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CERTIFICADO

PROGRAMA DE ACTIVIDADES MADRID FUSION 2026

LUNES 26 DE ENERO

11:00 - 12:30

12:30-13:30

13:30 - 14:30

14:30 - 15:30

15:30-16:30

16:30-17:30

17:30 - 18:30

Designacion de FERNANDO DEL CERRO, formador en dietética y nutricién, asesor
gastrondémico y chef de Casa José (Aranjuez), como EMBAJADOR de la marca de
garantia de los ALIMENTOS DE MADRID M PRODUCTO CERTIFICADO.
Showcooking a cargo del nuevo embajador que elaborara 2 tapas: Topinambo con
crema de pistachos, y Tortilla de patatas de Casa José; elaboradas con productos de
la Vega de Aranjuez. Maridaje con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

Showcooking y degustacién de la torrija ganadora del concurso 2025 Mejor torrija
de Madrid, elaborada por los chefs Sergio y Roberto Hernandez con huevos
camperos de GRANJAS VILLARREAL.

Showcooking con base de VERMUT ZECCHINI a cargo de la chef Xandra Luque, y
degustacién de vermuts.

Degustacion de Burratina y Boccocini de ALBE - LACTEAS DEL JARAMA mezclado con
miel de MADRID MIEL, a cargo del chef Eduardo Casquero, maridado con vinos de
BODEGAS JEROMIN.

Elaboracién de la mano de Rubén de Diego y Lucia Alvarez de Tartaletas de lemon
pie con falso caviar de albahaca con productos de VIENA CAPELLANES, y maridado
con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

Enrique Flores y Vanesa Santamaria presentan Café con impacto: la apuesta
sostenible de SUPRACAFE. Origen, preparacion y perfil en taza.

LICORES TRAMPERO ofrece una cata de whiskies de diferentes afos de
envejecimiento, tanto maltas como blended, a cargo de Paula Esteban. Se
acompafiara con dos postres elaborados por Maria Claudia Covarrubias: Tartaleta
de manzanas al whisky y especias; y Financier de aceite de oliva y miel.


https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-GranjasVillarreal
https://jlink.es/AlimentosMadrid-VermutZecchini
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Albe
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://jlink.es/AlimentosMadrid-VinosJeromin
https://jlink.es/AlimentosMadrid-VienaCapellanes
https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Supracafe
https://jlink.es/AlimentosMadrid-LicoresTrampero
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES MADRID FUSION 2026

MARTES 27 DE ENERO

10:30 - 11:00

11:00 - 12:00

12:00 - 13:00

13:00 - 13:30

13:30 - 14:30

14:30 - 15:30

15:30 - 16:30

16:30-17:30

17:30 - 18:30

INSTITUTO MADRILENO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO RURAL, AGRARIO Y
ALIMENTARIO (IMIDRA) presentard a través de Teresa Herrera y Beatriz Cerdan, E/
sabor de la sostenibilidad: del subproducto al protagonista. Se elaboraran dos
degustaciones: Tosta con untable de AOVE en dos formatos, dulce y salado y Helado
con subproductos de sandia y meldn, maridadas con vinos de la D.O.P. VINOS DE
MADRID.

Sonia Quesada presenta a cargo del IMIDRA la Investigacion gastrondmica de la
Comunidad de Madrid en un bocado. Se elaborardn las siguientes degustaciones:
Gazpacho templado de tallo de espdrrago con crujiente de almorta, Albondigas de
cordero y pistacho con humus ahumado y snack de pistacho, y Torrija, amazake y
manzana. Se maridaran con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

MARLON CONSERVAS. Su directora Cristina Martin nos presentara
un showcooking y degustacién de 2 platos: Paté de salmén ahumado con base de
garbanzo Amelia, en colaboracién con IMIDRA vy Jabali al whisky con chocolate, en
colaboracion con CHOCOLATES MAYKHEL y LICORES TRAMPERO. Maridado con
vino de BODEGAS LICINIA.

ASOCIACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE LA COMUNIDAD DE MADRID
(ACYRE MADRID). Un turrdn de récord: showcooking, degustacion y entrega del
diploma Guinness World Records.

Showcooking por parte de CASA SANTONA: Anchoa O sobre pan de algas y emulsion
de huerta marina con reduccion de vino Senda elaborado por Ricardo Searle y
maridado con Albillo Real de BODEGA LAS MORADAS DE SAN MARTIN que
comentard Isabel Galindo.

EUROAMBROSIAS presenta un showcooking de Brioche croissant roll de ensaladilla
maridado con vino Senda de BODEGA LAS MORADAS DE SAN MARTIN, a cargo de
los chefs Patxi De Miguel y Antonio Nuiez.

Showcooking y degustacion de Ceviche de solomillo de la 1.G.P. CARNE SIERRA DE
GUADARRAMA, elaborado por el chef Roberto Capone y maridado con vinos de la
BODEGA VINA BARDELA.

MADRID MIEL. Showcooking de miel ecolédgica de lavanda de MADRID MIEL con
gueso latino de ALBE y miel ecolégica de montaia con queso fresco de ALBE a cargo
del chef Jests Almagro. Se maridara con dos vinos: Greco blanco y Dulce Maria, de
BODEGAS JEROMIN.

CERVEZA LA CIBELES. Cata de cervezas Sin Alcohol, Rubia, David’s Ale e Imperial IPA
a cargo de David Castro.


https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MarlonConservas
https://jlink.es/AlimentosMadrid-ChocolatesMaykhel
https://bit.ly/AlimentosMadrid-LicoresTrampero
https://jlink.es/AlimentosMadrid-BodegasLicinia
https://jlink.es/AlimentosMadrid-CasaSantona
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MoradasSanMartin
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Euroambrosias
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MoradasSanMartin
https://jlink.es/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://jlink.es/AlimentosMadrid-SierraGuadarrama
https://jlink.es/AlimentosMadrid-BodegasVinaBardela
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Albe
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Albe
https://jlink.es/AlimentosMadrid-VinosJeromin
https://jlink.es/AlimentosMadrid-CervezasCibeles
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MIERCOLES 28 DE ENERO

10:00 - 11:00

11:00 - 12:00

12:00 - 13:00

13:00 - 14:00

14:00 - 15:00

15:00 - 16:00

Margarita Campos, presidenta del COMITE DE AGRICULTURA ECOLOGICA DE LA
COMUNIDAD DE MADRID (C.A.E.M.) presenta Desayuno con productos ecoldgicos
madrilefios. Una apuesta comprometida, responsable y de calidad, con degustacién
de café de SUPRACAFE, queso de moho blanco de SUERTE AMPANERA, granolas y
galleteria de SIERRA ECO FOODS y miel ecolégica de MADRID MIEL.

Cata guiada de vinos blancos de la D.O.P. VINOS DE MADRID a cargo de Ana Maria
Lahiguera.

MIEL EL BARDAL DE BRAOJOS. Showcooking, cata y degustacion de Hamburguesa
con foie, queso ahumado y una salsa de miel y trufa, elaborado por la chef Alicia
Cecilia Martinez y maridado con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

D.O.P. ACEITE DE MADRID. Breve cata comentada de aceite de Madrid de la D.O.P.
y elaboracién culinaria por parte de la chef Miriam Hernandez, con productos
locales, maridada con vinos de la D.O.P. VINOS DE MADRID.

SABORES SIERRA DE MADRID. Showcooking y degustacion de Tartar de salchichdn
de jabali, de la mano del chef Miguel Angel Mateos, maridado con vinos de
BODEGAS JEROMIN.

Showcooking por parte de TINTA CASTIZA: Timbal de ropa vieja de cordero sobre
cremoso de yuca y reduccion de Vermut Dabuti a cargo del chef Edwin Rodriguez,
maridado con Bodegario 2020, viias viejas, de BODEGAS TINTA CASTIZA.


https://bit.ly/AlimentosMadrid-AlimentosEcologicos
https://bit.ly/AlimentosMadrid-AlimentosEcologicos
https://jlink.es/AlimentosMadrid-Supracafe
https://jlink.es/AlimentosMadrid-SuerteAmpanera
https://jlink.es/AlimentosMadrid-SierraEcofoods
https://jlink.es/AlimentosMadrid-MadridMiel
https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-BardalBraojos
https://jlink.es/AlimentosMadrid-DOVinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-AceiteMadrid
https://jlink.es/DO-VinosdeMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-SaboresSierraMadrid
https://jlink.es/AlimentosMadrid-VinosJeromin
https://jlink.es/AlimentosMadrid-TintaCastiza
https://jlink.es/AlimentosMadrid-TintaCastiza

