


El chef
_ nutricionista ,
m = aterrizan en Television Canaria
| - para sorprendernos entre fogones
.Se trata de una singular
,a pareja formada por dos grancanarlos




“Diario (De lunes a viernes)
MANANA _
DE 40 A 45 MINUTOS
Braulio Rodrlguez =
Ana Trabadelo —
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—F e Un que dotara de amplitud
gl_,,;ﬁ} y calidez al programa. |
\ ,‘”iﬁp,) | Ui - para elaborar platos de nuestra gastronomia,
f’r,('f;{'{fﬁef» sorprendentes recetas y diversos trucos culinarios.
. - paso a paso, con detalle de tiempos y

rotulos informativos.

. .en las cocinas de los mejores:
restaurantes y hoteles de Canarias, descubriendo las
recetas de personajes conocidos; y acudiendo a lonjas y

_.mercados.

L3 sometera a juicio las
recetas elaboradas cada dia. ;Qué propiedades tiene
nuestro ingrediente estrella? ;Qué veredicto obtendra
nuestro chef? ;Se habra pasado con las calorias?

« Al final de cada entrega,
a los espectadores
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Esta temporada, TeteV|S|0n Canaria vuelve a apostar por la gastronomla
canaria con el estreno de un nuevo programa de recetas, con
_ como chefy como nutr|0|on|sta enun gran plato
que sorprendera por su disefo a nuestros espectadores.




El grancanario elaborara cada dia
una receta, enunciando los ingredientes a utilizar,
llevando a cabo cada paso ante las cdmarasy
emplatando el resultado final.

El analisis del plato y la clase tedrica que recibira el -esp'ec_t_ado;r

de la mano de nos traera los conocimientos
necesarios para saber crear una dieta equ:llbrada y sana en
nuestras casas ;
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= Losreportajesde « - e

Ciane Los reporteros y | recorr_er_én las

~ 8islas canarias para acercarnos a los rincones méas selectos de
nuestra gastronomia: a través de dos reportajes, cada dia, que
versaran sobre Llos siguientes contenidos: |




ol Visitamos las principales cocinas canarias de
¢ ;”:i,,/p,) - restaurantes y hoteles para conocer uno de sus platos
“f}'f{frf*(' estrella. Platos de cocina inspirados en la cocina tradicional,

sin el empleo de técnicas gastronomlcas que no sean
accesibles al publico en general.

Viajaremos a diferentes rincones de las islas para descubrir
huertos, granjas, lugares de pesca. Donde mostraremos el
producto canario, sus cuidados, su recolecta y requisitos.

Descubriremos joyas de la gastronomia canaria, platos de

renombre, versiones canarias de la gastronomia internacional
-y emplatados de la mano de ciudadanos anénimos, :

productores gastrondmicos y artesanos de la alimentacion.
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Faetf— Mostraremos cuales son los productos mas adecuados
5 f(é"]jl ,) - para comprar durante la semana; tanto en nuestros
(’6(,"‘]’”’(‘?5(' mercados de abastos, como en las lonjas de las islas. En ellos
.

conoceremos cuales son los productos de temporada, a que
precios debemos poder adquirirlos, qué usos podemos darles y
cuando comprarlos y cuando no.

Conoceremos cuales son los productos gastronomicos de
Canarias que mas éxito estan teniendo en estos momentos:
coOmo se elaboran, qué reconocimientos gastrondomicos han
obtenido y en qué lugares del planeta se venden. '




| y , SON una nutricionista y un
chef con gran experiencia, que se embarcan en esta aventura

-~ televisiva repleta de recetas y emociones a flor de piel.

Ambos compartiran recetas e mformamon nutr|0|onal pero
también sus vivencias, sus secretos, las experlenmas que han *
vivido a lo largo de sus vidas y sus trabajos. |
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Braulio Rodriguez comenzo6 su formacion en el Hotel Escuela
de Santa Brigida pasando por la cocina, regiduria y la sala. Al
terminar sus estudios trabajo en varias cadenas hoteleras,
iniciando su conocimiento del vino y su buen maridaje.

Actualmente es el Chef Gerente del restaurante Majuga, en
Las Palmas de Gran Canaria. Braulio define su cocina como
‘honesta, conservadora y alternativa’.

En febrero de 2020 recibi6 el‘lpremio al-Mejor Chef de Canarias
en el marco de los premios '‘Qué Bueno Canarias Heineken',




= ANA IRABADELO
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Cociriaats Presentadora de television, nutricionista y coach. Ana cuenta
[[{7

con largos anos de experiencia en la television Canaria, llegando
a presentar programas como: La Gala, Quiero ser como Pepe,
Con todos ustedes... entre otros.

A su vez, fue formandose en el ambito de nutricion y coach.
Entre sus trabajos podemos destacar “la dieta del espejo”
y también el de “coaching_reinicio”. Por otro-lado, dirige el
proyecto “Campamento diabetil”, que esta teniendo gran
popularidad. |



== En cada programa abordaremos una receta como
gg) contenido principal, cuyo desarrollo estara
“;‘rﬂjy) *acompanado de la emision de varios reportajes y la
N . — — :

;“;;(_ f..__J_Jg() intervencion de nuestra nutricionista,

. )(f"‘v‘{?_-;(\_!-

Braulio Rodriguez introduce la receta a desarrollar en cada
programa, presenta los ingredientes y da paso a los dos
reporteros, gue nos adelantan en veinte segundos qué vamos a
ver en sus reportajes del dia.

Ana Trabadelo nos llevara a su secci6n, donde en veinte

segundos nos hara una primera valoracion nutricional del plato‘
~del dia. Al final del programa, y una vez concluida la receta,

volveremos a conectar con ella para conocer su veredicto




El chef comienza presentando los primeros pasos de
la receta y comienza con sus elaboraciones, durante
unos 15 minutos aproximadamente.

Nacho Feliciano desde Tenerife, La Palma, La Gomera o

El Hierro. Wendy Fuentes desde Gran Canaria, Lanzarote,
Fuerteventura o La Graciosa. Uno u otro hara su reportaje
sobre el origen del producto estrella de ese dia. El reportaje
tiene una duracion aproximada de 2:30 minutos.

El chef desarrolla la'segund:é parte de la receta del dia.
También tiene una duracion aproximadamente de 10-15

~minutos.



Regresamos a una de las islas, para conocer otro de
los contenidos del dia que nos acerca Nacho Feliciano
desde Tenerife, La Palma, La Gomera o El Hierro; o Wendy
Fuentes desde Gran Canaria, Lanzarote, Fuerteventura o La
Graciosa. Nos llevaran a un restaurante, guachinche u hotel,
para elaborar un plato con el ingrediente estrella del dia. El
reportaje tiene una duracion aproximada de 2:30 minutos.

Braulio llevara a cabo el emplatado "CociNando®, La duracion
del emplatado oscila entre los 3 y 5 minutos.



‘ Conectaremos con Ana Trabadelo para conocer su

) « valoracion final sobre la receta que ambos chefs han
. llevado a cabo. Hablara sobre las propiedades nutricionales
Cocipand del plato elaborado, sus posibles variantes. La nutricionista
hard una llamada de atencion, si resulta necesario, sobre los
posibles excesos que se hayan podido cometer en la cocina
durante la elaboracion. Esta segunda conexion con Ana durara
unos 50 segundos.

Por si algun espectador se ha perdido algo, recordaremos la
elaboracion y los ingredientes de la receta del dia en un video-
resumen de 3 minutos de duracion.

Tanto el chef como la nutricionista probaran la receta
~y emitiran su propio veredicto al respecto, brindando
~ con bebidas elaboradas en Canarias. ;Qué dird nuestra

nutricionista sobre el plato?




Miriam Martin Gonzalez




