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ORGANIZACIÓN 

Los días 8, 9 y 10 de Abril de 2.001 tuvo lugar la sexta edición de la Feria Alimenza realizada en 

el Edificio  “Centro de Negocios” de Benavente, organizada por la Diputación de Zamora, el 

Ayuntamiento de Benavente (a través de la Sociedad Centro Benaventano de Transportes) y 

con la colaboración de la Junta de Castilla y León. 

La Feria estuvo centrada en el sector agroalimentario, dando cabida tanto a las empresas 

productoras como transformadoras y auxiliares. Se contactó con empresas de diversos 

sectores: quesos y lácteos, vinos, aceites, cárnicas, legumbres y hortalizas, harinas, panadería y 

repostería,… de Zamora, Castilla y León, resto del territorio nacional y Portugal. 

La distribución del recinto de ferias del Edificio Centro de Negocios fue la siguiente: 73 stands 

distribuidos entre la nave central (2000 m2) y la carpa adyacente (300 m2), 10 stands ocupados 

por los Consejos Reguladores que ocuparon la parte central de la nave, 3 stands institucionales 

a la entrada del recinto (Diputación, Ayuntamiento y Junta de Castilla y León), una Zona de 

Catas y Degustaciones en la carpa, Zona de Actividades en el Auditorio y Zona Infantil. 

                  

Edificio “Centro de Negocios”. Aspecto exterior. 

 

Plano Alimenza 2011. Nave Central y Carpa 



            

Detalle Zona Infantil                                                            Detalle Auditorio 

 

    

Detalle Stands Expositores 

 

Stand Consejos Reguladores 

     

Zona de Catas y Degustaciones                                 Detalle Zona de Emplatado 



Además, durante los días de feria, se contó con servicio de autobuses gratuito con diferentes 

paradas distribuidas en cinco puntos estratégicos de la ciudad. 

Recursos Humanos. 

Durante los meses de preparación de la feria, todo el personal de Centro de Transportes de 

Benavente, apoyado por personal de la Diputación de Zamora y Ayuntamiento de Benavente, 

ha estado involucrado en las diferentes fases del proceso: contactos con expositores, 

contratación de actividades y dotación de medios necesarios para la realización de las mismas, 

distribución de stands, limpieza exterior e interior,… 

Además, durante los días de la feria fue necesario contratar personal de apoyo. En concreto, se 

contrataron los servicios de azafatas, control de accesos, limpieza, electricistas, personal de 

montaje y vigilancia nocturna. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



COMUNICACIÓN 

Además de las diferentes apariciones de Alimenza en los medios como un hecho noticiable, 

desde la organización se realizaron las siguientes acciones: 

- Página web: desarrollo de página web con mención a organizadores, fechas, horarios, 

programa, expositores, … www.alimenza2011.es   

 

      
 

- Lona exterior: Situada en el frente del Edificio Centro de Negocios con vista directa 

desde la autovía A-6 y sus enlaces con la A-66, A-52, N-630 y N-610. 

    

- Cartelería: Se repartieron 1.500 carteles indicativos de la realización y situación de la 

feria por toda la ciudad y poblaciones limítrofes. 

 

 
 



- Programa: Se repartieron 5000 programas de mano por toda la ciudad en los que se 

incluía el horario de la feria, el programa de actividades y el itinerario de autobuses 

gratuitos. 

 

- Catálogo General: Se repartieron programas a la entrada de la feria donde se incluía el 

plano general de feria, el listado de expositores con su situación y el programa de 

actividades. 

 

Detalle catálogo general 

- Medios de Comunicación: Para hacer frente a las necesidades de los medios de 

comunicación en las diferentes acciones de difusión de la feria, se dotó el recinto con 

una sala de prensa, línea ADSL y dos puntos de radio.  

 

o Publicidad: Contratación de publicidad en diferentes medios escritos. 

 

o Radio: Cadena Cope, Cadena SER y Onda Cero realizaron la retransmisión de la 

apertura de la feria en directo. 

 



o Televisión: TVB realizó la retransmisión en directo de la apertura de la feria. 

 

o Prensa Escrita: Se procuró cobertura para la difusión a escalara provincial y 

regional de la realización de la feria. 

 

 



 

 

 

 

 





 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



EXPOSITORES 

Dado lo limitado del espacio del recinto expositivo y temiendo no poder hacer frente a todas 

las solicitudes de participación en la feria, desde la organización, se estableció un criterio de 

selección de expositores que fuera coherente con lo que creíamos que era el espíritu de la 

feria; por un lado la promoción de productos zamoranos y por otro fomentar la participación 

de empresas portuguesas dado el matiz transnacional de la feria, logrando una representación 

del país vecino cercana al 20 %. 

En cuanto a los stands, estos fueron modulares de 4 x 3 metros equipados con instalación 

eléctrica suficiente, mesa, dos sillas y mostrador expositor. El precio del stand fue de 90,00 € + 

IVA. 

La distribución se realizó por sorteo, a excepción de los stands situados en las esquinas que 

compartían, a solicitud de ellos mismos, dos o más expositores. Los expositores que pudieran 

producir humos u olores fueron desplazados a la zona exterior ocupada por la carpa para 

mayor ventilación y los stands dedicados a la comercialización de maquinaria de hostelería se 

ubicaron en la zona central frente a los Consejos Reguladores con un espacio de descanso 

entre ambos. 

Listado de expositores: 

  EMPRESA 

    

1 ILBESA 

2 CASCAJARES 

3 CARAMELOS EL ABUELO DOMINGO 

4 QUESOS LAGUNILLA Y LA OLMEDA 

5 REAL QUESO NUTECAL 

6 MAÑANES HOSTELERIA Y LIMPIEZA 

7 BODEGA EL TESORO 

8 LACTEAS COBREROS 

8 QUESOS ENTREVIÑAS 

8 PAN CAÑIBANO 

9 QUESERIA ARTESANA EL ZAMORRAL 

10 OVINATUR (PRODUCTOS LÁCTEOS DE OVEJA) 

11 EMBUTIDOS FANCHO 

12 QUESERIA ARTESANAL PASTORA DE LOS VALLES 

13 BEBIDAS Y LICORES LUXURI 

14 CONSERVAS BENAVENTERA 

15 LA ALACENA DEL VALLE  

16 LA ALACENA DEL VALLE  

17 ACEITUNAS MORENO 

18 ACEITUNAS MORENO 

19 DULCES MACRISAN (SALAMANCA) 

20 QUESOS GAR 

21 QUESERIA ANTON CARRERA 

22 QUESOS LA FLOR DE LA HINIESTA 



23 RENY PICOT 

24 JAMONES PEPIÑO 

25 JAMONES PEPIÑO 

26 SANTA CROYA FERSANZ 

27 EL BOMBÓN DEL QUESO 

28 LA HUERTA DE FRESNO 

29 QUESO DE OVEJA PAGO LOS VIVALES 

30 EMBUTIDOS PALAZUELO 

31 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-QUEIJO VALE DO CÔA 

32 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-ENCOSTAS DO CÔA 

33 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-PINHEL AZEITE 

34 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-FIGUEIRA VERDE 

35 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-VINHOS BARAÇAS 

36 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-ADEGA DE PINHEL 

37 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-CASAS ALTAS.VINHOS 

38 SABERES E SABORES DOS CASTELOS DO CÔA-QUINTA DA CANAMEIRA 

39 QUINTA DE FIÂES / NORDOURO 

40 PRODUCTOS BioNordeste 

41 PASTELERIA FRANKFURT 

42 ALMAZARA "AS PONTIS" ACEITE DE EXTREMADURA 

43 ACEITUNAS FLORLINA 

44 QUINTA SOLAR DE MERUFE 

45 CARNICERIA PASCUALIN 

46 MUSEO DELICATESSEN.COM 

47 HORNO SAN MIGUEL 

48 QUESOS CREGO 

49 COTRIBEN, S.L. 

50 COTRIBEN, S.L. 

51 C S N CARNES SELECTAS DEL NOROESTE 

52 PROSILVESTRE (Productos Silvestres Sierra la Culebra) 

53 SIDRA LA SANABRESA 

54 BODEGAS FARIÑA 

55 BODEGAS FARIÑA 

56 ORIFLAME-DIAMANTE 

57 FILTER QUEEN 

58 RAINBOW 

59 DEMO DIRECTA 

60 BODEGAS BASARDILLA 

61 AMC 

62 DULCES ARTESANOS ESPECIALES 

63 COMERCIAL ROBERTO 

64 COMERCIAL ROBERTO 

65 CEOE 

66 BODEGAS GODONZELLO-VINO PEREGRINO PRIETO PICUDO 

67 Panadería hermanos estebanez 

68 COSMETICA NATURAL 

69 DELICIAS DE GOURMET 



70 DELICIAS DE GOURMET 

71 VORWERK THERMOMIX 

72 CONSERVAS SELECTAS JOSANGO 

73 MORCILLA RAMIRO 

74 VERONICA GARCIA BARRIOS 

    

 

Consejos Reguladores. 

D.O. Queso Zamorano 

D.O. Chorizo Zamorano 

D.O. Vino de Toro 

D.O. Vino de los Valles 

D.O. Tierra del Vino 

D.O. Arribes 

D.O. Garbanzo de Fuentesauco 

D.O. Harina Tradicional Zamorana 

D.O. Ternera de Aliste 

D.O. Lechazo de Castilla y León 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ACTIVIDADES 

Talleres para niños. Elaborando queso artesano.

Durante la mañana del viernes 8, en dos turnos, se convocó a los colegios benaventanos

participar de una actividad tipo taller, relacionada con la fabricación de queso artesano.

Se convocó a todos los colegios de la ciudad y cinco de ellos se mostraron interesados en la 

actividad. Acudieron más de 400 niños de edades comprendidas entre 9 

turnos que fueron trasladados gratuitamente al Centro de Negocios con el transporte de la 

feria. 

La actividad, llevada a cabo por Lácteas Cobreros y Quesos Entreviñas, constó de dos partes: 

en la primera, los niños recibían una charla sob

posteriormente, en la segunda, realizar ellos mismos un queso que se llevaron como recuerdo 

de su participación en esta actividad.

Al finalizar el acto, fueron obsequiados con bocadillos hechos con producto zam

queso y chorizo aportado por las respectivas D.O.).

Detalle auditorio. Fabricación de queso artesano.

Talleres para niños. Elaborando queso artesano. 

mañana del viernes 8, en dos turnos, se convocó a los colegios benaventanos

participar de una actividad tipo taller, relacionada con la fabricación de queso artesano.

Se convocó a todos los colegios de la ciudad y cinco de ellos se mostraron interesados en la 

actividad. Acudieron más de 400 niños de edades comprendidas entre 9 y 10 años, en dos 

turnos que fueron trasladados gratuitamente al Centro de Negocios con el transporte de la 

La actividad, llevada a cabo por Lácteas Cobreros y Quesos Entreviñas, constó de dos partes: 

en la primera, los niños recibían una charla sobre las técnicas de elaboración del queso para 

posteriormente, en la segunda, realizar ellos mismos un queso que se llevaron como recuerdo 

de su participación en esta actividad. 

Al finalizar el acto, fueron obsequiados con bocadillos hechos con producto zam

queso y chorizo aportado por las respectivas D.O.). 

Detalle auditorio. Fabricación de queso artesano. 

 

mañana del viernes 8, en dos turnos, se convocó a los colegios benaventanos a 

participar de una actividad tipo taller, relacionada con la fabricación de queso artesano. 

Se convocó a todos los colegios de la ciudad y cinco de ellos se mostraron interesados en la 

y 10 años, en dos 

turnos que fueron trasladados gratuitamente al Centro de Negocios con el transporte de la 

La actividad, llevada a cabo por Lácteas Cobreros y Quesos Entreviñas, constó de dos partes: 

re las técnicas de elaboración del queso para 

posteriormente, en la segunda, realizar ellos mismos un queso que se llevaron como recuerdo 

Al finalizar el acto, fueron obsequiados con bocadillos hechos con producto zamorano (pan, 

 



 

 

Detalles actividad fabricación de queso artesano. 

 

 

 

 

 

 



I Certamen del Vino de Calidad Ciudad de Benavente. 

  

En la tarde del viernes 8, se realizó el I Certamen del Vino de Calidad Ciudad de Benavente. 
Este acto dirigido por el Departamento de Bodega y Organización de eventos para el Vino del 
Restaurante el Ermitaño reunió en este acto a 15 bodegas de vinos zamoranos en cuatro 
categorías: Blanco Joven, Rosado Joven, Tinto Joven y Tinto con Crianza, el jurado estuvo 
compuesto por 12 sumillers más un presidente. 

Los premios en las diferentes categorías fueron: 

Categoría Blancos Jóvenes:  

- Medalla de Oro: Peñamonte Blanco 2010 de Bodegas Torreduero. D.O. Toro. 

- Medalla de Plata: La Setera Blanco de Bodegas La Setera. D.O. Arribes.  

Categoría Rosados Jóvenes: 

- Medalla de Oro: VO 2010 de Bodegas Otero. D.D. Valles de Benavente. 

- Medalla de Plata: Cermeño 2010 de Bodegas Covitoro. D.O. Toro. 

Categoría Tintos Jóvenes: 

- Medalla de Oro: Peñamonte 2010 de Bodegas Torreduero. D.O. Toro. 

 

- Medalla de Plata: VO 2010 de Bodegas Otero. D.O. Valles de Benavente. 

Categoría Tintos Con Crianza: 

- Medalla de Oro: San Román 2006 de Bodegas Maurodos. D.O. Toro. 

 

- Medalla de Plata: Gran Colegiata Campus 2006 de Bodegas Fariña. D.O. Toro. 

 

Detalle Certamen de Cata 



 

Detalle Certamen de Cata 

 

Detalle entrega de premios 

 

Detalle entrega de premios 

 

 

 

 



Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando

Cocinando Quesos de Nuestra Tierra. “Queso de Oveja, Chocolate y Uvas.

El día 9, bajo la dirección del cocinero Pedro Mario Pérez, el mismo y su hermano Oscar Pérez 

elaboraron un plato en directo en el auditorio del “Centro de Nego

desarrollo del acto, fue preciso dotar el auditorio de cocinas, mesas de emplatado, equipos 

inalámbricos de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla 

gigante del auditorio. 

Al final de la receta, se celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

consistía en una cena para dos personas en el Restaurante El Ermitaño.

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

degustación para 250 personas del plato cocinado en directo.

 

Detalle Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando.

 

 

 

Sensaciones Cocinando. 

Cocinando Quesos de Nuestra Tierra. “Queso de Oveja, Chocolate y Uvas. 

El día 9, bajo la dirección del cocinero Pedro Mario Pérez, el mismo y su hermano Oscar Pérez 

elaboraron un plato en directo en el auditorio del “Centro de Negocios”. Para el correcto 

desarrollo del acto, fue preciso dotar el auditorio de cocinas, mesas de emplatado, equipos 

inalámbricos de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla 

celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

consistía en una cena para dos personas en el Restaurante El Ermitaño. 

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

ersonas del plato cocinado en directo. 

Detalle Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando. 

 

El día 9, bajo la dirección del cocinero Pedro Mario Pérez, el mismo y su hermano Oscar Pérez 

cios”. Para el correcto 

desarrollo del acto, fue preciso dotar el auditorio de cocinas, mesas de emplatado, equipos 

inalámbricos de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla 

celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

 



Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando.

Ponencia Gastronómica. Cocinando de Zamora a Benavente

El día 10, bajo la dirección del cocinero Antonio González, se realizó una original receta que se 

desarrollaba sobre una Autovía imaginaria que unía las dos ciudades. Al igual que el día 

anterior, fue preciso dotar el auditorio de cocinas, mesas de emplata

de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla gigante del 

auditorio. 

Al final de la receta, se celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

consistía en una cena para dos person

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

degustación para 250 personas del plato cocinado en directo.

 

Detalle Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando

Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando. 

Ponencia Gastronómica. Cocinando de Zamora a Benavente 

El día 10, bajo la dirección del cocinero Antonio González, se realizó una original receta que se 

desarrollaba sobre una Autovía imaginaria que unía las dos ciudades. Al igual que el día 

anterior, fue preciso dotar el auditorio de cocinas, mesas de emplatado, equipos inalámbricos 

de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla gigante del 

Al final de la receta, se celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

consistía en una cena para dos personas en el Restaurante El Rincón de Antonio.

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

degustación para 250 personas del plato cocinado en directo. 

Detalle Cocina en Vivo. Sensaciones Cocinando 

 

El día 10, bajo la dirección del cocinero Antonio González, se realizó una original receta que se 

desarrollaba sobre una Autovía imaginaria que unía las dos ciudades. Al igual que el día 

do, equipos inalámbricos 

de sonido y cámaras que proyectaron la realización de la receta en la pantalla gigante del 

Al final de la receta, se celebró entre los asistentes un concurso de emplatado cuyo premio 

as en el Restaurante El Rincón de Antonio. 

Después del acto celebrado en el auditorio, en la Zona de Catas y degustaciones, se realizó una 

 



 

Detalle zona de emplatado 

 

Detalle zona de emplatado 

 

 

 

 

 

 

 



Haciendo Pan y Empanadas. 

El día 9, bajo la dirección de Roberto Cañibano, se realizó una demostración de fabricación de 

pan y empanadas en el auditorio. Fue preciso dotar el auditorio de cocinas, hornos, 

amasadora, mesas de extendido, equipos inalámbricos de sonido y cámaras que proyectaron la 

demostración en la pantalla gigante del auditorio. 

Al finalizar el acto, el público asistente, pudo degustar de forma gratuita pan y empanada en el 

stand  PAN CAÑIBANO. 

 

 

Detalle Haciendo Pan y Empanadas 

 

 

 

 

 



Haciendo Dulces. Magdalenas. 

El día 10, nuevamente Roberto Cañibano, realizó una demostración de fabricación de 

magdalenas caseras que el público asistente a la feria pudo degustar de forma gratuita en el 

stand PAN CAÑIBANO. 

 

         

Detalle Haciendo Dulces. Magdalenas 

 

 

 



Maridaje chocolates y vinos. 

 

El día 9, bajo la dirección de Isydro Pérez Álvaro, se llevo a cabo una actividad de maridaje de 

vino y chocolate. Durante la actividad, en la Zona de Catas y Degustaciones, se realizo una 

presentación sobre las distintas variedades de chocolates y sus beneficios para la salud. 

Al final de la presentación, se realizó de forma gratuita una degustación/maridaje de chocolate 

y vino para todos los asistentes. 

 

 

Detalle Maridando Chocolate y Vino 



Zona Infantil.  

Durante todos los días de la feria, en el aula de formación del Edificio “Centro de Negocios”, se 

realizaron actividades dirigidas a entretener a los niños que se acercaron con sus padres hasta 

el recinto. 

Durante el horario de apertura de la zona infantil se realizaron actividades de pintura, figuras y 

letras de plastilina,  juegos infantiles,… 

Además, se obsequiaba a cada niño con su desayuno o merienda, según horario, con 

productos cedidos por los Consejos Reguladores de la Harina el Chorizo y el Queso Zamoranos 

además de la empresa Gaza que aporto sus productos lácteos. 

 

 

Detalle Zona Infantil 



 

 

Detalle Zona Infantil 

 

 

 

 

 



ENCUESTAS DE SATISFACCIÓN 

El Domingo día 10, antes de la finalización de la feria, se pasó a los expositores una encuesta 

de satisfacción con preguntas relativas a valoración general de la feria, stand, servicios 

prestados, repercusión de la feria para su empresa, actividades complementarias, propuestas 

de mejora y si estaría interesado en volver a participar en alimenza. Los resultados fueron los 

siguientes: 

En cuanto a la valoración general de la Feria, el 70 % de los expositores consideraron el 

resultado bueno o muy bueno y solo cinco expositores calificaron la feria como mala. 

Valoración para el stand: El 85 % de los expositores consideraron que el tipo de stand era el 

adecuado y reunía las condiciones de iluminación y mobiliario necesarios. En este apartado se 

obtuvieron peor respuesta en el aspecto de la situación de su stand dentro de la feria. 

El 92 % de los expositores calificaron los servicios ofrecidos por la feria como buenos o muy 

buenos señalando no obstante la ausencia de zonas de carga y descarga para los expositores o 

la falta de almacén. En este sentido, todos aquellos expositores que solicitaron almacén 

disponían de él. 

En el apartado de la repercusión en su negocio de su presencia en la feria es donde 

encontramos más variedad de respuestas y van desde el que considera que ha realizado 

contactos o ventas suficientes para calificar la feria de éxito hasta los que consideran que la 

coincidencia de la feria con el fin de semana de “tortillero” o la situación del recinto fuera de la 

ciudad no han beneficiado el resultado final. 

Las actividades complementarias también han recibido valoraciones desiguales por parte de 

los expositores si bien más de un 30 % les otorgo la máxima puntuación. 

En cuanto a las mejoras y sugerencias aportadas, las que más se repiten son: 

- Mejorar la publicidad y comunicación de la feria. 

- Zonas de carga y descarga. 

- Dotar los stands de almacenes. 

- Cambiar el sistema de adjudicación de stands. 

- Mejorar la selección de las fechas. 

La última respuesta de la encuesta de satisfacción se correspondía con la pregunta “¿ Va a 

participar en la próxima feria Alimenza 2012?” y el 80 % de los expositores contestaron que si, 

un 10 % depende y un 10 % no participarían si no se subsanan las deficiencias existentes a su 

juicio. 

 

 

 

 


