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Restauración

Merca-Rest

Frutas y hortalizas
en el canal HoReCa

n Merca-Rest ofrece a los restauradores una
exposición y jornada de charlas para la presentación
de nuevos productos, soluciones y servicios.
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Merca-Rest pone al ulcance
de los restauradores una expo-
sición y jornada de charlas
para la presentación de nuevos
productos (frescos, semielubo-
rados y preparados), dc solu-
ciones y de servicios. Además
de la exposición comercial, el
programti de actividades inclu-
ye conferencias sobre temas de
interés para los restauradores
y demostraciones culinarias de
platos innovadores realizados
a partir del producto fresco a
cargo de chefs de prestigio y
de las principales escuelas de
restauración de Cataluña.

La primera conferencia,
'La importancia de la imagen
corporativa en los diferentes
tipos de establecimientos de
restauración' ha estado a cargo
del Dir. Gcneral de Estrategia
Gastronómica del Grupo Pa-
radis, Juan Mediavila, yuien
señala la importancia de yue
el restaurador de hoy husque
su `nicho' cn el mercado y
potencie su producto, deter-
minando el intervalo de precio
en función del segmento de
mercado que quiera atracr, y

teniendo en cuenta no sólo
el precio, sino también la ra-
pidez, calidad y frescura de
los alimentos. Insiste sobre la
imagen de frescura y actua-
lidad de los alimentos que se
obtiene ot^reciendo productos
frescos de estación.

Mariano Lechardoy, res-
ponsable del Dpto de Estudios
y Desarrollo de Mercabarna,
hace referencia a 'EI aprovi-
sionamiento eficiente del sec-
tor de la restauración' y a las
diferentes lormas en que Mer-
cabarna contribuye a tal fin,
considerado no sólo como un
Mercado Central, sino como
una Unidad Alimentaria.

Los productos de [V gama
jucgan un papel importante en
la productividad de la empre-
sa, ya que permiten producir
mejor y a menor costo. 'Hoy
en día, con los productos de IV
gama, el proveedor es casi parte
de nuestra cocina', señala M.
Lechardoy en su intervención.
La [V gama -alimentos frescos.
lavados, pelados, cortados y en-
vasados- permite al consumidor
comer sano y al restaurador
ahorrar procesos en la cocina,
cspucio dc ahnacenamiento
y dinero, a la vez yue gana

Los productos IV gama juegan un papel
importante en la productividad de la empresa
en la que nos permiten producir mejor y con
menor costo. Hoy con los productos IV gama el
proveedor es casi parte de nuestra cocina

tiempo para la creatividad y
preparación del plato.

Fruits Guzmán, S.A.,
empresa del sector Frutas y
Hortalizas patrocinadora de
este evento, exhibió diferentes
tipos de germinados, elabo-
rados y todo tipo de trutas y
hortalizas frescas. Otra em-
presa colaboradora presente
en la exposición comercial
ha sido Lorca & María Rosa,
S.L. que con sus 'cutting's'
en todas sus presentaciones y
mezclas de frutas y verduras,
hrochetas, ensaladas, mace-
donias, patatas, y su reciente
incorporación del aguacate de
IV gama, llamó la atención de
los participantes. La empresa
ofrece un servicio Expres 24
horas y confeccionan platos a
pedido del restaurador.

Otros expertos aportaron
soluciones en sus conferencias
a temas tan importantes como la
dificultad de encontrar personal
cualificado en la restauración
(a cargo de María Abellanet,
Gerente del Grupo CETT) y
nuevos sistemas de envase en
atmósferas modificadas (Dr.
José Antonio Beltrán).

En cuanto a las demos-
traciones culinarias, la ^ran
novedad de Merca-Rest han
sido las cocinas interactivas
instaladas en la exposición co-
merciaL Cada cocina elaboró
un menú de diferentes precios:

8. 12 y 25 euros, con productos
fi-escos de la exposición co-
mercial. También participaron

cocinas de las mejores escue-
las de restauración, presentan-
do nuevas propuestas de platos
elaborados con productos tres-
cos. Hubo además una degus-
tación en donde se entragaba a
los asistentes la receta y el coste
de cada ingrediente yue confi-

guraba los distintos platos.

Mercabarna y Mercarest
Mercabarna, el mayor

centro agroalimentario de
España, concentra los merca-
dos centrales de pescados y
mariscos, productos cárnicos,
flor y planta ornamental, y

Alimentos frescos,
lavados, pelados,
cortados y envasados,
permiten al
consumidor comer
sano y al restaurador
ahorrarse procesos en
la cocina, espacio de
almacenamiento
y dinero, a la vez que
gana tiempo para
la creatividad y la
preparación del plato

frutas y hortalizas. EI Merca-

do Central de Frutas y Horta-
liras de Mercabarna es el que
ocupa mayor extensión (más
de 230.000 m') y el que genera
mayor movimiento comercial.

Actualmente operan allí unas
200 empresas, en 440 puntos
de venta. Comercializa alrede-
dor de un millón de toneladas
de productos al año yue Ilegan
de todo el mundo y se distri-
buyen más allá de los límites
de Cataluiia.

EI pasado 6 de junio,
Mercabarna y la Escola d'
Hoteleria i Turismo CETT
organizaron, en colaboración
con las escuclas homologadas
de hotelería y el Gremi de
Restauració de Barcelona, una
nueva edición de Merca-Rest,
único foro especializado en
alimentos trescos en España,
dirigido a los profesionales de
la restauración, quienes se en-
frentan cada vez más a nuevas
necesidades de innovación y

necesitun, por t^mto, jornadas
prácticas y profesionales que
les ayuden a mejorar sus pt'o-

cesos y mantenerse al día de
las novedades de las yue sur-
ten las empresas proveedoras
destinadas al canal HoReCa.
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