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LA GACETA DE PEDRAZA 
 

 
 
 
 
 
 

 



DEPORTE 
Raúl y Mateo (3º A y 3º C)  

 
 
Fuente de imagen: La Tercera 

POLEMICA EN EL MADRID 

CON LA CAMISETA DE CEUTA 

 

EXPLICACION DE MBAPPE ANTE LA CAMISETA DE 

CEUTA:  

"Quería tener un gesto con todos los inmigrantes que han 

perdido la vida" es lo que dijo el delantero frances ante la 

polémica sobre la camiseta en apoyo a Ceuta. 



MBAPPE SOBRE LA POLÉMICA DE LA CAMISETA. 

Ofrecemos en exclusiva las primeras declaraciones de Mbappé explicando lo sucedido 

antes del partido ante el Elche, cuando Vinicius, Konaté y él mismo solo se pusieron a 

medias una camiseta de apoyo a Ceuta. “Quiero explicarlo bien para que la gente lo 

entienda”, empezó la estrella. “Fue una decisión de los clubes de meter la camiseta, de 

vestir la camiseta. Los jugadores teníamos que vestirla. Lo primero que quiero decir es 

que tengo toda la solidaridad con Ceuta y con todas las víctimas. Porque antes de ser 

jugador, soy humano. Pero también yo quería tener un gesto y un pensamiento para 

todos los inmigrantes que han perdido la vida y que también están en condiciones duras”. 

Raúl, Nacho, Mateo y Unai. (13-09-26) 
         

EXCURSION PREVISTA A EL MUTUA OPEN 
EN MADRID. 

 
 

Este año, los del IPAFD podran experienciar una excursion al Mutua Madrid Open por 

el leve coste de 25 euros a una mañana y tarde entera inmersiva hasta las 17:00 de la 

tarde. Si sobran plazas la gente que no este en el IPAFD podra ir a la excursion por el 

mismo coste. 

 

También empieza la liga de recreos en el Instituto:  

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
EMPIEZA LA LIGA DE RECREOS CON NUEVAS 

INCORPORACIONES 

 
Esta temporada empieza con nuevas 

incorporaciones de clubes y jugadores con mas 

intensidad, en relevancia los Chikichumis FC que aspiran 

a ser favoritos como ganadores esta temporada tras caer 

en la temporada pasada. 



Recordatorio:  

ESTE AÑO NO SE PODRA ENTRAR AL GIMNASIO EN LOS RECREOS AUNQUE 

SEAS DEL IPAFD.  

 

GASTRONOMÍA 
 
 

 

1 de Octubre, 2026 

 

Se abre nueva heladería en Madrid centro cuya dirección es: C/ de la palma 

41 Malasaña , centro 28804, Madrid. 

Esta heladería es un tanto extraña ya que funciona debido a que una mano 

saca el helado a través de un hueco hecho en la pared. Este helado es un 

postre tradicional coreano de hielo rallado el cual se llama bingsu por ello a 

heladería tiene ese nombre, el precio aproximado es de 5,40 euros. 

Unos de los sabores mas característicos son el pistacho dubai, el mango 

con chamoy y arándanos con chocolate blanco entre otros aunque varían con 

la temporada. El horario de esta heladería es : Lunes a Jueves y Domingo 

NOVEDAD EN MADRID 
nueva heladería innova 
sacando el helado de la 

pared 



de 14:30 a 12:00a.m y Viernes y Sábado de 14:30 a 1:00 a.m. y Domingo 14:30 

a 20:45. 

Su formato innovador y la textura ligera del postre hace que sea ideal para 

disfrutarlo durante todo el año. 

A esta heladería se puede acceder mediante este transporte : 

La estación de metro mas cercana es Tribunal ( líneas 1 y 10) y mediante 

coche o taxi con la dirección dada anteriormente. 

 

 

Laura Carmona Durán y Juan 

González Armesto 

 

 

 

 

_____________ 

 

 

Puchero de calabaza 

(Imagen extraida de OLLAS GM) 
 

Ingredientes: 

 
 



 Verduras y hortalizas: Calabaza (unos 350-500 g limpios de piel y pepitas), patatas (2 o 3 unidades 

medianas), un manojo de judías verdes (habichuelas verdes) y cebolla o dientes de ajo para el 

sofrito o fondo del caldo. 

 Legumbres: Garbanzos (unos 300-500 g, puestos en remojo desde la noche anterior). 

 Carnes y avíos (huesos y carnes): Un cuarto de pollo o pechuga, trozo de morcillo de ternera, 

tocino (salado o ibérico), un hueso de jamón o hueso salado/blanco para dar sabor al caldo. 

 Embutidos opcionales: Chorizo y morcilla al gusto del estilo andaluz. 

 Especias y condimentos: Sal, un toque de comino molido, pimentón dulce, y a veces un ramito 

de hierbabuena al final de la cocción. 

Elaboracion:  

1. El caldo y las carnes en una olla grande, introduce todas las carnes y los huesos. Cúbrelo todo con 
abundante agua fría y llévalo a ebullición a fuego alto. Cuando empiece a hervir, aparecerá una espuma 
blanca en la superficie; retira esta espuma por completo con una espumadera para que el caldo quede 
limpio y transparente. 

2. Cocción de los garbanzosUna vez desespumado el caldo, añade los garbanzos (previamente escurri-
dos de su remojo de toda la noche). Si vas a añadir chorizo o morcilla, incorpóralos en este momento 
pinchándolos un poco para que no revienten. Baja el fuego, tapa la olla y deja cocinar a fuego lento 
durante aproximadamente 1 hora o 1 hora y cuarto (o unos 20-25 minutos si utilizas una olla express), 
hasta que los garbanzos empiecen a estar tiernos. 

3. Incorporación de las verdurasAgrega las patatas cortadas en "cachelos" (cascándolas con el cuchillo 
para que suelten el almidón y espesen el caldo de forma natural), las judías verdes limpias y troceadas, 
y la calabaza cortada en pedazos medianos. En este paso se suele añadir el toque de comino molido y 
el pimentón dulce para darle el aroma característico. 

4. Rectificación y reposo finalDeja que todo hierva en conjunto a fuego medio durante unos 20 o 25 
minutos más. Sabrás que está listo cuando la patata y la calabaza estén completamente tiernas al pin-
charlas. Rectifica de sal si es necesario. Añade una ramita de hierbabuena justo antes de apagar el fuego 
y deja reposar el puchero unos minutos antes de servir. 
 
Eloy Corral Gombao y Adrián Preysler Álvarez 



CULTURA/ 
NOVEDADES  

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



SUCESOS  
RODRIGO YARLAQUE 3C 

ALONSO ARGANDA 3A   NOVEDADES 

Un piloto apuñalado por otro y un pasajero que tomó los mandos 

del avión: qué pasó en el vuelo de Flydubaiç 

Smit Machchhar abrió la cabina pese a estar gravemente herido, lo que permitió reducir al 

agresor El avión aterrizó de emergencia 

 

La madrugada del miercoles el vuelo FZ1037 con destino aTel Avid con 180 pasajeros a 

bordo cuando estaba a punto de cruzar la frontera con Arabia Saudi y Jordania la aeronave 

cayo a mas de 5 kilometros de altura. el copiloto, cual era de origen omaní, intento tomar las 

riendas del vuelo, y cuando le detuvieron, el piloto había sido apuñalado, y para suerte del 

resto, habian 4 personas que puedieron estabiliza el avion,Tras ser apuñaloda el piloto no 

perdion el conocimiento y con sus ultimos alientos abrio el mecanismo que abria la puerta 

para que los 4 pasajeros pudieran intervenir.Segun declaraciones de los pasajeros el 



sistema electrico del avion habia fallado, y despues  ocurrio sobre el apuñalamiento y los 

gritos de ayuda y la aeorila aterrizo una hora despues. 

PERO FELIZMENTE HABIAN 2 PILOTOS Y UN MEDICO ENTRE LOS PASAJEROS 

Y una vez neutralizado el agresos los pilotos dieron vuelta y aterrizaron Príncipe Sultan Bin 

Abdulaziz en Tabuk, Arabia Saudita, los pilotos que aterrizaron el avion eran de la aerolina 

Fltydubai,el gobieron ha dado los nombres de las 4 personas que entraron a la cabina 

fueron Son Yaniv Hayoun, Zvika Manes, Tali Manes, Asaf Rajuan y Shota Musayev, el único 

médico a bordo. Aunque no era piloto fue el pasajero Yaniv Hayon quien irrumpió en la 

"cabina de mando", los nombres de los pilotos no fueron dichos. 

FUENTE: RTVE 

 

NOVEDADES 
DEPORTIVAS  

MotoGP introduce novedades en su 

organigrama directivo 

MotoGP Sports Entertainment Group, ha 

hecho una renovacion en su directiva, 

coronando como CCO a Ryan Norys, siendo el 

nuevo dueño de la empresa. 



 

(MOTORSPORT) 

Norys liderará la actividad comercial global 

de MotoGP, como patrocinaciones, anuncios, 

incluso marketing. 

(Sergio Betancurt y Alonso Arganda
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