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XX Aniversario de la Trenza con
la C de Calidad Alimentaria de Aragén “C’alial”
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TOLOSANA

aprovecha la alta calidad del trigo de
Aragdn como base de un original y exquisito producto
de pasteleria. Para garantizarlo frente a las imitaciones
surgidas, la auténtica Trenza se vende con la garantia
del sello Calidad Alimentaria.

El reglamento de la C garantiza la calidad de las materias
primas y las proporciones minimas de los ingredientes
del hojaldrado y el relleno respecto a la harina para que
el resultado sea un postre exquisito y sorprendente.

ORDEN de 12 de mayo de 1994, del Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes,
por la que se aprueba el Reglamento de utilizacién de la marca Aragén Calidad Alimentaria
para la Trenza de Almudévar. (BOA 25-05-1994)



o @ZWW

S0,

Hace 20 afios el Gobierno de Aragén otorgaba la marca “Aragén Cali-
dad Alimentaria” a la Trenza de Almudévar, que posteriormente, en 1998,
paso a denominarse “Calidad Alimentaria” y desde 2007 la nueva imagen
es la marca “Calial”.

Es una marca de garantia propiedad del Gobierno de Aragdn, en la que
estdn registrados los productos agroalimentarios; principalmente culti-
vos y productos elaborados tradicionales de la Comunidad y sus distin-
tas comarcas.

Entre la variedad de productos que estan avalados por el sello de Calidad
Alimentaria no podian faltar los dulces, distinguiendo siempre a los que
destacan por la calidad de sus materias primas y el cuidado en su elabo-
racion. La Trenza de Almudévar fue el primer producto de pasteleria en
Aragén avalado con esta marca de garantia.

En este tiempo el Gobierno de Aragén ha fomentado diversas iniciativas
y estrategias para el desarrollo del sector en nuestra Comunicad, como
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la Estrategia Aragonesa de Competitividad y Crecimiento y el Plan Es-
tratégico de la Industria Agroalimentaria de Aragén (EIAA) que tiene el
objetivo de fomentar el desarrollo de este sector como elemento para
dinamizar la economia y la demografia en el medio rural.

Entre otros objetivos, este Plan persigue el fomento de una cultura agroin-
dustrial avanzada, a través de la formacién, jornadas, seminarios, etc., y
programas de asesoramiento sectorial con participacién de expertos.

Este contexto estratégico y este aniversario se convierten, por tanto, en
una oportunidad para hacer una evento que permita intercambiar opi-
niones, conocimiento, innovacién y buenas practicas en el sector de la
reposteria y pasteleria de calidad, aprovechando este XX aniversario de la
concesion de la marca C’'Alial, en este evento Jornada-Foro de la Trenza.
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En la Jornada se pretenden combinar distintas metodologias de transmi-
sion del conocimiento y de la innovacién como son las mesas redondas,
los talleres practicos, las ponencias de expertos y las sesiones abiertas de
innovacion que favorezcan el dinamismo de la inteligencia colectiva en el
sector agroalimentario.

Las actividades se dirigiran a distintos publicos, a los profesionales y ex-
pertos, a los consumidores y amas de casa, a los estudiantes de escuelas
de hosteleria y centros de formacion del sector y al publico en general a
través de actividades ludicas y de ocio.

Sesiones inicialmente previstas:
- Charla sobre Nuevas Técnicas en la Elaboracién de Repostaria.

« Charla-Sesién sobre la actividad en redes sociales de los blogueros
gastrondmicos mas relevantes.

- Taller practico de trenzas para consumidores y profesionales.

- Networking para favorecer el intercambio de experiencias y
conocimientos en el sector.

- Charla-Sesién sobre comercio online de pasteleria.

- Mesa Redonda sobre promocién alimentaria.

- Exposicion de ilustraciones y fotografias sobre gastronomifa.
- Concurso de creaciones pasteleras y reposteras.

+ Mesa redonda sobre turismo y pasteleria.

- Visitas guiadas al obrador de pasteleria.
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Para estas actividades estd previsto contar con expertos gastrénomos
de reconocimiento nacional e internacional, pasteleros de renombre y
expertos del dmbito de la investigacién y la docencia.

Algunos de estos participantes son:

-+ Miguel Angel Mainar, vicepresidente de la Asociacién de Periodistas
Agroalimentarios de Espafa.

+ José Luis Solanilla, “Con Mucho Gusto” Heraldo de Aragén.

- |bon Beraza, socio fundador de www.apanymantel.com

- Rafa Gorrotxategi, jefe de produccién de la Confiteria Gorrotxategi.
« Ramoén Ananos, consultor de tiendas virtuales.

« Eric Ortuno, director Escuela de Pasteleria Hoffman de Barcelona.

« Ana Acin, concejal de Turismo de Huesca.

« Manuel Segura, Museo Pasteleria, Daroca.

« Manolo Lorés, presidente Asociacion Pasteleria Huesca.

« Jesus Solanas, subcampedn nacional de sumilleres y vicepresidente de la
Asociacion de Sumilleres de Aragén.

« Luis M. Albarrdn, director General Promocién y Comercializacion.

- Fernando Calvo, presidente D.O. Jamén de Teruel.

« Pedro Gémez, presidente ADEPACA.

- Daniel Molina, presidente de la DO Cebolla Fuentes de Ebro.

+ José Ignacio Domingo, Asociacién Industria Alimentacién de Aragén.
« Ana Herndndez, consultora redes sociales y on-line.

+ Javier Muniesa, del blog Gastronomia & Cia www.gastronomiaycia.com

«  Mikel Zeberio, director de Viandar y critico gastronémico de Deia.
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Viernes, 6 de Junio

MESA REDONDA SESION
La promocién Agroalimentaria de Calidad. Descubrir la Bolleria Hoffman.

SHOWROOM
Degustacién de Productos.

SESION

Experiencias de Comercio Online en Pasteleria.

EXPOSICION

llustracién Dulce - Aragdn Dulce en Imdgenes.

Sabado, 7 de Junio

TALLER DE TRENZAS

Para Entusiastas.

MESA REDONDA
Gastronomia y Redes Sociales.

MESA REDONDA
Turismo y Gastronomia Dulce.

CONCURSO

Creaciones pasteleras y repostera.
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El | Foro de la Trenza se realizard en Almudévar-Huesca, localidad sede
de Pasteleria Tolosona y que da nombre a la creacion de referencia en la
pasteleria aragonesa: Trenza de Almudévar.

Se llevara a cabo en las modernas instalaciones del centro de ASPANOA
en Almudévar, cedido para esta ocasion por la organizacion social.
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Viernes, 6 de Junio

Sesion de Apertura e Inauguracion

Consejero de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.
Presidente de la Asociacion de Industrias de la Alimentacion de Aragon.
Pasteleria Tolosana.

17,00 h

Mesa Redonda

“Promocién Agroalimentaria de Calidad”.

Luis M. Albarrén, Director General Promocion y Comercializacion.
Fernando Calvo, Presidente D.O. Jamdn de Teruel.

Pedro Gomez, Presidente ADEPACA.

Daniel Molina, presidente de la DO Cebolla Fuentes de Ebro.

José Ignacio Domingo - Asociacion Industria Alimentacion de Aragon.

Demostracion practico de pasteleria en el obrador
“Descubrir la Bolleria Hoffman”: Innovacién y Tradicion.

Nuevos rellenos y actualizacién de un cldsico como el croissant.
Eric Ortufio. Director Escuela de Pasteleria Hoffman de Barcelona,
vencedor Il Consurso Mejor Croissant Artesano de Espana.
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Showroom

Degustacion de Productos de Calidad
Certificada de Aragon, por ADEPACA.

Sesion

“Experiencias de éxito en comercio on-line de pasteleria”.
Ibon Beraza, Socio fundador de www.apanymantel.com

Rafa Gorrotxategi, Director de produccion www.gorrotxategi.com, de Tolosa.
Ramon Afarios, fundador y director de Factor_ID,
consultoria y servicios de marketing online.

Presenta y Conduce:
Ana Herndndez, Consultora redes sociales y on-line.

Recorrido por la exposicion “Aragéon Dulce en Imagenes”
y las obras del “I Certamen de llustracién Dulce”.
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Sabado, 7 de Junio

Taller de Trenzas para Entusiastas |
En el obrador de Pasteleria Tolosana, por Luis Tolosana.

Taller de Trenzas para Entusiastas Il
En el obrador de Pasteleria Tolosana, por Luis Tolosana.

Mesa Redonda

“Turismo y Gastronomia Dulce”.

Rafa Gorrotxategi, Presidente de la Mesa de Turismo de Tolosa.
Ana Acin, concejal de Turismo de Huesca.

José Manuel Segura de Pastelerias Manuel Segura de Daroca.

Presenta y Conduce:
Manolo Lorés, Presidente Asociacion Pasteleria Huesca — Ruta Dulce.

Mesa Redonda

“Gastronomia y Redes Sociales”.

José Luis Solanilla, “Con Mucho Gusto” Heraldo de Aragon.

Javier Muniesa, del blog Gastronomia & Cia www.gastronomiaycia.com
Mikel Zeberio Director de Viandar y critico gastrondmico de Deia.
Presenta y Conduce:

Miguel Angel Mainar, vicepte. Asoc. Periodistas Agroalim. Espafa.
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Maridajes Excelentes de la Trenza de Almudévar.

Conduce:
Jesus Solana, Subcampedn Nacional de Sumilleres.

Fallo del Jurado y Entrega de Premios .

Concurso “Recetas de la Trenza”
Andrés Cantos, Director Escuela de Hosteleria.
Luis Tolosana, Pasteleria Tolosana.

Clausura del | Foro de la Trenza.
Representantes institucionales y colaboradores.

A lo largo de toda la Jornada del viernes y del sabado se podrd visitar
la Exposicion “Aragén Dulce en Imagenes” y las obras finalistas del
“l Certamen de llustracién Dulce” en las instalaciones de Aspanoa en
Almudévar.

Durante la jornada del viernes se podra asistir al Showroom - Degusta-
cion de Productos aragoneses de calidad certificada, promovido por
la Asociacion para el Desarrollo y Fomento de los Productos de Calidad
Alimentaria (ADEPACA).

A lo largo de la jornada del sabado se realizaran visitas guiadas al obra-
dor de de una hora de duracion, de
entrada libre previa inscripcién.




Pol. Industrial

Pasteleria Tolosana

P. . Canal de Monegros, parc. C-1 — 22270 Almudévar (Huesca)
974 25 07 05 - info@pasteleriatolosana.com

Aspanoa Restaurante Requitos
Carretera E-7, A-23 direccién Lugar de celebracién de la cata de pan
Huesca-Zaragoza salida Almudévar ¢/ Mayor, 93 - 22270 Almudévar (Huesca)
22270 Almudévar (Huesca) 974 2509 69 - info@requitos.com

M2 José Labarta: 608 73 06 71
aspanoa.almudevar@aspanoa.org

Hotel Abba
Lugar de celebracién de la cena

c/ Tarbes, 14 - 22005 Huesca
974 29 29 00
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