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1- PRESENTACION

Tras el gran éxito de la primera edicidn, la Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados de Mercas
ANMAPE, y la Confederacion Espafiola de Pesca, CEPESCA, presentan el Il Concurso Anzuelo de Oro
2009, organizado en colaboracion con el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, el
Fondo de Regulacidon y Organizacién del mercado de productos de la pesca y cultivos marinos (FROM) y
el Fondo Europeo de la Pesca.

El concurso forma parte de la “Campaifia de Promocion de Consumo de Pescado y Marisco 2009” que
ambas organizaciones estan llevando a cabo y premia la mejor receta de pescado como base principal
del plato, en las especialidades de marisco, pescado blanco y pescado azul de origen nacional.

Los participantes podran ser tanto profesionales del sector, como estudiantes de cocina y aficionados a
nivel nacional. La dinamica del concurso se llevara a cabo a través de una plataforma web
www.anzuelodeoro.com en la que los participantes registraran sus recetas, que este afio se podran
subir también en video, y haran sus votaciones y comentarios, creando asi una red social del sector
gastronomico participativa y de gran interés para profesionales y consumidores.

Las recetas se recepcionaran hasta el dia 8 de octubre. Las tres propuestas mas votadas, una de cada
categoria, seran clasificadas junto con otras seis seleccionadas por el jurado, en total habra nueve
recetas finalistas..
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1- PRESENTACION

La final se celebrara el proximo dia 21 de octubre en la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de
Madrid y contara con un jurado excepcional formado por un representante de la Real Academia
Espafiola de Gastronomia (presidente del jurado), los cocineros Koldo Royo, Mario Sandoval y Adolfo, el
director de la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid, Antonio Morales, la secretaria
general adjunta de Cepesca, Rocio Béjar y el representante de la Junta Directiva de Anmape, Benjamin
Crespo.

Los 9 participantes seleccionados cocinaran in situ sus recetas y el jurado elegira a los tres ganadores de
las categorias de: Pescado Blanco, Pescado Azul y Marisco que podran disfrutar de esta importante
distincion.

Los premios serdn entregados posteriormente en las siguientes ciudades segun el pescado que reciben
mayoritariamente:

Mejor receta de marisco- 27 de octubre en Salamanca.
Mejor receta de pescado blanco- 16 de noviembre en Zaragoza.
Mejor receta de pescado azul- primera quincena noviembre en Malaga.
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2- ¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

Los participantes del Il Premio de Cocina “Anzuelo de Oro” podran ser:

- Profesionales del canal Horeca (hosteleria, restauracion y catering)
- Estudiantes de cocina

- Aficionados a la gastronomia a nivel nacional
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3- OBJETIVOS DE LA CAMPANA

El concurso forma parte de la “Campaiia de Promocion de Consumo de Pescado y Marisco 2009”
gue ambas organizaciones estan llevando a cabo y que ademas de este concurso ha incluido una
campana de acciones de promocion en los principales mercados municipales de Madrid,
Barcelona, Valencia y Granada, durante el pasado mes de septiembre.

Su objetivo es promocionar el consumo de los productos pesqueros y el conocimiento de sus
propiedades saludables, ademas de la adaptaciéon de sus servicios a nuevos segmentos de
clientes cada vez mas importantes como la restauracion. La campafa pretende, ademas, acercar
al consumidor la labor del sector extractivo y el papel del mayorista de pescado, asi como las
ventajas que aportan los mercados centrales en aspectos tan importantes como la trazabilidad,
variedad de producto, seguridad y control alimentario y la transparencia y regulacion de precios.

Cepesca y Anmape apuestan por una actividad pesquera sostenible y responsable y por la calidad
del producto, asi como por la mejora de la innovacion y competitividad de nuestras empresas, en

un sector que constituye una importante pieza para la generacion de empleo y desarrollo
econdmico en nuestro pais, especialmente en las regiones dependientes de la pesca.
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3- OBJETIVOS DE LA CAMPANA

La alianza estratégica suscrita entre Anmape y CEPESCA en octubre de 2008 se materializa en esta
campafa aunando esfuerzos para lograr un mayor alcance y repercusion, y sienta las bases de
cara a la futura creacion de la “Fundacion Pescado y Salud” que, agrupando bajo un objetivo
comun a todos los eslabones que conforman el sector pesquero nacional, tratara de potenciar
una presencia mayor del pescado y el marisco en la dieta de los espafnoles y divulgar los
beneficios de su consumo, especialmente entre la poblacién infantil y adolescente.
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3- AGENDA DE LA FINAL

- 08:00h Llegada concursantes, explicaciones, sorteo turnos, etc

- 11:30h Convocatoria Prensa. La prensa tendra una convocatoria abierta, a
partir de las 11-11:30h podran acudir los medios que lo deseen para grabar imagenes

- 12:30h Recepcion de los invitados en la Escuela Superior de Hosteleria y
Turismo de Madrid y visita a las instalaciones donde los finalistas estaran preparando las
recetas.

- 14:00h Comida en el restaurante de la Escuela.

- 17:00h Rueda de prensa, decision del jurado y entrega de diplomas.
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Datos de Interés sobre el sector
pesquero nacional

Tasa de
cobertura

Consumo per
capita de
pescado

toneladas

de pescado ® 45% pescado

11.247 buques por valor de neciona: 36 kilos

® 55% importaciones
peESqueros 1.650 e 70% producto fresco

- comercializado a
mIIIOnes de través de los Mercas
euros

e 28 kilos en hogares

e Media de 2-3 dias
por semana
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Datos de Interés sobre el sector
pesquero nacional

Preferencias de consumo

W Pescados frescosy
congelados 56,2%

M Mariscos frescos congelados
y cocidos 29,6%

W Conservas de pescado 14,2%
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El pescado es un alimento protéico,
sano, saludable, respetuoso con el
medio marino y asequible a todos los
bolsillos



Composicion (agua, proteinas,
grasa, minerales) del pescado

Especie

Bacalao
Merluza
Lenguado
Rodaballo
Arenque
Sardina
Caballa

Atun

Agua

82
81
80
80
63
74
68
62

Proteina

17
17
18
17
17
19
19
22

Grasa

0,3
0,9
1,9
1,7

18

12
16

Minerales

1,0
1,1
1,1
0,7
1,3
1,2
1,3
1,1

Fraccion comestible

(%)

56%
58%
71%
46%
67%
959%
62%
61%



6- Curriculum Jurado

Carlos Falcé —Marqués de Grindn-
Vicepresidente de la Real Academia Espainola de Gastronomia (Presidente del Jurado )

Carlos Falcé nacio en Sevilla (Espana) y pertenece a uno de los mds antiguos linajes histéricos espanoles;
posee los titulos nobiliarios de Marqués de Grifidn y Marqués de Castelmoncayo y es uno de los
trescientos espafnoles que posee la Grandeza de Espafia, concedida a sus antepasados por la Corona
espanola. Es Ingeniero Agronomo por la Universidad de Lovaina (Bélgica) y, posteriormente, se gradud
por la Universidad de California (Davis).

D. Carlos Falcé es Presidente de Pagos de Familia Marqués de Grindn, S.A., propietaria de Dominio de
Valdepusa y de Sociedad del Vifiedo del Rincén, S.A. Asimismo, participa en diversas asociaciones de
bodegas de prestigio, gastrondmicas o cofradias de vino, es Vicepresidente de la Real Academia
Espafiola de Gastronomia y Presidente de la Academia Castellano-Manchega de Gastronomia. En Abril
de 2004 fue nombrado Hombre del Ano del sector del vino por la revista Guia Pefiin Magazine y por la
empresa lider en la comunicacion de vino por Internet, Verema.com.

En 2003, sus vifedos del Dominio de Valdepusa en Toledo, pioneros en la introduccién de nuevas
tecnologias, se convirtieron en la primera Denominacion de Origen espafiola reconocida a nivel nacional
y comunitario y concedida a una sola finca o pago. D. Carlos Falcé, Marqués de Griiidn, ha sido uno de
los pioneros en la modernizacion de la viticultura europea y en la elaboracién de grandes vinos de pago
en Espana.
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6- Curriculum Jurado

Koldo Royo, Chef

Nacido y formado en San Sebastian y discipulo de Juan Mari Arzak. Se formé con grandes profesionales
del sector como Luis Irizar en el Restaurante Azabara de Madrid o en el Monsieur Dark Restaurante
Richellier -Cadena Zonura- en México y Francia.

Abandona el Cantabrico para abrir su propio restaurante en 1989 en Palma de Mallorca, en el que
durante mas de 20 anos los conceptos tradicionales del recetario vasco han servido de base para la
exposicion de su peculiar forma de entender la cocina.

Koldo Royo escoge las mejores materias primas del mercado para trasladarlas a exquisitos platos,
cuidando desde el pequeno aperitivo hasta los deliciosos postres, sin olvidar ese puente entre lo salado
y el dulce. Su cocina ha sido galardonada con distintos premios dentro del mundo gastrondmico entre
los que destacan el Primer Premio del Campeonato de Espafa de Cocina, Premio de Gastronomia Pau
Llull de Mallorca y el Quinto Premio en el Campeonato mundial de Bocusse en Lyon, Francia.

El saber de sus origenes vascos y la sencillez de los sabores mediterraneos: toda una aventura
gastronémica.
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6- Curriculum Jurado

Mario Sandoval , Chef

Nacié en Madrid. Al finalizar sus estudios en la Escuela Superior de Hosteleria de Madrid, tuvo la suerte
de trabajar en prestigiosos restaurantes como Jockey, Zalacain, Akelarre, el Racé de Can Fabes o los
hoteles Villamagna y Palace, con maestros de la talla de Martin Berasategui, Juan Mari Arzak o Ferran
Adria.

La amplia experiencia que habia ido adquiriendo por todo el mundo, unida a su gran talento, lo pusieron
al frente del restaurante Coque, que su abuelo abrié en 1947 en la localidad de Humanes (Madrid). El
Restaurante familiar ha evolucionado desde la cocina tradicional hasta los platos de vanguardia
actuales. Mario Sandoval se ha convertido en poco tiempo en uno de los embajadores de la alta cocina
mas reconocidos dentro y fuera de nuestras fronteras.

Sus artes culinarias han sido reconocidas en distintas ocasiones con importantes galardones como con la
Medalla de Plata de la Comunidad de Madrid 2005, el Primer Premio VI Certamen Nacional de
Gastronomia, ganador del Campeonato de Cocineros de Espafia o la estrella que la guia Michelin ha
concedido a su local de Humanes. Consciente del ritmo de vida actual, apuesta por una comida mas
rapida y econdmica, pero también de calidad, Iboo. Una "aventura restauradora" que Sandoval esta
poniendo en marcha en Espafia y que con el tiempo contara con franquicias en el resto del mundo.
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6- Curriculum Jurado

Adolfo Muinoz , Chef

Adolfo Muiioz Martin nace en Belvis de la Jara (Toledo) y a los catorce afos se traslada a Toledo y
encuentra su primer empleo en la hosteleria descubriendo su gran pasion.

Su cocina actual puede definirse de culto a la tradicidn, a la calidad saludable y con nuevas técnicas de
cocina. Ha sido galardonado con distintos premios del mundo gastrondmico entre los que destacan el
Premio Nacional Alimentos de Espafia que concede el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
Premio Nacional de Gastronomia Marqués de Desio al mejor profesional de la Restauracion Espainolay
Primer Premio de Restauracion de Castilla—La Mancha.

A través de sus restaurantes en Toledo y en Japdn ha adquirido renombre internacional y es una sefa de
identidad de la gastronomia espaiola y en particular de Castilla—La Mancha, ya que su cocina ha viajado
por mas de 30 paises en los que ha interpretado de forma sabia y sugerente la riqueza de los productos
naturales.

Dirige junto a su familia el Grupo Adolfo y es copropietario del Hotel Palacio Emperatriz Eugenia de
Montijo de 5 estrellas, siendo el restaurante Belvis el nuevo enclave gastronémico que camina bajo la
filosofia de cocina de Adolfo. La prensa y critica le define el cocinero del vino y la salud.
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6- Curriculum Jurado

Rocio Béjar, secretaria general adjunta CEPESCA

FORMACION ACADEMICA

Licenciada en Ciencias Bioldgicas. Universidad Complutense de Madrid, Facultad de Ciencias Bioldgicas.
Master en Pesca y Acuicultura. Instituto Catdlico de Administraciéon y Direccion de Empresas e Instituto
Maritimo Espaiiol.

EXPERIENCIA PROFESIONAL EN EL SECTOR PESQUERO

2000-2006: Secretaria Técnica en la Organizacion Nacional de Asociaciones Pesqueras (ONAPE).
2006: Secretaria General de la Organizacién Nacional de Asociaciones Pesqueras (ONAPE).
2007: Secretaria General Adjunta de la Confederacion Espafiola de Pesca (CEPESCA).

Asimismo, desde 2004 viene desempeiiando el cargo de Presidenta de la Comision de Pesca vy
Acuicultura en la Fundacion Tripartita para la Formacion en el Empleo.
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6- Curriculum Jurado

Benjamin Crespo, Junta Directiva ANMAPE

Actualmente es el Presidente de la Asociacion de Empresarios Mayoristas de Pescados de Mercas de
Merca-Salamanca (AESPECA) y gerente de la empresa AGRUPESCA S.L.

Benjamin Crespo es Presidente de AESPESCA (La Asociacién de Empresarios Salmantinos de Pescados
Frescos, Congelados y Mariscos), y forma parte de CONFAES (Asociaciéon Empresarios Salmantinos) y de
su Comité Ejecutivo, ademas de otras funciones como, Vocal de la Junta Directiva de la Asociaciéon de
Empresarios Salmantinos de Comercio, AESCO. Colabora en la Cdmara de Comercio de Salamanca donde
forma parte de la Comision de Comercio Interior del Consejo Superior de Camaras.

Es miembro de la Junta de Representantes de la Confederacion Regional de Comercio, CONFERCO. Vocal
de la Junta Directiva de la Confederacion Espanola de Comercio, CEC. Miembro de Comisién de
Alimentacion y Seguridad Alimentaria de la Confederacién Espafiola de Comercio, CEC. Representante
de Salamanca en el Foro de Comerciantes y artesanos de las ciudades Patrimonio de |la Humanidad de
Espafia, FOROCOMERCIO.

Recientemente ha desarrollado el Master de Marketing y Direccion de Empresa de la Escuela Europea
de Negocios en su sede en Salamanca y el curso Alto Directivo y Gerente de Empresas de Comercio
desarrollado por AESCO.
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7- Sobre Anmape y Cepesca

ANMAPE, Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados de Mercas, lleva mas de 30 afios al servicio de
los mayoristas de pescado. Creada en 1977, cuenta en la actualidad con 387 empresas asociadas que
operan en 12 grandes Mercados Centrales situados en Madrid, Barcelona, Bilbao, Valencia, Zaragoza,
Palencia, Ledén, Salamanca, Granada, Cérdoba, Sevilla y Malaga. ANMAPE.

Sus asociados constituyen cerca del 70% de la comercializacion de productos del pescado (fresco) en
Espafa y su actividad genera 8.600 puestos de trabajo directos. Anmape pretende concienciar a los
consumidores de la importancia que tiene la comercializaciéon a través de los grandes Mercados
Centrales (Mercas) para garantizar la seguridad alimentaria y calidad de los productos.

CEPESCA, es la organizacion empresarial de ambito nacional mas representativa de la Union Europea y
agrupa a 47 asociaciones de armadores, 1.600 empresas y 1.937 buques pesqueros, tanto de bajura
como de altura, que facturan entorno a 1.200 millones de euros anuales y emplea a mas de 21.000
empleados.

Entre sus objetivos, la Confederacidn persigue mejorar la competitividad de las empresas pesqueras,
apostar por la mejora de la formacidn de las tripulaciones y el relevo generacional, promover el
desarrollo de una pesca responsable y sostenible y luchar contra la pesca ilegal.
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8- Contacto

MAAT COMUNICACION
Raquel Sanz Vitén
Teléfono: 91 591 44 75/ 670 589 807
Email: comunicacion@maat-g.com

Direccion de Comunicacion de Cepesca
Maria Santos. dircom@cepesca.es
Tel. 91 432 34 89/680 286 556

Mas informacion en:
www.anhzuelodeoro.com, www.anmape.es
WWW.cepesca.es
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