cada uno de estos restaurantes, paste-
lerias, bares, heladerias, cervecerias, cafeterias... Os
invitamos a comprobar cémo enriquecen la gastro-
nomia local de la mejor manera posible: visitandolos
y probando sus tapas, platos y postres.

SUBLIME WORLD

Calle Oslo, 53. El restaurante Sublime World llega a X-Madrid
como una propuesta de gastronomia global, donde todos
los estilos de alimentacion son bienvenidos: vegano, fitness,
healthy y las recetas para aquellos que no cuentan calorias
y solo quieren disfrutar. Las protagonistas de su carta son
las hamburguesas, de las que los comensales encuentran
alrededor de 25 variedades, ademas de ensala-
das y muchas mas sorpresas. ;Un ejemplo? La
Mexicana, clasica con jalapefios, guacamole, re-
lish de pepinillos, bacon, queso y crema agria.
Cuenta con una estética actual en la que pre-
dominan las cdlidas maderas y una cocina
a la vista que es parte de la experiencia.
Las mascotas son bienvenidas, y, ademas,
disponen de una terraza cubierta. Al Cer-
tamen presentaron la Sublime
World, su particular hambur-
guesa con bacon, queso y
crema de cacahuete.

LOEMI

Avenida de las
Retamas, 8. El am-
biente de su local
de las Retamas esta
marcado por unos
grandes ventanales
que meten en Loe-
mi toda la luz de
Alcorcén y logran el “ambiente agradable y acogedor” que
buscan los propietarios. Cuentan con otro local en un solea-
do esquinazo de la calle Oslo, con una terraza que combina
mesas altas y bajas. Los carteles anuncian lo mas central de
su oferta “Coffee & Bakery”, “pasteleria, panaderia con hor-
no propio y cafeteria”. Junto a sus famosos croissants, napo-
litanas hojaldradasy batidos naturales “el cliente cuenta con
el mayor surtido de panes elaborados con masas madre,
cereales e ingredientes de primera calidad”.
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PASTELERIA MOYANO

Calle Japon, 8. Artesanos, heladeros y pasteleros desde
hace mas de 40 anos. Se enorgullecen de haber aprendido
el oficio con las recetas mas humildes, como sus célebres
palmeras de chocolate, hasta llegar a las técnicas mas elabo-
radas en pastas de té, tartas y pasteles sofisticados. “Siempre
tuvimos el suerio de brindarles a nuestros clientes la posibi-
lidad de encontrar en un solo lugar los placeres dulces para
todas las épocas del ano en un sitio armonioso”, explican.
Al Certamen Alcorcén Cultura Gastrondmica presentaron su
Postre primavera, con una capita de galleta, base de bizco-
cho de hojaldre con tres capas, chocolate y una muselina de
naranja, ademas de una decoracion con frutas del bosque.

PASION X LA CARNE

Calle Juan Ramén Jiménez, 4. Situado en uno de los en-
claves mas singulares de la localidad, el Parque de La Ribo-
ta, Pasiéon X La Carne nace de los mismos propietarios que
el recién desaparecido Casa Santa Cruz. Como en aquel,
la filosofia es la de ofrecer alta cocina, tapas de siempre y
una cuidada enoteca. Su carta, volcada en el producto de
mercado, su sefa de identidad, cuenta con un destacado
apartado de arroces y risotto, y presta particular atencion a
los pescados, con elaboraciones en salsa y cortes de atdn
poco tocados. Pero donde hace honor a su nombre es en
la seccion de carnes, en la que se puede encontrar un co-
chinillo asado a baja temperatura, un solomillo de buey a la
parrilla con foie o un steak tartar que se prepara de manera
personalizada para cada comensal.



Sobremesa / PARTICIPANTES EN EL | CERTAMEN ALCORCON CULTURA GASTRONOMICA

BOCA A BOCA

Plaza de Lugo, 1. Acogedor local que invita a entrar
desde que se ve la calida puerta de nedn y motivos
vegetales. A su oferta gastronémica de pizzas, bati-
dosy otras especialidades italianas unen disfrutables
combinados y la intencién de que te sientas como
en casa. Al Certamen Alcorcon Cultura Gastronémi-
ca se presentaron con su Provolone a la Mexicana,
un plato con una base de formaggio tradicional y to-
ques que marcan la diferencia: tomate natural tritu-
rado, carne de cerdo cuidadosamente horneada con
una receta especial, cebolla morada, pimienta, sal y
un espolvoreado de finas hierbas, todo ello acompa-
fRado de pan tostado. Uno de sus platos mas sofisti-
cadosy el preferido por muchos clientes.

EL NUEVO ALAMBIQUE

Calle Los Electricistas, 1. Platos de cocina a la vez creativa,
casera y de temporada en un caserdn rustico lleno de en-
canto, con vigas de madera y paredes de ladrillo visto. Los
clientes destacan la calidad y cantidad de los platos, tanto
de los de su carta como de los de sus menus del dia, ade-
mas del atento servicio. Es un lugar en el que sentarse a dis-
frutar con parsimonia de un bacalao al pil pil o a la riojang;
de un cochinillo asado, de una carrillada al oporto o de un
contundente arroz con bogavante; pero también donde se
sirven cuidados desayunos, platos combinados y vuelan las
raciones de croguetas caseras o los bocadillos de oreja. Sus
postres son particularmente celebrados, y al | Certamen Al-
corcon Cultura Gastrondmica presentaron uno de ellos: la
Tarta de 3 chocolates Alambique.

TOBOGAN

Avenida Pablo Iglesias s/n. Con un ambiente Unico en Al-
corcon compuesto de grandes espacios, con varias terrazas,
y jardines arbolados, propone varios ambientes en los que
se puede planear tanto una comida informal como una
cena romantica o una escapada con niflos (cuentan con
un parque de juegos vigilado de 700 metros). La cocina es
de mercado y entre sus ofertas destacan la parrilla a la vista
y el cortador de jamon. La carta esta dividida en pescados,
Mariscos, arroces y carnes, con especialidades como el steak
tartar con alifio, la lubina al peso, el arroz con atun rojo o la
parrillada de carnes ibéricas. Al Certamen presentaron un
entrante con trampantojo: el Falso carpaccio vegetal.

LA PIZARRA

Calle Infantas, 4. Esta cerveceria bar estd presidida
por una larga pizarra en la que se detalla una oferta
de cocina casera. Sus apartados son Patatas en dis-
tintas elaboraciones, Raciones de la tierra (jamon, ca-
llos o berenjenas en tempura con miel), Raciones del
mar (sepia a la plancha o calamares al estilo Pizarra),
Carnes (con ternera Pizarra y una parrillada para dos
personas), Ensaladas (con pollo crujiente o de salmon
con mozarella),
Tostas y Platos
combinados.
Una completi-
sima oferta que
se sirve en un
espacio diafano
de grandes ven-
tanales presidido
por una barra en
la que se ofrecen
las tapas a la vis-
ta. Su Tosta Piza-
rra participd en
el | Certamen..
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URBION

Plaza de la Constitucién, 4. Un clasico del barrio de Valde-
ras, Urbién recibe a sus clientes con la apetecible vista de
sus dos amplias terrazas. En la cocina, la oreja a la plancha
es la de toda la vida y las bravas se bafian en una salsa au-
téntica, muy madrilefia. La sepia a la plancha, la fabadaola
tortilla casera explican el éxito continuado de este mesdn,
muy popular también a la hora del desayuno. El menu del
dia, a un precio muy competitivo, esta lleno de propuestas
caseras como los chipirones con pisto o las patatas a la rio-
jana. Al | Certamen se presentaron con la Tapa Urbion, su
version de la ensalada con queso de cabra.

L'SANTINA

Calle Alfredo Nobel, 19. Situado frente al Centro de Seguri-
dad Unificado de Alcorcén, en un despejado esquinazo en
el que instala su terraza, destaca por su menu de raciones
abundantes y a precio de mercado, ademas de por los de-
sayunos, que invitan a disfrutar de un buen café, sin prisa,
en la amplia zona exterior. Torreznos, hamburguesas y ca-
z6n son algunas de sus propuestas. Al | Certamen presen-
taron su sabroso Sandwich L'Santina.

CAFETERIA AVENIDA

Calle Cisneros, 45. Un establecimiento todoterre-
no que va adaptando su oferta a lo largo del dia:
desayunos, tapeo, comidas, sobremesasy cenas. La
clientela destaca la comodidad de su terraza acon-
dicionada y la profesionalidad y amabilidad de su
personal. Las raciones de torreznos, calamares a la
romana, oreja y patatas bravas son bien conocidas
por los vecinos del barrio. Y no hay que perderse
sus desayunos con churros o tostadas. Al | Certa-
men presentaron una deliciosa combinacién ibéri-
ca: la tosta titulada Sabores de Guijuelo.

MUVER PLAZA

Calle Clavel, 1. Con una larga barra repleta de pin-
chos apetitosos entre los que brilla una jugosa torti-
lla, Muver Plaza es un clasico frente al Ayuntamien-
to. Su apacible terraza de sillas rojas anima la zona
a diario con una clientela que destaca, ademas de
las tapas abundantes y del dia, los dulces elabora-
dos por su cocinera, entre los que no faltan tartas
de queso, de manzana o de chocolate entre muchas
otras. En el | Certamen participaron con una Delicia
de Pera con mousse de caramelo y salsa de miel.
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EL SALERO

Calle Japén, 17. Las
colas para hacerse
con uno de sus pollos
caseros y la necesi-
dad de reservarlos
dice ya mucho de la
calidad de lo que aqui
se cocina. Comida
preparada para llevar

DE JULIAN

Calle Argentina, 3. De Julian, situado junto a la carretera
de Extremadura tiene dos ofertas principales: la dedicada
a eventos como bodas, comuniones y reuniones de grupos
y la destinada al publico general, que puede elegir entre
comer a la carta o de menu. En todos ellos se puede dis-
frutar de su jardin y de platos clasicos como el Lenguado
Menier o las chuletillas de lechazo. Un punto importante de
su oferta son sus arroces, como la Paella De Julian con que
se presentd al | Certamen Alcorcédn Cultura Gastrondmica.

entre la que destacan
las apetitosas croque-
tas caseras de diver-
sos sabores con las
que se presentaron al | Certamen Alcorcén Cultura
Gastronémica. En este establecimiento centrado
en la ecuacion calidad-precio, los clientes aprecian
particularmente sus paellas, las patatas ali-oli, los
champifiones, los pimientos y la deliciosa tortilla
de patatas. Para el postre cuentan con cookies de
tres sabores: chocolate con leche, chocolate negro
y chocolate negro con pepitas de chocolate blanco.

MARTONELA

Calle Oslo, 53. Se definen como una ‘“cremeria slow”y ba-
san su filosofia en vender “helados artesanales hechos a
diario, con amor y frente a tus ojos”. El popular local abier-
to en el centro de ocio X-Madrid apuesta en sus recetas
por los productores locales y las mejores materias primas.
“Usamos ingredientes frescos, como leche fresca de vaca
vy las frutas naturales mds sabrosas (un poquito maduras,
que tienen mds sabor) que esta manana nos dejo el fru-
tero en nuestra tienda-obrador. Ademads, los helados de
Martonela tienen un 25% menos de azucar”, explican. En
el | Certamen Alcorcén Cultura Gastrondémica participaron
con un Helado de mango con topping.

VAGALUME

Avenida de la Libertad, 15. Entre las filas del Vagalu-
me, Javier Carrera ostenta el titulo de ganador del
Campeonato de tiraje de cerveza del Salén Gour-
mets 2021, lo que lo convierte en el lugar ideal para
disfrutar de una cafa. Este local elegante y basado
en el buen producto de mercado cuenta con una

barbacoa de piedra volcanica. Son famosas sus tos-
tas (como la de anchoas del Cantdbrico), sus ensala-
das (tan especiales como la de zamburifas y pulpo
de la ria templado) y, por supuesto, todo lo que sale
de sus brasas, del pulpo a la paletilla de lechal.
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Avenida de los Castillos, 1022. Un restaurante versatil
con bary terraza cubierta en el que los protagonistas son
los distintos menus, desde los caseros (que incluyen co-
cido los miércoles) hasta el gozoso menu degustacion,
que, a un precio competitivo, se llena de propuestas cla-
sicas como pueden ser los gambones, los ibéricos o el
chuletén de ternera blanca a la parrilla. Sirven también
unos reconfortantes desayunos con tostadas con tomate
natural ademas de raciones, tapas, ensaladas y tostas.

SALA VIZZIO

Calle Industrias, 32. El rock es la sefia de identidad de esta
sala de conciertos siempre involucrada en diversas causas
Yy que apoya a las bandas locales. En sus mas recientes pro-
gramaciones figuran las
actuaciones de bandas tri-
buto a AC/DC, Queen, ZZ
Top o Iron Maiden. ¢Y en su
carta?: una oferta igual de
cafera: la musica siempre
de fondo para su famosa
paella, la estrella de sus
pinchos y aperitivos, que
comparten espacio con los
platos combinados y otras
ofertas a disfrutar en una
recoleta terraza. Al | Certa-
men se presentaron con la
brocheta Viva la Pepa.

LA FLOR DE LA CORUNA

LA CASONA DE LUIS

Calle Venus, 18. Una buena terraza da paso a un amplio
y acogedor espacio interior que ha logrado el aspecto de
un remozado caserdn a base de poner a la vista arcos, ma-
deras claras y oscuras, faroles de luz intima, ladrillo y suelo
de baldosas color tierra. En sus menus diarios podemos en-
contrar platos como arroz caldoso con cabeza de bogavan-
te, albondigas estofadas a fuego lento o pechugas Villaroy,
todo ello a un precio ajustado. Al | Certamen Alcorcén Cul-
tura Gastronémica presentaron sus Tortitas de camarén,
una de las tapas que ha hecho popular al restaurante des-
de que abriera hace un aflo, junto con las rabas, las croque-
tas caseras o la contundente tortilla de patatas.

LA PIRULETA

Calle Nilo, 1. La creatividad manda en esta reposteria a la
que el azul de su entrada le da un aire litoral y que acaba de
cumplir cinco afios en Alcorcén: aqui lo mismo crean tartas
corazén para San Valentin que pasteles con forma de cor-
bata para el Dia del Padre. Ofrecen una amplia variedad de
panes, bolleria dulce y salada artesanal, ademas de cafés,
tés, frappés y smoothies que se complementan con una
zona infantil de juegos
donde dejar a los pe-
quenos mientras se de-
sayuna. Al | Certamen
presentaron un dulce
pack de Desayuno me-
rienda en la categoria A
domicilio.

Avenida del Pinar, 3. Bajo el lema ‘“cocina gallega con pasion”, la Flor
de La Corufia se especializa en carnes, pescados y mariscos, la artilleria
principal de la gastronomia en Galicia. Cuenta con una extensa lista de
raciones en la gque no faltan el lacén con cachelos, las zamburifias, el
pulpo a feira o la empanada de la casa. Entre los entrantes destacan el

caldo gallego, y las fabes con almejas, y, por encargo, preparan arroces
con bogavante o con carabineros. Por supuesto, la ternera gallega y la
tarta de Santiago son basicos en este restaurante gallego que sirve va-
rios albarifios y ribeiros e incluso botellas de la codiciada uva Godello.




Sobremesa / PARTICIPANTES EN EL | CERTAMEN ALCORCON CULTURA GASTRONOMICA

INGAZU

Paseo Castilla, 7. El propietario, Antonio Fernandez, quiere que se note des-
de que se entra que aqui se practica cocina asturiana de raiz. Lo delatan las
fotos y los aperos culinarios que lo decoran, pero sobre todo los diplomas de
los premios de fabada y
cachopo que ha conse-
guido a nivel nacional.
Aqui, en un agradable
comedor, se mima la
materia prima, se sirven
quesos asturianos no

BUEN GUSTO

muy frecuentesy se co-
cinan las sobresalientes
verdinas con pulpo y la
muy peculiar tortilla fria
con los que participd en
el Certamen.

Calle Dofana, 7. Una equilibra-
da mezcla de tapas espafiolas y
asiaticas en un local diafano en
el que la barra comparte espacio
con las mesas y donde ambas
cocinas se pueden combinar,

O'’PULPINO

Calle Carballino, 27. Eladio Ferndndez Colmenero, el propietario de O'Pulpifio rela-
ta que hay un dicho gastronémico gallego que explica que “un pulpo hace a otro
pulpo”. Y ese es el secreto de su receta estrella, la forma de hacerlo desde su Rincén
del pulpeiro, a la vista del cliente y uno detras de otro, como en las pulperias del no-

roeste. El sabor y la textura del pulpo tienen el
mordiente perfecto en un establecimiento en el
que “el 80 por ciento de los clientes piden pulpo
yalgo mds". Ese algo mas puede ser una jugo-
sa tortilla de Betanzos, un cachopo, un arroz de
bogavante gallego o alguno de los deliciosos
platos de carne de ternera gallega de la carta.

L . el

ademas de pasar facilmente del
tapeo a la comida o cena. Todo
un placer para los comensales sin
prejuicios que disfrutan tanto de
una excelente oreja a la plancha o
de una fritura de pescado como
de un teriyaki de gambas o de
un aromatico pollo al limén. En
el | Certamen Alcorcéon Cultura
Gastrondmica participaron con
un plato clasico cocinado a su
particular manera: los Fideos con
gambas a la plancha, una de las
especialidades mejor valoradas
por los clientes.

LOS ROBLES

Calle Los Robles, 5. Cervezas y tapeo es la formula magi-
ca de este local siempre decorado con motivos vegetales
y configurado con mesas bajas y barriles en los que pasar
un rato en familia o con amigos. Se sirven largas y delicio-
sas tostas de todo tipo (de la de jamdn a la de morcilla, pa-
sando por las de gulas). Otra de sus especialidades son las

hamburguesas y sus
| desayunos invitan a
disfrutar de las mesas
de su terraza durante
un buen rato. La oferta
no acaba ahi e inclu-
ye postres y bizcochos
muy apreciados con los
que acompanar el café.
Al | Certamen Alcorcén
Cultura Gastronémica
presentaron la tapa En-
tre olivos.

O PAZO A BODEGUINA

Calle Fisicas, 32. Un popular restaurante con varias sedes
que procura transportar a Alcorcén todo el sabor de Galicia.
Las zamburifas, el pulpo o el codillo a la gallega son algu-
nas de estas especialidades, entre las que no faltan los dis-
tintos cortes de vaca gallega, entre los que se puede elegir
la vaca madurada. Si entre semana es el momento de su
menu, que permite elegir entre decenas de platos, los sa-
bados proponen un menu especial en el que estan presen-
tes las fabes con almeja o el cachopo de ternera y, durante
el fin de semana
ofrecen una carta
con la mejor selec-
cién de sus platos.
Al Certamen pre-
sentaron la tapa
Tiro porque me
toca, Tiro porque
me toca, de queso
de cabra con foie.
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EL FLOR

Los Pinos, 48. Tratandose de una taberna gaditana la especialidad in-
discutible es el atun rojo, que aqui se sirve en mojama, en tacos, en tata-
ki o en tartar. Junto al atun, las tortillitas de camarones o los adobos de
las frituras, con recetas importadas directamente de Conil. Otros de sus
platos con acento andaluz son las coquinas, las almejas o las sardinas
parrochas, pero también se atreven con especialidades nortefias como
su popular y econdmico cocido de los miércoles. Con una imagen mari-
nera inundada de azul, El Flor mantiene en su carta los platos presenta-
dos al Certamen: la tapa Serranito de atun rojo de almadraba, el Tataky
de atun rojo de almadraba y la Tarta de queso.

MICHALBER HELADERIAS TOZZ|

Virgen de Iciar, 1. Proponen una “‘comida fusion” que hace Calle la Luna, 11; &
que en su carta convivan los nachosy las quesadillas, con los Calle del Parque
risottos y las pizzas; sus siete tipos de hamburguesas con las de Monfragle,
ensaladas, las patatas bravasy el lacén a la gallega. Una ofer- 1; y Avenida las
ta para quien quiera mezclar sin complejos distintas gastro- Retamas, 8l
nomias en la misma mesa. Un buen ejemplo son los Totopos Una oferta con

de Michalber que presentaron al | décadas de ex-

Certamen Alcorcén Cultura Gastro- periencia que se

némica. El local, por su parte es un va volviendo mas

acogedor espacio doble en el que apetecible a medida que llega el verano. Proponen
se facilita la convivencia en el bar y diversos sabores artesanales con una textura delicio-
en la amplia terraza, mientras que samente cremosa y elaborados al estilo italiano. Ade-
se ofrece un espacio desahogado mas de los helados sirven un destacable café, gofres,
a los comensales que opten por un batidosy otras especialidades, como las tortitas. Cada
interior refrescado por una decora- uno de sus tres locales presenté una copa especial a
cion de jardines verticales. la modalidad Reposteria del Certamen.

LA FEDERALA

Calle Polvoranca, 108. El plato estrella de este restaurante mexicano,
Chile, mole y pozole cumple, junto con el establecimiento, tres afios en
Alcorcoén. Este trocito de la cultura mexicana trasladado a la ciudad es
un lugar donde sentirse como si estuvieras alli: “con mucho sabor, ale-
gria y diversion”, explica la propietaria, Maria Teresa Heras, que destaca
que los fines de semana “tenemos mdusica en vivo y, una vez al mes,
fiesta temdtica”. En el | Certamen de Cultura Gastrondmica participa-
ron con su Ceviche de pescado en la categoria A domicilio.

EL TRASGU

Calle Venus, 1. Una auténtica sidreria asturiana de referencia en San
José de Valderas, junto al Parque de los Castillos. Entre sus sabrosas
raciones no faltan el chorizo a la sidra, las patatas al Cabrales o la pro-
pia sidra natural, pero también cuentan con especialidades de fuera
de Asturias, como los calamares a la romana o los huevos rotos. Si-
tuado en un esquinazo, su terraza es el lugar ideal para tomar una
cerveza o un refresco con amigos o familia, acompafandolo de sus
bien valoradas tapas. Al | Certamen presentaron El antojo del Trasgu.
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LOS 4 POSTES

Avenida de las Retamas, 39. Esta popu-
lar cerveceria se define como “un sitio
agradable donde comer, beber y disfru-
tar con amigos y familia”. Especializados
en enormes tostas de un tamafio que
sobrepasa la media barra, salchirroscas,
raciones, hamburguesas con carne de
Avila, cubos de cerveza, gin tonics fu-
sionados y copas, exhiben como parte
de su filosofia el lema “Nadie puede ser
sensato con el estomago vacio”. Al | Cer-
tamen Alcorcon Cultura Gastronémica

se presentaron con las Mini hamburgue-
sas 4 Postes..

LA TABERNA CATERING

Calle Porto lagos, 5. Cada siete dias crean una
Tapa de la semana original que es toda una
declaracién de intenciones: recetas como el
Tartar de bacalao fresco con cebolla picada y
pimientos verde y rojo con gulas salpimenta-
das y microbrotes o los Mejillones cocidos, vi-
nagreta, tataki de atun, langostinos cocidos y
hueva negra. Con elaboraciones como esas, va
creciendo el nUmero de sus incondicionales,
que destacan su buena carta de vinos, la cali-
dad de las tostas y la generosidad de las racio-
nes. En el | Certamen participaron con la Tapa
de Atun fresco (en la imagen).

FAKIN

Avenida las Retamas, 63.
Con una agradable terraza en
la que alargar la hora del pos-
tre, elaboran helados de una
gran variedad de sabores, tor-
titas artesanales y tartas case-
ras, ademas de crepes, gofres,
tostadas y otra gran cantidad
de propuestas para el desa-
yuno o para endulzarse entre
horas . A la categoria Reposte-
ria del | Certamen Alcorcén Cultura Gastrondmica se presentaron con
un postre con base de helado llamado Copa Argentina.

TOBBY'’S GRILL

Avenida de las Retamas, 63. Un inmejorable destino de tapeo en
el que se puede disfrutar de raciones de calamares a la romana,
sepia, chipirones u oreja a la plancha, pero también apuntarte a
una de sus cenas espectaculo, con monologuistas y platos como
el wok de verduras, sus huevos rotos con morcilla de Burgos (en
la imagen) o la popular ensaladilla rusa. Sus clientes valoran es-
pecialmente la relacion calidad-precio y la amabilidad de su per-
sonal. Cuentan
desde hace un
ano con un esta-
blecimiento ge-
melo en la Calle
Mediterrdneo, 5.
En el | Certamen
Gastrondmico
participaron con
la Hamburguesa
Fuso en la cate-
goria A Domicilio.

EL CARMEN

Avenida de las Retamas, 37. Un horno de pan y pasteleria que des-
prende los aromas tradicionales de las recetas de siempre, que se ex-
hiben en su mostrador en forma de pastas, pasteles y croissant ape-
tecibles a simple vista. Es
el lugar ideal para llevar a
casa pan de primera, galle-
tas o magdalenas caseras
de las que ya no resulta fa-
cil encontrar. Al | Certamen
Gastronémico presentaron
su Torta de Anis el Carmen
(en laimagen).




Directorio

CERTAMEN ALCORCON CULTURA GASTRONOMICA

AL OESTE DEL PISCO
Avenida las Retamas, 80
T. 916 44 24 65

AMPHORA
Avenida Leganés, 54
T.916 44 3917

ARTESANOS
DEL CAFEY TE
Plaza las Fraguas, 6
T. 911 56 49 57

ASADOR EL CASTILLO
Avenida los Castillos
T.91612 02 92

BAR BOCA BOCA
Plaza de Lugo, 1
T.629132232

BUEN GUSTO
Calle Dofana, 7
T. 91611 0155

CAFETERIA AVENIDA
Calle Cisneros, 45
T.916 430013

CAFETERIA COFFEE LIFE
Calle Islas Cies, 1
T. 910 54 8392

RESTAURANTE FERRERO
Calle Parque Bujaruelo, 28
T. 633 47 74 60

MUVER PLAZA
Calle Clavel 1
T.9161217 31

CAFETIN DNG
Calle Sanchez Albornoz
T.9121016 63

CASA DEL EMBUTIDO
Calle los Cantos 24
T. 692 836 558.

CATARA BAR
Calle Dof\ana, 3
T. 602 56 37 70

BAR CISNEROS
Calle Cisneros, 19
T.615067918

DE JULIAN

Calle Argentina
T. 6785610 87

A

EL NUEVO
ALAMBIQUE

Calle los Electricistas, 1
T.91126 98 65

EL FERMIN
Calle Sierra de
la Estrella, 8

T. 600 74 98 24

EL FLOR TABERNA
GADITANA

Los Pinos, 48

T.910 24 0577

EL GRANERO
Calle Tablas
de Daimiel, 6
T.91288 3394

EL SALERO
Calle Japdn, 17
T.687 7010 82

EL TRASGU
Calle Venus, 1
T. 692 79 35 46

FENG ASIATICO
Calle Islas Cies, 3
T.916 42 7158

HELADERIA CAFETERIA
FAKIN

Av. Las Retamas, 63

T. 916 43 69 23

HELADERIAS TOZZI
Calle la Luna, 11
916 4377 38

Calle del Parque
de Monfrague, 1
T.91612 46 57

Av. las Retamas, 81
T. 661 6157 94

HORNO DE PAN
EL CARMEN

Av. las Retamas, 37
T. 916 44 43 81

INGAZU
Paseo Castilla, 7
T.910 22 44 89

KASIBA
Calle Islas Cies, 7
T. 910 4418 50

L ()l

LA CASONA DE LUIS
Calle Venus, 18
T.635281173

LA FLOR DE CORUNA
Avenida del Pinar, 3
T. 647 4212 24

LA PALOMA
Av. Torres Bellas, 12
T. 640 68 86 60

LA PIRULETA
Calle Nilo, 1
T.912 00 20 24

LA PIZARRA
Calle Infantas, 4
T. 642692482

L'SANTINA
Calle Alfredo Nobel, 19
T. 916 481595

LA TABERNA
CATERING

C. Porto lagos, 5
T. 65410 74 84

LOEMI
Avda. Retamas 8
T. 689 87 08 14

LOS 4 POSTES
Av. las Retamas, 39
T.91057 33 02

LOS ROBLES
Calle Los Robles, 5
T. 916 4397 80

MAREPOLIS
Calle Oslo, 53
T.914 512876

MARTONELA
Calle Oslo 53
T. 910 00 22 29

MESON O'GALEGO
Plaza del Sol, 3
T.600 898870

MI CANDELA
Av. las Retamas, 76
T. 916 43 60 56

PASTELERIA MOYANO
Calle Japon, 8
T. 91612 96 41

RESTAURANT SUBLIME
WORLD

Calle Oslo, 53

T.914 861073

O PAZO A BODEGUINA
Calle Fisicas, 32
T. 914 86 02 50

RESTAURANTE
EL ACEBO
Plaza del Sol, 7
T. 914 86 02 32

RESTAURANTE

LA FEDERALA

Calle Polvoranca, 108
T. 91832 00 42

RESTAURANTE
MICHALBER

Calle Virgen de Iciar, 1
T. 919 41 8160

RESTAy RANTE O
PULPINO

Calle Carballino, 27
T.91611 02 51

RESTAURANTE
PASION X LA CARNE
Calle Juan Ramon
Jiménez, 4
T.910327575

RESTAURANTE
TOBOGAN

Av. Pablo Iglesias s/n
T. 918441849

RESTAURANTE URBION
Plaza la Constitucion, 4
T.91612 26 15.

RESTAURANTE
VAGALUME

Av. de la Libertad, 15
T. 608 7167 55

SALA VIZZIO
Calle Industrias, 32
T. 696 40 06 70

SIEMPRE ASi
Calle Navales, 30
T. 664254708

TOBBY'’S GRILL
Calle del Mediterrdneo, 5
T. 91169 8195




ESCUELA DE FORMACION ONLINE

ALCORCON APRENDE

140 cursos digitales en 8 areas de formacién

- Disefio y programacion - Ofimatica

- Calidad y prevencion de riesgos - ldiomas

- Marketing y ventas - Recursos Humanos
- Legislacion y administracion - Medioambiente, I+D

Mas info y reserva de plazas en www.imepe-alcorcon.com
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INSTITUTO MUNICIPAL DE EMPLEO ]
Y PROMOCGION ECONOMICA DE ALCORGON

IMEPE ALCORCON

@ C/ Industrias 73 - 28923 Alcorcon
QS Teléfono: 91.664.84.15

@ www.imepe-alcorcon.com

imepe@ayto-alcorcon.es

QUIENES SOMOS

EL IMEPE ES UN ORGANISMO AUTONOMO DEL AYUNTAMIENTO DE
ALCORCON QUE OFRECE DIFERENTES SERVICIOS DE FORMACION,
SELECCION DE PERSONAL, ASESORAMIENTO Y AYUDAS A EMPRESAS,

EMPRENDEDORES Y TRABAJADORES.

QUE OFRECEMOS

SERVICIOS A EMPRESAS Y COMERCIOS

D Agencia de colocacion.

) Establecimiento de convenios
de promocion empleo local.

D Celebracion de talleres, jornadas y/o encuentros
empresariales.

D Informacién de ayudas y subvenciones

D Impulso al comercio local.

D Alquileres de Salas Polivalentes y Salén de Actos
del IMEPE ALCORCON.

SERVICIOS A EMPRENDEDORES

D Servicio de Asesoramiento a proyectos
de creacion de empresa.

) Centro de empresas.

SERVICIOS A TRABAJADORES

) Orientacién laboral.

D Club de empleo.

D Becas ERASMUS.

D Formacién/certificados de profesionalidad.
D Programas mixtos de empleo y formacion.

NUEVOS SERVICIOS DEL IMEPE
D Escuela de Activacion y Emprendimiento.

D Escuela de Formacién Online Alcorcon Aprende.

D Servicio de Asesoria Laboral y Acompafiamiento
en la Tramitacién.

SELECCION DE PERSONAL

D Agencia de colocacion (Seleccion de Personal)
-Autorizada por la Comunidad de Madrid-.

D Planes personales de orientacién profesional
a las personas inscritas, servicio de
intermediacion y seguimiento de los
procesos de seleccion.

D Firma de acuerdos de colaboracion
en materia de empleo.

FORMACION A TRABAJADORES

Y EMPRESAS

) Programacién de cursos formativos
ocupacionales o programas europeos
como ERASMUSH+.

D Desarrollo de talleres dirigidos a empresas
yfo comercios locales.

) Colaboracion con entidades educativas
y juveniles.

OTRAS ACTUACIONES DIRIGIDAS

A LAS EMPRESAS Y COMERCIOS

D Informacién sobre tramites, ayudas,
subvenciones y otros recursos municipales
para la creacion de empresas.

D Centro de Empresas: Alquiler de locales
de oficinas a emprendedores y empresas.

D Alquiler de espacios polivalentes: Alquiler
de salas y Salén de Actos pertenecientes
al IMEPE.

D Realizacion de campafias de promocion
del comercio de proximidad.

D Acciones de colaboracién con
el tejido asociativo local del
comercio.
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