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THARRETS BLANCS”

EDITORIAL

Hi ha moments en els quals un projecte col-lectiu deixa de ser una intencié per
a convertir-se en una realitat visible, compartida i celebrada per tot un sector.

Les cuines del dema
es comencen a
escriure avui

FACYRE

FEDERACION DE COCINERDS Y REROSTEROS [IE[S‘FAHA

La participacié en Alimentaria
de ACYRE Barcelona ha suposat molt
Mes que una presencia institucional:
ha estat una oportunitat per a
reforcar vincles, generar noves
aliancesisituareltalentgastronomic
del nostre territori en un escenari de
maxima projeccio internacional. En
un entorn on convergeixen innovacio,
tradicio i negoci, hem constatat, una
vegada meés, la for¢ca d'una comunitat
professional compromesa amb
I'excel-lencia.

A aquest impuls se suma un altre
moment clau: la presentacié oficial
del Campionat de Catalunya de
Cuina i Rebosteria, celebrada en
un espal tan emblematic com el
Mercat de La Boqueria. Un lloc que
representa l'essencia viva de la nostra
cultura gastronomica i que va acollir
el naixement public d'un projecte
cridat a marcar un abansiun després.

Amb l'obertura d'inscripcions,
iniciem un cami que va més enlla
d'una competicidé. Parlem d'una
plataforma per a descobrir, impulsar
I projectar el talent emergent; d'un
punt de trobada entre generacions;
i d'una aposta ferma per dignificar
i visibilitzar la professié. La resposta
inicial del sector confirma que existia
una necessitat real de crear agquest
espai.

En parallel, aquesta edicio de
la revista reforca la seva vocacio
divulgativa i transversal ampliant
I'espectre de veus en la seva seccid
d'entrevistes.

A les figures estrictament
professionals se sumen perfils
procedents d'altres ambits, units
per una mateixa passié per la
gastronomia. Es el cas del reconegut
actor catala Joan Pera, aixi com
d'Ariadna Rodrigo i Miquel Moreno,
representants d'una nova generacio
vinculada a la comunicacio i difusid
gastronomica. Una aposta que
enriqueix la mirada de la revista i
connecta amb una audiéncia més
amplia i diversa.

Aguest campionat no és Unicament
un esdeveniment: és una declaracio
d'intencions. Es el reflex d'una
gastronomia en constant evolucid,
que mira al futur sense perdre les
sevesarrels,iqgueenténlacol-laboracio
com a motor de creixement.

Des d'aquestes pagines volem
posar en valor la implicacié de tots
els professionals, institucions i
col-laboradors que fan possible
aquest cami. Perque el veritable exit
noresideix Unicamenten elsresultats,
sino en la capacitat de construir junts
un projecte que representi a tot un
sector.

Continuem avancgant ...

El Equipo de
ACYRE Barcelona
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RECEPTA

RAVIOLIS DE COLVERDA AMB
PANNACOTTA DE COLIFLOR, HUMUS DE
CIGRONS IVINAGRETA DE LLENTIES

Cocinavegetal con técnica, eleganciay sensibilidad

En este nuevo numero de Barrets Blancs os
presentamos una propuesta gastronomica donde la
cocina vegetal se convierte en protagonista a través
de una receta llena de equilibrio, textura y creatividad:
“Raviolis de col verde con panna cotta de coliflor,
humus de garbanzos y vinagreta de lentejas”.

Un plato que demuestra como la cocina vegetariana
puede alcanzar un nivel de sofisticacion, profundidad
y belleza capaz de emocionar tanto visualmente
como en sabor. La suavidad de la coliflor, la intensidad
delicada de la col verde, la cremosidad del humus y
el contrapunto fresco y texturizado de la vinagreta
de lentejas construyen una composicion moderna,
elegante y llena de matices.

Esta receta pone en valor el producto vegetal desde
una mirada contemporanea, técnicay sensible, donde
cada elaboracion aporta personalidad propia sin
perder la armonia del conjunto.

Una propuesta que invita a descubrir una cocina mas
consciente, creativa y respetuosa con el producto,
demostrando que la alta gastronomia vegetal vive
uno de sus momentos mas inspiradores.

i, JORDIESTEVE .

Ingredients:

e Colverda
e Esparrec Verd

Ingredients per a la pannacotta de
coliflor:

1 coliflor

11 llet

Sal

Pebre

12 fulles de gelatina

Ingredients per a 'hummus:

480 gr cigro cuit

4 gr. All sense germen
1suc de llimona

6 gr. Tahina

Sal

Pebre

Oli d'oliva

Ingredients per a la vinagreta de
llenties:

Llenties

Vinagre Japones
Oli d'oliva
Escalunya
Cebolli




THARRETS BLANGCS” RECETA de JORDI ESTEVE (Rte. NECTARI)

Raviolis de col verda amb pannacotta de coliflor, humus de cigrons i vinagreta de llenties

Preparacio:

e Separem les fulles de col i les bullim en aigua i sal. Encunyar amb I'ajuda
d'un cercol i guardar en nevera.
e ['esparrec verd el blanquejarem en aigua, sal i un polsim de sucre

Preparacio per a la Pannacotta:

e Bullir la coliflor en aigua i sal.
e Escorrer la coliflor i triturar en thermomix colar per xineés.
e Escalfar la llet, afegir la gelatina i afegir a la coliflor.
Rectificar de sal. En la preparacio afegir una mica d'oli de tofona.

JORDI ESTEVE

(RTE. NECTARI) Per a 2 L. de preparacio, 12 fulles de gelatina.
Posar en en plat petit i deixar refredar en nevera.

Preparacio per a 'hummus:

e Ajuntar tot en turmix fins a consistencia desitjada

Preparacio per a la vinagreta:

e Barrejar les llenties cuites amb l'escalunya picada i cebolli, afegir el
vinagre i I'oli d'oliva, salpebrar i deixar reposar.
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TRARRETS B/ANCS" SALO DEL GUST: Xavi Cels, I'anima creativa de Fang de Vida

Benvinguts a l'univers creatiu de Xavi Cels
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Xavi Cels ens obre les portes d'un univers creatiu on la
ceramica i la gastronomia dialoguen de manera natural,
donant vida a peces concebudes no sols per a contenir
aliments, siné per a realcar l'experiéncia culinaria i
emocionar a través de la taula.

Darrere de Fang de Vida trobem la sensibilitat artesanal d'un
creador que ha sabut transformar la terra en objectes amb anima,
pensats per a acompanyar la cuina contemporania i posar en
valor el treball gastronomic. Des dels seus inicis en 2019, en el petit
garatge de la seva casa, Xavi va comengar un cami marcat per
I'experimentacio, la passid pels materials naturals i la cerca d'una
identitat propia dins de la ceramica aplicada a la gastronomia.

Amb el pasdelsanys, laseva obra haevolucionat capa un llenguatge
molt personal, on cada plat, bol o peg¢a ceramica neix pensant en el
dialeg entre el xef, el producte i la presentacio. Les seves creacions
Nno son simples suports, sind part activa de la proposada culinaria,
aportant textura, caracter i una estética organica profundament
connectada amb la naturalesa.

En Fang de Vida, cada peca es treballa artesanalment, respectant
els temps del fang i del foc. Aquesta filosofia pausada i honesta es
reflecteixenacabatsunics,superficiesvivesiformesimperfectament
belles que converteixen cada creacid en irrepetible. Lluny de la
uniformitat industrial, Xavi reivindica el valor de l'auténtic i d'alld
gue conserva la petjada humana del procés creatiu.

Textures terroses, esmalts naturals i tonalitats inspirades en
la naturalesa converteixen les seves col-leccions en autentics
paisatges culinaris. Cada peca busca potenciar visualment el
producte sense restar-li protagonisme, creant un equilibri elegant
entre funcionalitat, artesania i expressio artistica.

En un moment en el qual la gastronomia busca cada vegada més
autenticitat i personalitat, el treball de Xavi Cels representa una volta
a l'essencial: peces creades amb temps, sensibilitat i una profunda
connexid entre art, terra i cuina.

Veure Video


https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-i-eltaller_libelula-Reel-de-Instag.mp4
https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-i-eltaller_libelula-Reel-de-Instag.mp4
https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-i-eltaller_libelula-Reel-de-Instag.mp4
https://www.youtube.com/playlist?list=PLpsuFawpAm3lR5av_VhKIXlLycUYj6JNW
https://www.instagram.com/xavicels_
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Els passos principals per a crear una peca ceramica

PAS 1: I'eleccid de la pasta ceramica

Les pastes ceramiques soOn combinacions d'argiles i altres
components que donen noves propietats: més elasticitat, porositat,
textura... Existeix una infinitat de pastes diferents segons el color, la
composicio, la humitat i molts altres factors. Les agrupem en tres
grans families:

e 1.Argiles de baixa temperatura

e 2.Gres o pasta refractaria (cuita a alta temperatura: 1.200—-
1.300 °C) - la que utilitzem nosaltres (@sio2.clay)

e 3. Porcellana, la més refinada

Cada combinacioé crea una nova argila amb personalitat propia

PAS 2: el pastat

El pastat és un pas essencial en la preparacioé del fang. Ens ajuda
a compactar la massa ja assegurar una consistencia homogenia,
especialment quan el fang prové de material reciclat.

Aix0 és molt important, ja que el fang reciclat pot contenir zones
més dures o amb diferent grau d'humitat, i aixd pot dificultar el
control durant el modelat.

A més, amb un bon pastat evitem la presencia de bombolles d'aire,
que podrien fer que la peca esclatés en el forn, i també ajuda a
eliminar impureses que poden haver contaminat la pasta durant el
procés de reciclatge, com ara petits plastics, piedrecitas, oxids, etc.

Hi ha moltes técniques diferents. Nosaltres li vam mostrar la forma
japonesa, perd també existeixen altres com:

e 1. Cap de pastor

e 2 .Amb corrd

Al final, totes comparteixen el mateix principi: un moviment ciclic i
constant per a aconseguir una textura uniforme.

PAS 3: el modelatge de la peca

Una vegada tenim el fang preparat, arriba el moment més creatiu:
donar-li forma. El modelat és el pas on la imaginacio i la téecnica
s'uneixen per a transformar un tros de fang en una peca amb
anima.
Hi ha moltes maneres de treballar el fang perque adopti la forma
gue vols. Algunes les hi presentem a continuacio:

e 1. Tornejat — limitat a formes circulars

e 2.Téecnica de la planxa
3. Tecnica del xurro
e 4 Tecnica del dit

e 5. Usde motlles

e 6. Tecnica d'injeccio
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https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-Nectari.mp4
https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-i-eltaller_libelula-Reel-de-Instag.mp4
https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/05/El-Taller-Espai-de-Ceramica-Nectari.mp4
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PAS 4: la decoracié o textura

Una vegada tenim la forma que volem, arriba el moment de decidir
com volem que sigui I'acabat exterior de la nostra peca. Aquest és
un pas Molt creatiu, on podem donar-li personalitat i caracter!

Hi ha moltes maneres de decorar o texturar el fang, i cadascuna
aporta un resultat unic:

e 1. Acolorir amb engalbes de colors

e 2. Afegir o llevar material - Donar textura afegint fang per a
crear relleus, gratant amb raspalls o fent petits forats

e 3. Acabat sobre el fang
* 4 Esmalts

Cada tecnica té el seu encant, i el millor és experimentar fins a
trobar l'estil que més s'ajusti a tu ja el que vols transmetre amb la
teva ceramica.

PASSOS 5 6: I'assecat i la primera coccié (biscuitat)

Després de donar forma i decorar la peca, €s necessari deixar-la
assecar completament. Aquest procés és essencial: si hi ha humitat
en el fang, pot provocar esquerdes o fins i tot que la peca esclati en
el forn.

Quan la peca esta bé seca, arriba la primera coccid. En aquest punt
el fang fa la seva primera gran transformacio: a uns 573 °C passa de
ser fang a comencar a ser ceramica.

Durant aquesta coccidé, anomenada biscuidad (o bizcochado),
s'arriba habitualment a una mica menys de 1000 °C, aconseguint
una peca dura i consistent, perd encara porosa. Aquesta porositat
és ideal per a aplicar esmalts més endavant sense risc que es
trenqui. En resum, la peca guanya forca, perd encara manté un alt
grau de porositat per a aplicar l'acabat vitrificat amb esmalt.

PASSOS 7 i 8: I'esmaltat i el reciclatge del fang

Després del biscuidad arriba el moment de donar color i acabat a
la peca. Abans de res, cal netejar-la b€, ja que després de la primera
coccio pot haver acumulat pols o restes fines. Aix0 és essencial
perquée la seva porositat estigui llesta per a acceptar els esmalts
que li donaran l'aspecte final.

'esmalt es pot aplicar de diverses maneres, segons |'efecte que
vulguem aconseguir:

e 1. Per bany, submergint la peca dins de l'esmalt.
e 2. Amb pinzell, per a aplicar colors o detalls concrets.
e 3. Amb pistola, per a una cobertura meés uniforme.

Una vegada esmaltada, la pe fon i s'adherira definitivament, creant
aquell acabat vitrificat i brillant que tant ens agrada.

Per a tancar el cicle, no oblidem el reciclatge del fang. Com ja us
comptem en un post anterior, el fang que sobra del modelatge
es pot hidratar, remullar, tallar i tornar a pastar per a reutilitzar-lo |
donar-li una nova vida a la roda.

Aqguests son els passos finals del procés ceramic tradicional, encara
gue en aguest mon existeixen infinites variants.
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ARTICLE: Alimentaria 2026

ARTICLES

Alimentaria 2026

Una fira d'equip, excel-léncia i noves aliances

La participacié de ACYRE Barcelona en Alimentaria-Hostelco 2026 ha estat un
d'aquests moments que reflecteixen amb claredat qui som: una associacio
unida, activa i capac¢ de projectar el talent dels nostres professionals en un dels
majors aparadors gastronomics d'Europa..

Alimentaria

La participaci6 de ACYRE Barcelona en
Alimentaria-Hostelco 2026 ha estat un
d'aquests moments que reflecteixen amb
claredat qui som: una associacio unida, activa
I capac¢ de projectar el talent dels nostres
professionals en un dels majors aparadors
gastronomics d'Europa.

El nostre primer agraiment ha de dirigir-
se a FACYRE Espana, amb un especial
esment a Diego Olmedilla (Director
General), Nino Redruello (President) i Candela,
assistent en fira, per la seva proximitat,
professionalitat i el suport constant que van
brindar a ACYRE Barcelona durant tot el
certamen., no sols per permetre'ns compartir
I'estand i acompanyar-nos amb el seu suport
constant durant tota la Fira, sind també per
I'excel-lent labor editorial desenvolupada
durant la fira amb la magnifica edicié del
nuam. 15 de la revista Nam! Nam!, distribuida
entre visitants i professionals com una gran
carta de presentacio del talent gastronomic
nacional.

Aquesta edicio va tenir a més un significat molt
especial per a ACYRE Barcelona, en incloure
dues referencies destacades a la nostra
activitat associativa: un article dedicat al nostre
inspirador viatge gastrondmic a la Laponia
finlandesa i un altre centrat en la consolidacié
de la nostra revista digital Barrets Blancs
com a altaveu de la professié.

Com a extensio natural d'aquesta col-laboracié
editorial, incloem en la cronica un enllag de
descarrega directa de la revista Nam Nam
num. 15, permetent als lectors accedir al
contingut complet de la propia revista.

FACYRE )

L W i ¢ ESETT N Eh

namy.

\ food magazine by FACYRE

AT T 15 SR

Alimentaria W
o i e

Alimentaria ' Exhibitions

Descarrega aqui la revista Nam! Nam! nam. 15 | descobreix els
articles dedicats a ACYRE Barcelona.
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ARTICLE: Alimentaria 2026

jEntérate
de tadal

L'Equip firal de ACYRE Barcelona juntament amb Il'equip de FACYRE Espana i Partners patrocinadors.

Destaquem la confianca de FACYRE Espafa, per
permetre'nscompartirl'estandi,sobretot, pel seu suport
constant i incondicional durant tot I'esdeveniment.
Aquesta suport ha estat clau perquée ACYRE Barcelona
la seva capacitat d'organitzacio,

poguées mostrar
convocatoria i
institucional.

representacio

Res d'aix0 hauria estat possible
sense la magnifica labor de I'equip
de ACYRE Barcelona, liderat pel
nostre president Jani Paasikoski, i
magnificament recolzat per Mdnica
Sierra, Juso, Rogelio Ardaya, Mari
Jose Segura (periodista «El present
és Hostaleria») i Enrique Sallarés
(Cooking Books), el lliurament de
la qual, professionalitat i proximitat
van fer possible que cada jornada es
desenvolupés amb brillantor.

—
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Agraiment als nostres Partners i Col-laboradors

A part dels ja esmentats anteriorment com a Equip de
ACYRE Barcelona volem fer un reconeixement molt
especial el suport dels nostres PARTNERS col-laboradors,
qgue van fer possible |'elaboracio diaria d'aperitius de

gran nivell, convertits en un autentic
aparador de producte i creativitat.

Gracies a Coca de Folgueroles, Collverd
(foie gras), Cuscé Berga (caves i vins),
Escofruit (fruites i verdures), Obach
(embotits) i OliveisLove (oli d'oliva
verge extra), vam poder oferir cada
dia proposades gastronOmiques de
categoria que van despertar l'interes i
I'admiracio de visitants i professionals.

Moltes GRACIES

Destacar també I'aperitiu d'ibérics ofert pel xef extremeny Jorge Roman Avila del Grup Paradores (Parador de
Benicarld) en la jornada inaugural de I'esdeveniment.
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I, gracies als nostres membres associats ...

Alimentaria FACYREW

FEETATNR D { DINERE 7 [EMETHES EI

La fira va ser també un magnific  Belgica), Evaristo Triano (Restaurant Volem tancar aquesta cronica
punt de trobada amb els nostres Peix Vela), Juanjo Serrano i Ndria amb unes paraules que ens
membres associats, molts dels Galimani (mestres Jamoneros) omplen d'orgull, pronunciades
quals van poder visitar-nos gracies  Miguel Balcells (FOODIE CULTURE per Diego Olmedilla, director

a les entrades gestionades a través ~BARCELONA),  Danko — O'clipse, de FACYRE i que resumeixen
de l'associacio. La seva presencia va Apder At.?(aga, Antonlo Ruiz | o T it . t
reforcar el sentiment de pertinenca Diego Mejia (Pastisser) entre altres perfectamen esper viset

. . ' i i6 durant aquests dies: treball en
I va confirmar que ACYRE Barcelona companys | amics de la professio 9

continua sent una gran casa que van voler compartir aquest equip, . col-lal.ooracié,” prestigio
comuna per a cuiners, rebosters | espai amb nosaltres. professmnafl I pEEEE [EEr B
professionals del sector. Un dels aspectes més il-lusionants el ke
o ) o del certamen ha estat, sens dubte,
a l'associacio, als qui donem una Barcelona per la bona fira que

reconegut prestigi, entre ells a 6  c3lidabenvinguda. Que Alimentaria
representants del Crup Paradores 54 estat també porta d'entrada a fi i ..
d'Espanya, I'Escola de Gastronomia o1 5 nous professionals confirma FACYRE en la fira Alimentaria-

BARCELONA  CULINARY HUB 3 grojeccié utilitat | atractiu de Hostelco.

by Martin Berasategui) amb  ACYRE Barcelona com a entitat de .
Juli Carulla com a professor del  referencia. També als quals heu secundat

centre, aixi com xefs i referents amb la vostra preséncia i ajuda.

gastronomics com Jordi Esteve gracies a tots!”
(Nectari), Luis Castillo (Yanuk,

han realitzat amb el suport de

Alimentaria

Veure FOTOS ... e -
‘4’ Eﬁ JEPI E hes

.—i. ; s

Alimentaria 2026 ha estat, sens dubte, una nova demostracié que ACYRE Barcelona continua creixent,
connectant professionals i projectant el talent gastronomic de la nostra ciutat i el nostre pais.
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UERIA

Presentacio oficial 14 d'Abril de 2026
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ARTICLE Presentacio oficial LA BOQUERIA

".]‘ CAMPIC “= DE CATALLIMN
1 Jebosteria

Dempeus: Jordi Esteve (Rte. Nectari), Joan Ramon Comerma (CSTY), Frank Thomas Merten (La Chaine donis Rétisseurs Espanya).
Enrique Sallarés (Cooking Books), Carles Heras (IFP Sant Cugat), Xavier Lahuerta (Hotel Mercer), Jordi Mas (president BOQUERIA), Jani
Paasikoski (president ACYRE arcelona), Emanuel Mdrquez (ESCOFRUIT). Monica Sierra (ACYRE), Evaristo Triano (Maestro Arrocero),
Rogelio Ardaya (La Mammatina) i Jaume Ugellés (Mestre Pastisser). A la gatzoneta: Roberto Torregrosa (president de la ACPT), Diego
Mejia (Master Pastry Xef) i Cristian Sdnchez (Top Food Bcn) - Fotograf MARC LLOBET.

14/4/26

NOTA DE PRENSA

oy Maria José Segura

Cronica de la presentacidé del Campionat en I'emblematic
Mercat de La Boqueria

ACYRE Barcelona ha presentat oficialment la primera edicié del Campionat de
Catalunya de Cuina i Rebosteria, un projecte que neix amb la vocacié de reconeixer,
impulsar i projectar el talent gastronomic del territori.

'acte de presentacid va tenir lloc en un escenari emblematic: el Mercat de La
Boqueria, situat en Les Rambles de Barcelona. La cita va reunir a destacats
professionals del sector gastrondmic, amb la participacié de reconeguts xefs com
Jordi Esteve, Xavier Lahuerta, Evaristo Triano, Diego Mejia i Carles Heras. Aixi
mateix, I'esdeveniment va comptar amb la presencia de directius del propi mercat,
el president Jordi Mas i el gerent Oscar Ubide, representants de I'Escola d'Hostaleria
de Sant Cugat, membres del jurat gastronomic i partners del mon del producte i la
restauracio, Roberto Torregrosa i Frank Merten.

Aquest nou certamen s'emmarca com el gran eix estratégic de I'entitat per a I'any
2026, consolidant-se com una cita clau per a la promocié del talent gastronomic
professional a Catalunya. Concebut com una competicié d'alt nivell, el campionat
esta dirigit exclusivament a cuiners i rebosters professionals en actiu, amb
l'objectiu de posar en valor I'ofici, I'excel-lencia técnica, la creativitat i I'experiencia
gue caracteritzen la gastronomia catalana contemporania.

El campionat no sols té un abast territorial, sind que adquireix també una
destacada projeccié nacional. Els guanyadors d'aquesta primera edicid seran
els representants oficials de Catalunya en la Xll edicié del Certamen Nacional de
Gastronomia, que se celebrara a Badajoz en 2026.
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Gran certamen i final en IFP Sant Cugat

La gran final del Campionat de Catalunya de Cuina i Rebosteria
se celebrara el proxim 16 de juny de 2026 en el IFP Sant Cugat,
un espai academic i tecnic idoni per a acollir una competicié d'alt
nivell.

Aquest enclavament, reconegut per la seva excellencia en
formacié gastronomica, reunira els millors professionals del
sector en una jornada decisiva on es posaran a prova la tecnica,
la creativitat i la capacitat d'innovacid dels finalistes. Leleccio
del IFP Sant Cugat reforca l'aposta del campionat per entorns
formatius de referéncia, alineats amb els valors d'excel-léncia i
professionalitzacié que defineixen el certamen.

La convocatoria esta oberta a professionals en actiu, escoles de
formacio i joves talents que desitgin demostrar la seva creativitat,
técnica i capacitat de treball en equip en un entorn de maxima
visibilitat i projeccié dins del sector gastronomic.

Ambaquestainiciativa, ACYRE Barcelona reforca el seucompromis
amb el desenvolupament, la visibilitat i I'excel-lencia del sector
gastronomic, apostant pel talent professional com a motor de
creixement i projeccio de la cuina catalana.

= Y
A

Sant Cugat

ARTICLE Presentacio oficial LA BOQUERIA

CAMPIONAT DE CATALUNYA
de Cuina i Rebosteria

Maria Jose Segura, periodista i Jordi Mas (BOQUERIA)

JURAT de prestigi

“El jurat estara format per referents del sector, professionals de reconegut prestigi que valoraran técnica, sabor,

creativitat, presentacié i coheréncia conceptual.

URAT
-Er..
> Xef Jordi Esteve (Restaurant Nectari), president del Jurat

Roberto Torregrosa (president de la ACPT)

Xef Mingo Morilla, (president de la FIHRT)

Frank Th. Merten (La Chaine des Rotisseurs - Espanya)

¥ef Xavier Lahuerta (Hotel Mercer)

Xef Jaume Urgellés (Maestro Pastelero)

Xef Carlos Heras (Professor de IFP Sant Cugat)

Marc Miramontes (Foodie Black Week BCN)

>
>
>
>
> }(ta;f Diego Mejia (Master Pastry Chef)
>
>
>
>

Cristian Sanchez (Top Food Bcn)
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=

{{@J} MARIA JOSE SEGURA CERTAMEMN CONVOCATORA JURAT BASES PREMIS FUNCIOMAMIENT GRAMN FINAL ESDEVENIMENTS PAHTNERS
tostelenia

El moment ha arribat!

Viu la presentacio del Campionat de Catalunya

DE CUINA | REBOSTERIA auE

}1 RIA | 180 ‘i

Presentacion oficial

- N TR, A
14 de abril - Mercat de Sant Josep La Boqueria - Barcelona - 18.30 hores BNy (=)
0 DE ¢
\b.c._'l. f.!",»-‘l
QUE
'::? -
~ =
=
3
o ey
"'& K RIA | 180
Pi ONk

Avui presentem oficialment la primera edicié del Campionat de Catalunya de Cuina i
Pastisseria d'ACYRE Barcelona, un projecte que neix amb la voluntat de reconéixer,
impulsar i projectar el talent gastronomic del nostre territori.

CAMPIONAT DE CATALUNYA DE CUINA | F{EBDHTEHIA

PARTNERS [ COLLABORADORS

Agraiment a les marques, institucions, empreses i persones que fan possible aquest gran projecte.

ACPT) 2 OSTY )( D2

@

MAMMATINA

LETRY o

R fﬁh}, F22DIE
FIHRT, BLACK
([ )) Fn:‘d,era-:id.l-n—l:ertmarca! WEEK rP :r‘l-'\r\'. -

ﬂ{}s elepigy  dHostaleria, Restauracic RN Sant Cugat KOPPERT CRESS

i Turisme

“Avui presentem oficialment la primera edici¢ del Campionat de Catalunya de Cuina i Rebosteria,
un projecte que neix amb la voluntat de reconeixer, impulsar i projectar el talent gastronomic del nostre territori.”

Fotografo MARC LLOBET
Fotografo LUIS GARGON

FOTOS

Veure FOTOS...
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https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/04/ESP-Presentacion-Campeonato-Boqueria.pdf
https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/04/ESP-Presentacion-Campeonato-Boqueria.pdf
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https://acyrebarcelona.cat/noticias-actividades/actividades-y-eventos/campeonato-de-cocina-y-reposteria-de-cataluna-2026/#partners
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Seguretat i Higiene alimentaria

APPCC sense paper: I'eina que la teva cuina necessitava

SEGURETAT ALIMENTARIA - APPCC - DIGITALITZACIO

En la cuina professional, lI'excel-léencia va molt més alla del plat. Cada servei
impecable que surt a sala amaga un entramat de protocols, controls i registres
gue la normativa exigeix i que, en molts establiments, encara es gestiona a cop
de boligraf i carpeta. Parlem del APPCC —Analisi de Perills i Punts de Control
Critic—, el sistema que garanteix que el que arriba al comensal és, abans de res,
segur.

La realitat és que el APPCC en paper no sols és tedids: és un risc. Els registres
es perden, els errors humans s'acumulen i, quan arriba una inspeccid sanitaria,
reconstruir la tracabilitat es converteix en una carrera contra el temps. En un
sector on els marges son ajustats i cada hora de lI'equip compta, cap xef hauria
d'invertir la seva energia en burocracia quan podria estar cuinant.

El APPCC com a declaracié d'intencionss

Els millors professionals de la restauracio ho saben: la seguretat alimentaria no
és un obstacle regulador, és una declaracidé d'intencions cap al comensal. Un
establiment que documenta i controla correctament els seus processos transmet
confianga, redueix minvaments, evita incidents i construeix una reputacio solida
a llarg termini. La digitalitzacié del APPCC no lleva protagonisme al xef; li ho
retorna. Passar del paper a una plataforma digital pot reduir fins a un 70% el
temps dedicat a registres, centralitzar tota la informacid en un sol lloc i generar
tracabilitat real i auditable en temps real.
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ePackPro: el teu aliat en la gestié de seguretat

ePackPro és la plataforma Saas lider a Espanya per a la gestid digital del
APPCC en hostaleria i restauracio. Amb més de 20.000 clients —des de
restaurants independents fins a grans cadenes, hotels | serveis de servei
d'apats—, ePackPro ha redefinit la forma en qué els equips de cuina
compleixen amb la normativa sanitaria.

No fa falta ser un expert en tecnologia: la plataforma esta dissenyada
perquée qualsevol membre de I'equip, des del cap de cuina fins a I'ajudant,
pugui registrar controls, signar documents i consultar protocols des de
qualsevol dispositiu mobil o tauleta, en questid de segons.

El gue ePackPro fa per la teva cuina
Registres digitals en temps real.

Temperatura de cambres, control de recepcions de mercaderia, tasques
de neteja i desinfeccio, control de plagues... tot documentat a l'instant des
del mobil, sense paper, sense duplicitats i amb segell d'hora i signatura
digital.

Alertes automatiques davant desviacions.

El sistema notifica immediatament quan un parametre supera el limit
critic—una cambra que puja de temperatura, una recepcio fora de rang—,
abans que el problema es converteixi en un incident real.

Documentacié sempre llesta per a inspeccié..

Davant una visita de Sanitat, tota la tracabilitat esta organitzada, datada
i accessible amb un clic. Sense cerques de carpetes, sense registres
incomplets, sense improvisacions.

Plans APPCC totalment personalitzats.

Cada negoci és diferent. ePackPro adapta els plans a les necessitats
especifigues de cada establiment: restaurant a la carta, bufet, servei
d'apats, dark kitchen, col-lectivitat o cadena multiseu.

Formacié de lI'equip integrada en la plataforma.

Moduls de formacio en higiene alimentaria disponibles per a tot el personal,
directament en l'app. Sense gestionar plataformes externes, sense papers
d'assistencia.

Compliment normatiu sempre actualitzat.

La legislacio canvia. . ePackPro es manté al dia amb la normativa europea
i espanyola vigent, perque tu no hagis de preocupar-te pels canvis
reguladors ni contractar consultoria externa per a cada actualitzacio.
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Veure Videos

La cuina del futur és
segura i digital.

Els grans referents de Ia
gastronomia IE] I'apliquen:
I'excel-léncia en sala i en cuina ha
d'anaracompanyadad'excel-léncia
en la gestié. Digitalitzar el APPCC
no és una inversioé en tecnologia;
és una inversié en tranquil-litat,
en temps i en la reputacié del teu

establiment.

Si encara gestiones la teva

seguretat alimentaria amb paper,

és el moment de fer el pas. Milers
de professionals de la restauracio
a Espanya ja han transformat la
seva gestié amb ePackPro —i no
han tornat a mirar enrere.



https://www.youtube.com/playlist?list=PLpsuFawpAm3lR5av_VhKIXlLycUYj6JNW
https://www.youtube.com/playlist?list=PLpsuFawpAm3lR5av_VhKIXlLycUYj6JNW
https://www.youtube.com/playlist?list=PLpsuFawpAm3lR5av_VhKIXlLycUYj6JNW
https://www.youtube.com/playlist?list=PLpsuFawpAm3lR5av_VhKIXlLycUYj6JNW
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ESDEVENIMENTS

Barcelona i la seva provincia continuen consolidant-se com un dels grans epicentres gastronomics del Mediterrani,
acollint durant tot I'any fires, jornades, showcookings, concursos, mercats i trobades professionals que posen en
valor |la riquesa culinaria del territori, el talent dels seus cuiners i I'excel-lencia dels seus productes.

Desde propostesd'altagastronomiafinsaesdeveniments popularsvinculatsal productelocal, l'agenda gastrondOmica
catalana ofereix una amplia varietat d'activitats dirigides tant a professionals del sector com a amants de la cuina i
la restauracio.

Amb l'objectiu d'acostar tota aquesta activitat al sector i als nostres lectors, ACYRE Barcelona manté actualitzada
en la seva pagina web una agenda amb els proxims esdeveniments gastronomics de Barcelona i provincia, on es
poden consultar dates, ubicacions, inscripcions i tota la informacié relacionada amb cada activitat.

Més informacio i calendari complet d'esdeveniments en la Web oficial de ACYRE Barcelona

Esdeveniments 2026 Trimestre 2

Abril Maig Juny

sem | Lu (Ma|Mi| Ju| Vi |54 Do sen | Lu[Ma| Mi| Ju| Vi |84|Do sem | Lu [Ma| Mi | Ju| Vi |Sa|Do
14 1|2|3]4]5]| [ 1|2]3 nl1|2](3|[a|s]6|7
sl6][7]8]9 0| 4 |[SHIGHI o [ o [10] [2]8[9]10][11]12]13[14
w|13|14[15]16]17[18[19] [=[11]12|13[14]15]16[17] [= 15.1? 18]19/20|21
17|20 24|26|26| |21|18/19|20|21|22|23|24| |26|22|23|24|25|26|27|28
18 27| 28[29(30 2|25|26 E‘rm 27 |29|30
Abril de 2026 Abril

- Barcelona Beer Festival 2026 sem | Lu|Ma| Mi| Ju| Vi Sa Do

+ Seafood Expo Global / Seafood Processing 14 1 213)|14)|5

Global 5|6|71|8 Q-

16 (13(14(15(16(17(18(19

17 | 20 |21|22|28] 24| 25] 26

18 |27 (2812930

Esdeveniments
Trimestre 2 de 2026 .
Maig de 2026 Maig
. Vitafoods Europe 2026 sem | Lu|Ma|Mi|Ju| Vi |Sa|Do
.« Tast ala Rambla 2026 18 1 2|3

19 4-3 9 (10

21 (18(19(20|21|22|23| 24
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ENTREVISTA

by Maria Jose Segura

Joan Pera

Llegenda del doblatge i del teatre al nostre pais, el gran Joan Pera ha
passat pels nostres microfons en una entrevista en la qual vam poder
coneéixer no sols al prestigidos professional sind també a l'excel-lent

persona que és i un gran aficionat de la Gastronomia.

En aquesta edicid obrim les nostres pagines com
qui vesteix una taula per a una ocasié especial:
amb respecte, admiracio i el desig de compartir
una cosa veritablement memorable. | és que
tenim I'honor de rebre a Joan Pera, una figura
imprescindible del nostre imaginari collectiu,
la veu i la presencia del qual han acompanyat a
generacions dins i fora de l'escenari.

Parlar amb Joan Pera és com endinsar-se en una
cuina on tot té sentit: cada pausa, cada paraula,
cada gest respon a una experiencia cuinada a foc
lent durant decades d'ofici. La seva trajectoria,
solida i brillant, s'entrellaca amb una manera
d'entendre la vida on l'art i I'emocié van sempre
de la ma.

Perdo més enlla del mestre, descobrim a la
persona. Extraordinariament proxim, generoés i
profundament huma, ens convida a una conversa
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que flueix com una bona sobretaula: sense presses,
amb veritat i amb aquest punt de complicitat que
nomes es dona quan hi ha autenticitat.

I llavors apareix la gastronomia, no com a
anecdota, sin6 com a llenguatge comu. Perquée
per a Joan Pera, com per als qui estimem aquest
ofici, cuinar —i viure— és un acte de lliurament,
de compartir, de crear moments que romanen.
La cuina com a escenari. La taula com a punt de
trobada. El record com a plat final.

Aguesta no és només una entrevista. Es una
experiéncia que s'assaboreix, s'escolta i se sent.
Com les grans histories... o com els millors plats.
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ENTREVISTA Food Actor Joan Pera

Ver Podcast de la entrevista de Maria Jose Segura y Joan Pera en Youtube

Pace ‘Moran
Hean Pera

. Falou Sant Jordi
t\u‘- RECORD “GANMMESS™

«L'actor comic és molt volgut, pero no sempre reconegut»

Queé va significar rebre la Creu de Sant Jordi després de tota una vida
dedicada a l'espectacle?

Bé, en principi va ser una sorpresa. Jo soc un actor que, durant tota la meva
carrera—o gran part d'ella—, sempre he estat més aviat divertit, comic, proxim;
un actor de simpatia. Normalment, aquests premis solen atorgar-se a trajectories
amb molta excel-lencia, amb un gran fons, diguem. El meu era tan popular que
Vva ser una sorpresa, i també un honor.

Clar, que no esperava un premi aixi. No obstant aixo, porto molts anys en els
teatres, és veritat, i fent una mica felic a la gent. Potser aixd va ser el que van
considerar digne de valorar, i ho agraeixo precisament per aixo: perque l'actor
comic no sol gaudir de gran prestigi. Sol ser molt volgut pel public, per la gent,
perd Nno sempre reconegut des d'aquest punt de vista. | que em concedissin
aquest premi va ser com un prestigi inesperat que, d'algun mode, justifica tota
una vida de teatre per al poble.

13 anys, 2.000 funcions i un fenomen irrepetible

Per descomptat, a més d'aixo... qui no coneix l'obra Lestranya parella?
Qui no ha anat a veure-la en tota Espanya?

Amb L'estranya parella, al costat de Paco Moran —ell molt cordoves, jo
molt catala— batem tots els records del teatre a Espanya. Vam estar 13 anys
junts, actuant dia a dia. | quan ho dic, la gent pensa que van ser temporades
soltes, pero no: 13 anys seguits, cada dia, incloent-hi Pasques, Nadal i festius.
L'Unic dia que descansavem del teatre, els dilluns, el dedicavem a fer gira.

Durant aquests 13 anys omplim teatres sense parar, batent records, fins |
tot omplint el Palau Sant Jordi amb 15.000 persones. | sense cantar, que
ara sembla més facil: només parlant, fent el que millor sabiem fer.Sortiem a
l'escenari i jugavem. Aixo tan bonic del teatre: jugar. Com diuen els anglesos
amb el “play” o els francesos amb l'escena. Paco i jo jugavem l'escena.
Vam fer més de 2.000 representacions i ens van veure meés de 2 milions de
persones.
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Podria semblar una rutina, pero el teatre és una
cosa tan bonica que cada dia és diferent. Es com
la gastronomia: cada plat és unic. Pot ser que no
et surti un arros cremat, pero si distint, perquée
el public canvia cada dia. Actues per a aquestes
persones concretes que han vingut a veure't, igual
gue un xef cuina per a qui s'asseu a la seva taula.
| aguestes emocions... quan estas a dalt i veus el
teatre completament ple... son indescriptibles.

El teatre com la cuina:
mai hi ha dos plats iguals

Com es gestionen aquestes emocions després
de tants anys sobre l'escenari?

Al principi, sempre amb una mica de nervis. Fixa't,
porto tota la vida en el teatre, | aixi | tot, cada dia
és diferent. Abans de sortir, sempre hi ha aquesta
petita sensacid que et diu: “Compte, avui has
d'estar bé”.

Cada dia cal estar bé. Perd també vam tenir la
sort —i jo, personalment— de ser molt volguts pel
public. Surts a escena i la gent ja t'espera, et rep,
t'aplaudeix, et somriu... Hi ha una familiaritat que
fa que deixis de pensar en l'obligacié i simplement
flueixis.

Quin major record li ha quedat d'aquesta gran
obra, L'estranya parella?

Sin duda, batir ese récord de llenar un recinto con
15.000 personas. Fue algo inolvidable.

Sens dubte, batre aquest record d'omplir un recinte
amb 15.000 persones. Va ser una cosa inoblidable.

Record que Paco i jo pensavem: “Vindra la gent?
Com pujaran fins a Montjuic per a veure teatre?”. |
vaig anar a mirar entre la cortina i li vaig dir: “Paco,
esta ple”. No s'ho creia. “Que si, que esta plenissim”.

Va ser un exit impensable, d'aquests que
probablement no es repetiran. Era una época
en la qual teniem el favor del public. Ens volien
moltissim.

La veu de Woody Allen:
quan el desti troba el to perfecte

Com es converteix un actor de teatre en la veu
inseparable de Woody Allen per a tot un pais?
Perque aixo és un altre gran assoliment.

i, sON aquestes coses que et dona la vida. Jo mai
havia pensat a fer doblatge; era actor de teatre. | el
doblatge és una tecnica molt distinta, amb grans
professionals.

Perd en aguest moment el cinema va comencar
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a créixer molt. Abans, una pel-licula podia estar
anys en cartell. Quan va augmentar la produccio,
van necessitar noves veus, i com jo venia del teatre,
sabia expressar-me.

Vaig comencardejove,doblegant moltes pel-licules
en castella. Vaig fer una prova i, en veure'm, vaig
pensar. “Si jo fos ells, m'agafaria”, perqué havia
guedat molt bé, semblava ell.

| aixi va ser. Després vaig preguntar per que
m'havien triat entre més de 50 persones, i em van
dir: “Perque quan ell veia el teu doblatge, reia”.

Vaig tenir fins i tot l'oportunitat de coneixer-li. Ens
asseiem i em va dir: “Ho fas molt bé”. Va ser molt
amable.

Son d'aguests moments que t'acompanyen tota
la vida. La vida esta plena de coses, perd hi ha
moments especials... i aguest va ser un d'ells.

Pots escoltar I'entrevista completa amb la veu
de Joan Pera en el podcast. Fes clic aqui:

https://www.youtube.com/watch/azBtuueaCqO

ENTREVISTA Joan Pera

by Mana Jose Segura



https://www.youtube.com/watch/azBtuueaCq0

https://www.youtube.com/watch?v=azBtuueaCq0
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ENTREVISTA
FoodFeed Agency

Perqué avui, més que mai, el viatge gastronomic comenc¢a molt abans d'asseure's a la taula..

Ariadna Rodrigo i Miquel Moreno, liders de FoodFeed Agency, representen
una generacio que ha sabut traslladar el pols de I'hostaleria a I'entorn digital,
creant estrategies que connecten, sedueixen [ converteixen.
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En un sector on cada detall compta
—des de I'emplatat fins a la primera
impressié en pantalla—, la visibilitat
s'ha convertit en un ingredient
essencial per a l'éxit. En aquest
context, conversem amb FoodFeed
Agency, una agencia que ha sabut
traduir la passid per la gastronomia
en estratégies digitals capaces
d'omplir taules.

Amb una década d'experiéncia
respiranthostaleria,elseuenfocament
va molt més alla del marqueting
convencional. FoodFeed entén el
ritme d'una cuina en ple servei, els
marges ajustats del sector i, sobretot,
el comportament del comensal
modern: aquest que decideix on sopar
amb el mobil a la ma.

A partir d'aqui, el seu treball es
converteix en una veritable posada
en escena digital: cada imatge, cada
video i cada paraula estan pensats
per a provocar una emocioé concreta.
No es tracta només de comunicar,
sind de generar apetit, de construir
una narrativa que connecti amb el
client abans fins i tot de travessar la
porta del restaurant.

En aquesta entrevista descobrim
com es construeix una identitat
gastronomica en l'entorn digital,
com es transforma una proposada
culinaria en desig i quines eines
converteixen seguidors en
clients reals. Des del SEU local
fins a la creacié de contingut que
desperta [|'apetit, FoodFeed ens
obre les portes d'un treball on
creativitat i dades es combinen
amb la precisido d'una bona recepta.
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ENTREVISTA Food Feed Agency

Quina diferéncia a FoodFeed Agency d'altres
ageéncies de marqueting digital?

Nostra alta especialitzacid. No som una ageéencia
generalista que avui porta unaclinicadental idema
un restaurant. Portem 10 anys respirant hostaleria.
Entenem els marges del sector, els pics de treball
d'un servei de cap de setmana i com funciona la
ment d'un comensal quan cerca on sopar. Parlem
el mateix idioma que I'hostaler.

Qui forma part de l'equip i quines sén les seves
especialitats?

Som un equip jove, creatiu i molt proxim, liderar
per Ariadna Rodrigo (@foodyingbcn) i Miquel
Moreno (@bcngourmet), format per perfils
complementaris: especialistes en creacid de
contingut visual (fotografia i video gastronomic),
estrategs de xarxes socials, experts en SEU local
per a posicionar el teu local en els mapes, gestors
de publicitat digital (Paid Mitjana) i coordinadors
de campanyes amb influencers gastronomics.

Quant temps porten treballant amb restaurants
a Barcelona?

Portem una década transformant la passio per la
gastronomia en estrategies digitals rendibles. Hem
vist I'evolucié del sector, des dels inicis d'Instagram
fins a I'explosid actual de TikTok i les ressenyes en
Google.

Tenen experiéncia amb restaurants de totes les
grandaries o només amb locals grans?

Treballem amb tot I'ecosistema gastronomic. Des
del petit local de barriamb una proposta autentica,
fins a grups de restauracid amb multiples locals.
Les nostres estrategies son 100% escalables i
s'adapten a la capacitat operativa i els objectius de
cada negoci.

Serveis i Estratégia
Queé inclou exactament la gestié de xarxes socials?

Va molt més alla de pujar fotos. Inclou la creacio
d'una identitat visual atractiva, planificacio
d'un calendari editorial estrategic, produccid
de fotografia i video d'alta qualitat, redaccié de
textos persuasius (copywriting), interaccidé amb la
comunitat (respondre comentaris i missatges) i la
gestio de col-laboracions. L'objectiu és convertir
seguidors en clients asseguts en la taula.

Com funciona el SEU local per a restaurants?

Es la clau per a captar al client que té gana ara
mateix. Optimitzem el teu perfil de Google perque,
quan algu busqui estrella Michelin a Barcelona
O restaurant prop de mi, el teu local aparegui
en els primers resultats. Gestionem ressenyes,
actualitzem menus i utilitzem paraules clau
estrategiques per a dominar el mapa de la teva
zona.

Poden crear campanyes de publicitat digital
adaptades al nostre pressupost?

Absolutament. El gran avantatge de la publicitat
en linia (Meta Ads, Google Ads) és la seva flexibilitat.
Optimitzem cada euro invertit per a maximitzar el
retorn, segmentant campanyes per codis postals,
interessos gastronomics i horaris especifics per a
omplir el teu restaurant en els dies més fluixos.

Ofereixen informes de resultats i seguiment de
les estratégies?

La creativitat sense dades és sol art; nosaltres
femm marqueting. Lliurem informes mensuals
transparents on mesurem KPIs clau: abast,
interaccio, creixement de la comunitat, cost per
adquisicio i, el més important, clics en el botd de
reserves o anomenades al local.

Quant temps sol trigar a veure's un augment de
visibilitat i reserves?

Depéen de l'estratégia. La publicitat digital i les
accions amb influencers poden generar pics de
reserves gairebé immediats (en dies o setmanes).
D'altra banda, el SEU local i el creixement organic
d'una comunitat fidel en xarxes socials sén
estrategies de mitja a llarg termini, on els resultats
solids i sostinguts es consoliden a partir del tercer
al sise mes.

Poden mostrar casos d'exit o referencies d'altres
restaurants?

Per descomptat. Sempre compartim el nostre
portfolio amb potencials clients. Ens enorgulleix
mostrar l'abans i el després dels restaurants de
Barcelona amb els quals treballem, detallant
com hem augmentat la seva facturacid mensual
a través de canals digitals. Confien en nosaltres
restaurants com a Kamikaze (1 estrella michelin),
Mizzica, Algrano o Xuba Tacs.
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ENTREVISTA Food Feed Agency

Com mesuren el retorn de la inversié (ROI) en
marqueting digital per a restaurants?

Utilitzem enllacos de seguiment (UTMs) directes als
motors de reserves (com TheFork, CoverManager
o la web propia), analitzem el transit web, creguem
codis promocionals exclusius per a campanyes i
mesurem les conversions directes dels anuncis. Aixi
sabem exactament quant genera cada campanya.

Passid, Tendéncies i Proximitat

Quin tipus de restaurants solen atendre millor?

Aqguells que tenen una proposta gastronomica
honestaiganesde créixer. Funcionem de meravella
amb amos i xefs que entenen que l'experiencia del
client avui dia comenca en la pantalla del mobil,
molt abans de travessar la porta del local.

Com es mantenen actualitzats en tendéncies
gastronomiques i de marqueting?

Som "foodies"; provem, observem i consumim
el producte local constantment. Analitzem que
funciona en mercats pioners com Nova York o
Londres i ho adaptem al public de Barcelona.
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Com transformen la passié per la gastronomia
en estratégies de marqueting efectives?

Entenent que no venem plats de menjar, venem
experiencies. Transmetem el cruixit d'un arrebossat
en un Reel d'Instagram, I'atmosfera romantica a
través de la il-luminacié d'una foto, o la dedicacid
del xef mitjancant el *storytelling® Traduim
sensacions en formats digitals que provoquen fam
i desig. Com mesuren el retorn de la inversio (ROI)
en marqgueting digital per a restaurants?

Utilitzem enllacos de seguiment (UTMs) directes als
motors de reserves (com TheFork, CoverManager
o la web propia), analitzem el transit web, creguem
codis promocionals exclusius per a campanyes i
mesurem les conversions directes dels anuncis. Aixi
sabem exactament quant genera cada campanya.

:._uﬂ TRIx

i Gl

(x5 THARITIAN


https://foodfeedagency.com/
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CULTURA

VER VIDEO

«Gastronomia i Turisme: la combinacié que conquista destins»

Amb motiu de la celebracié de Sant Jordi, Radio RCE va acollir la taula rodona titulada «Catalunya. destino estrella
i referent gastronomic global», una trobada que va reunir a destacats professionals de I'ambit gastronomic, turistic i
editorial per a reflexionar sobre el paper estrateégic de la gastronomia com a motor d'atraccio i desenvolupament territorial.

El debat va comptar amb la direccié de Maria José Segura, periodista del Present és Hostaleria;i la participacié de
Josep Aleixandre, assessor tecnic en negocis turistics; Filo Lopez, presidenta del Skal Ciutat Comtal Barcelona; Alba
Gil, pastissera i autora del llibre Cookies; Mdnica Sierra, xef i responsable de relacions publiques de ACYRE Barcelona;
i Enrique Sallarés, editor de Cooking Books. Aixi mateix, es va sumar en connexié en linia Carlos Ruiz del Castillo,
arquitecte i gastronom, autor de les obres Gastronomia de la A a la Z i Gastronomia de Pel-licula.

Durantlasessio, els ponentsvan coincidir adestacar la creixent rellevancia de la gastronomia com a element diferenciador
en l|'oferta turistica, capa¢ de generar experiencies autentiques, emocionals i d'alt valor afegit. Es va posar en relleu
com la identitat culinaria d'un territori no sols atreu visitants, sind que contribueix a reforcar el seu posicionament
internacional.

Enaquest context,esvanabordar guestionsclau com |la professionalitzacié del sector, laimportanciade lacomunicacié
gastronomica, la connexié entre tradicid i innovacio, i el paper de la cultura culinaria com a vehicle de promocié
turistica. També es va destacar la necessitat d'establir sinergies entre xefs, institucions, empreses i agents del sector per
a consolidar propostes solides i sostenibles.

La taula rodona, celebrada en un ambient proxim i participatiu, va permetre compartir experiencies i visions
complementaries, evidenciant que la gastronomia, més enlla de la seva dimensio culinaria, es configura avui com un
autentic llenguatge universal capa¢ de connectar territoris, cultures i persones.

Aqguesta trobada en el marc de Sant Jordi reafirma el compromis del sector amb la promocié del talent, la cultura
gastronomica i la seva projeccié com un dels pilars fonamentals del turisme contemporani..

: EL TURISMO EN ESTADO PURC
CASTEONOMEA de DrbouEs R S

MRITTSIONALES DEL AUTOR
REST = 3014

WER Video Sant Jordi Jasd Akixmmiee Caballern
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https://youtu.be/6RF1jA3FTUs
https://youtu.be/6RF1jA3FTUs

BARRETS ELANGS”
BIBLIOTECA GASTRONOMICA DIGITAL

La revista Barrets Blancs i la editorial COOKING BOOKS han establert un acord de col-laboracié per a oferir a lectors i
membres, 'accés exclusiu a la nova BIBLIOTECA GASTRONOMICA DIGITAL, una cuidada seleccié d'obres imprescindibles
per a amants de la gastronomia, professionals de la cuina i apassionats de la cultura culinaria.

Gracies a aquest acord, els lectors de Barrets Blancs es beneficien d'una promocié especial i condicions exclusives
d'accés a aquesta col-leccio digital, concebuda per a consultar, aprendre i inspirar-se des de qualsevol lloc.

La Biblioteca reuneix grans classics, publicacions técniques i obres especialitzades que contribueixen a preservar i
difondre el patrimoni gastronomic, acostant-lo a noves generacions de cuiners i gastronomes.

Accedeix a la Biblioteca escanejant el QR o a través de I'enllag inclos en la imatge.

ESPECIAL DIA DEL LIBRO - SANT JORDI

Oferta exclusiva para miembros ACYRE Barcelona

Biblioteca
Gastronomica
Digital '

Las grandes obras de la cocina, ahora al alcance del profesional.

4 ] 7 6 0 € Valorreal PVP =93,00 €

I Compra 2 grandes obras gastronémicas y liévate 2 eBooks de obsequio

Acceder ahora a la Biblioteca

Codigo exclusivo descuento 20% : ACYREBCN-20

OFERTA Valida hasta el 30 de Junio de 2026
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https://acyrebarcelona.cat/biblioteca/

BIBBIBLIOTECA GASTRONOMICA DIGITAL

cobDl ACYREBCN-20

Introduir codi en pagina de compra web

Biblioteca Gastronomica
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https://gastronomiaaz.com/producto/biblioteca-digital-gastronomica
https://gastronomiaaz.com/wp-content/uploads/2026/05/Biblioteca-Gastronomica-Digital-Acyre-Sant-Jordi-2026-ESP.pdf

