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PER A BASE DE LA RECEPTA

Pagellus acarne
MORENA

Muraena helena

ORIOLA
Chelidonichthys cuculus

BACORETA
Euthynnus alletteratus

POP BLANC
Eledone cirrhosa

BOGA
Boops boops

CAVALLA
Scomber

POLIDO
Argentina sphyraena

POTA
Todarodes sagittatus

GATO
Scyliorhinus canícula

ALATXA
Sardinella aurita
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1r. CAMPIONAT MILLOR ELABORACIÓ DE PEIX DESCARTABLE

Horeca Balears va organitzar la 1a edició 
del Campionat a la millor elaboració de peix 
descartable de les Illes Balears 2023 patrocinat 
per LA CONSELLERIA D’AGRICULTURA, PESCA I 
ALIMENTACIÓ DEL GOIB.

L’objectiu del campionat era fomentar i promocionar 
la utilització del peix tradicional que ha disminuït el 
seu valor comercial i que sovint es descarta per les 
dificultats culinàries que suposa la seva utilització.

Les bases del concurs eren les següents:

- La particiación era individual.
- Tots els participants havien de fer-ho amb una 
proposta gastronòmica pròpia.
- Elaborar un plat per persona, principalment utilitzant 
productes de les Illes Balears i com a base un peix de 
baix valor comercial.
- Cada participant només podia participar amb una 
proposta.

Les dates en les quals es van celebrar els campionats 
van ser: 

- Mallorca: 07/02/2023.
- Ervissa & Formentera: 09/03/2023.
- Menorca: 23/03/2023.
- Gran Final (celebrada a Mallorca): 18/04/2023.

Els guanyadors de cada illa van rebre un premi de 
500 €, van ser guardonats amb un trofeu i passaren a 
ser els finalistes que participaren en la GRAN FINAL 
per a decidir quina d’aquestes receptes és la millor a 
nivell Balear.
A més, també hi participaren els cuiners que van 
quedar en la segona posició de cada campionat. 

Per tant, trobàrem a sis finalistes que pogueren optar 
a guanyar el premi de 1000 €.
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ROYAL BESUGUÍN:

- 10 unitats de besuguín.
- 1 bleda.
- Espinacs.
- 1 ceba tendra.
- 3 tomàquets secs (prèviament hidratats).
- 20gr de xampinyons.
- 1/2 ceba.
- 1/2 salmorra
- 1 rotllo de film.
- 1 bossa gran de buit.

BEURRE ROSE:

- 500 gr de chalotas.
- 200 gr de mantega.
- 10 cl de vinagre d’estragó.
- 30 cl de vi de Jerez (amontillado).
- 2 L de brou de peix de roca i marisc.
- 1 càrrega de sifó.

ELABORACIÓ:

ROYAL BESUGUÍN:

El primer de tot, netegem i filetegem el peix.

1. Posem els filets 2 min en salmorra i assequem bé.

2. Per a la mallorquina, tallem les verdures en juliana i 
sofregim tot junt. Tirem sal i pebre i, una vegada sofregit 
tot, barregem els pinyons.

3. Una vegada tenim llest el pas 1 i 2, estenem sobre 
paper film els lloms de besuguÍn ben junts fent un llit. Sobre 
el peix posem la mallorquina i enrolem tot.

4. Una vegada tenim el rulo, deixem reposar en nevera 
3-4 hores. Envasem al buit i cuinem a 63 graus durant 2 
hores.

5. Traiem el rulo cuinat i ho reservem en la nevera 24 
hores.

6. Passades les 24 hores ja podem racionar-ho.

BEURRE ROSE:

1. Tallem les chalotas a brunoise i les sofregim amb una 
cullereta de mantega.

2. Una vegada sofregit afegim el vi i el vinagre. Deixem 
evaporar l’alcohol, afegim el brou i deixem cuinar 2 hores 
a foc molt fluix.

3. Una vegada passades les 2 hores, fiquem tot en 
la thermomix i triturem tot, afegint a poc a poc tota la 
mantega. Colem tot i deixem en la nevera.

4. Posem amb el sifó.

EMPLATAR:

1. Tallem el “Royal” a la grandària desitjada i escalfem en 
el forn a 60 graus.

2. Prèviament escalfem el sifó i el posem damunt del 
“Royal”.

3. Acabem amb pols de llorer per damunt.

1. Bernat Reinés Torres, 
del restaurant S’Era de Pula va preparar un “Royal Besuguín amb Beurre blanc”. 

INGREDIENTS:
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2. Ricardo Rossi, 
de l’Hotel Valldemossa va cuinar un “Bessug amb gel de sàlvia i sépia amb sobrassada”. (pag.1)

BESSUG:
- 300 gr de llom de besuc.
- Oli d’oliva verge extra.

CONSOMÉ DE PEIX:
- 150 gr de pell de tonyina.
- 40 gr d’aigua de coco.
- 200 gr d’espines de besuc.
- 1 ceba.
- 1 anxova.
- 1 pastanaga.
- 2 tomàquets de ramallet.
- 100 gr de brandi.
- 1 fulla de llorer.
- 2 fulles de llima quefir.
- 2 grans d’all.
- Sal.
- Pebre.
- Lecitina de soia.

GEL DE SÀLVIA:
- 200gr de sàlvia.
- 100 gr de citronel·la.
- 250 gr d’almívar.
- Sal.
- Agar agar.
- Oli.

EMULSIÓ DE PASTANAGA I AOVE:
- 300 gr de pastanaga.
- 1 porro.
- 50 gr de patata.
- 1 ajete.
- 200 gr de fumet.
- 30 gr de aove.
- Sal i pebre.

SÉPIA AMB SOBRASSADA:
- 1 sépia.
- Concentrat de sobrassada.
- Oli d’oliva verge extra.

CREMA DE SÉPIA:
- 100 gr de sépia.
- 30 gr de ceba.
- 1 gra d’all.
- 10 gr de Brandi.
- 200 gr de fumet.
- 3 gr de sobrassada.

DECORACIÓ:
- Brots de ruca.
- Salicornia.
- Sal de Es Trenc sabor taronja.
- Nanami toragashi.

ELABORACIÓ:

BESSUG:
1. Tallar racions de 50 gr i posar en boles al buit amb un 
doll d’oli. Cuinar a baixa temperatura durant 9 minuts.

CONSOMÉ DE PEIX:
1. Torrar les espines i pells de peix.

2. Ofegar les verdures i flambear amb el Brandi.

3. Agregar les espines i aigua fins que cobreixi.

4. Deixar bullir, després colar i deixar reduir. Tornar a 
colar per una estameña i barrejar amb l’aigua de coco.

5. Fer l’aire amb la lecitina al moment de la passada.

GEL DE SÀLVIA:
1. Fregir les fulles i assecar.

2. Triturar el lemon grass i agregar l’almívar fins que 
bulli, després infusionar.

3. Triturar l’almívar colat amb les fulles de sàlvia, barrejar 
amb l’agar agar i bullir. 

4. Deixar refredar i triturar fins a tenir una textura de gel.

INGREDIENTS:
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EMULSIÓ DE PASTANAGA I AOVE:

1. Ofegar les verdures, agregar el brou i cuinar fins 
que estiguin blanques.

2. Triturar i agregar oli a poc a poc perquè vagi 
emulsionant, després reservem.

SÉPPIA AMB SOBRASSADA:
1. Netejar la sépia i tallar-la en daus d’1 cm.

2. Ficar en una bossa al buit amb un doll d’oli i unes 
gotes d’anima. 

3. Posar en la roner i cuinar a 65è durant 15 minuts.

4. Treure de la bossa i saltar amb el seu propi oli al 
moment de la passada.

CREMA DE SÉPIA:

1. Sofregir bé la sépia tallada i neta.

2. Agregar la ceba i l’all i continuar sofregint.

3. Flambear amb Brandi i agregar brou.

4. Triturar bé i passar per un colador.

MUNTATGE: 

1. Amb l’ajuda d’una màniga pastissera, fem una 
circumfevrència en un plat utilitzant a l’emulsió de 
pastanaga.

2. Col·loquem en el centre el gel de sàlvia i damunt una 
ració de besuc.

3. Posem una mica de crema de sépia per damunt i un 
dau de sépia amb sobrassada.

4. Acabar de decorar el plat amb els brots de ruca i 
una miqueta de salicornia, surt sabor taronja i nanami 
toragashi.

2. Ricardo Rossi, 
(pag. 2)
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3. Cristian Rivera Rodríguez, 
xef del restaurant Tomeu Caldentey Cuiner, va fer un “Congre fumat, pèsol fresc, brou de congre i pols d’all”. 

CONGRE:

Netegem el Congre en 3 parts:
- Cap: Llevem ulls, gales i dents.
- Llom Tancat: Llevem l’aleta superior i inferior.
- Llom obert: Traiem els lloms.

Posarem a dessagnar el cap, el llom tancat i espina del 
llom obert amb aigua i gel durant 12 hores, canviant 
l’aigua cada 4 hores. Assequem bé i reservem per 
al suc. Llevem les espines als lloms, fumem en fred i 
racionem.

BROU DE CONGRE:

- Cap de congre .
- Llom tancat de congre.
- Espina de llom obert.
- 2 ud de ceba blanca. 
- 2 ud de porro.
- 2 ud de pastanaga. 
- 1 all. 
- 1 ud d’api.
- 250 ml d’aigua.
- 1 ud de fulla de llimoner.
- 0,2 gr de Xantana. 

Pelem les cebes i les pastanagues. Tallem a la meitat 
totes les verdures. Posarem tots els ingredients en olla 
express, juntament amb l’aigua i ho tindrem a foc 
molt baix durant 20 minuts des que comença a xiular. 
Refredem i passem pel superbag. Infusionem amb la 
fulla de Llimoner. Texturem amb xantana i reservem.

PÈSOLS:

- 600 gr de pèsol fresc.
- 2 ud ceba tendra.
- 150 gr mantega. 
- 10 ml brou de congre.

Escalfem la ceba tendra molt a poc a poc en mantega, 
refredem i reservem.

POLS D’ALL:

- 4 ud gra d’all.

Fem una brunoise molt fina i fregim a foc mitjà amb 
l’ajuda d’un colador de malla fina. 
Assequem i triturem.

PRESENTACIÓ:

Al moment de la passada saltegem el pèsol amb 
mantega, afegim la ceba tendra prèviament escalfada 
i lliguem amb el suc del congre. Ho posarem en la base 
del plat.
El llom del congre l’acabem al forn, amb una mica de fi.
170 graus durant 3 min aprox. Ho emplatem damunt del 
pèsol, decorem amb la pols d’all i uns brots de pèsol. 
Acabem el plat en taula amb el brou de congre.
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JURAT
Els membres que conformaren el jurat i degustaren i puntuaren els plats dels participants foren:

- Álvaro Salazar, xef amb estrella Michelin, del restaurant “El Voro”.
- Andoni Txintxilla, xef de Bilbao, del restaurant “Hamarratz”.
- Mae de la Concha, consellera d’Agricultura, Pesca i Alimentació del Govern de les Illes Balears.
- Maria Tugores, directora de la EHIB.
- Martina Zender, periodista gastronòmica de “Mallorca Zeitung”.

El guanyador d’aquesta edició va ser el cuiner Ricardo Rossi amb el seu plat estrella de brou de 
bròtola, gel de sàlvia i sépia amb sobrassada.
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1. Cristian Rivera Rodríguez,
 xef del restaurant Tomeu Caldentey Cuiner, va decidir tornar a provar sort i presentar-se a l’edició d’Eivissa. 

CONGRE:

Netegem el Congre en 3 parts:
- Cap: Llevem ulls, gales i dents.
- Llom Tancat: Llevem l’aleta superior i inferior.
- Llom obert: Traiem els lloms.

Posarem a dessagnar el cap, el llom tancat i espina del 
llom obert amb aigua i gel durant 12 hores, canviant 
l’aigua cada 4 hores. Assequem bé i reservem per 
al suc. Llevem les espines als lloms, fumem en fred i 
racionem.

BROU DE CONGRE:

- Cap de congre .
- Llom tancat de congre.
- Espina de llom obert.
- 2 ud de ceba blanca. 
- 2 ud de porro.
- 2 ud de pastanaga. 
- 1 all. 
- 1 ud d’api.
- 250 ml d’aigua.
- 1 ud de fulla de llimoner.
- 0,2 gr de Xantana. 

Pelem les cebes i les pastanagues. Tallem a la meitat 
totes les verdures. Posarem tots els ingredients en olla 
express, juntament amb l’aigua i ho tindrem a foc 
molt baix durant 20 minuts des que comença a xiular. 
Refredem i passem pel superbag. Infusionem amb la 
fulla de Llimoner. Texturem amb xantana i reservem.

PÈSOLS:

- 600 gr de pèsol fresc.
- 2 ud ceba tendra.
- 150 gr mantega. 
- 10 ml brou de congre.

Escalfem la ceba tendra molt a poc a poc en mantega, 
refredem i reservem.

POLS D’ALL:

- 4 ud gra d’all.

Fem una brunoise molt fina i fregim a foc mitjà amb 
l’ajuda d’un colador de malla fina. 
Assequem i triturem.

PRESENTACIÓ:

Al moment de la passada saltegem el pèsol amb 
mantega, afegim la ceba tendra prèviament escalfada 
i lliguem amb el suc del congre. Ho posarem en la base 
del plat.
El llom del congre l’acabem al forn, amb una mica de fi.
170 graus durant 3 min aprox. Ho emplatem damunt del 
pèsol, decorem amb la pols d’all i uns brots de pèsol. 
Acabem el plat en taula amb el brou de congre.
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2. Noelia Arbós, 
estudiant de la EHIB va cuinar el seu plat al qual anomena “Zhera” un sashimi d’oriola amb vinagreta, llima, flor 

de sauco i maionesa de carxofa.

INGREDIENTS:

- Oriola.
- Vinagreta.
- Llima.
- Flor de sauco.
- Salsa de soia.
- Carxofa.
- 1 ou.
- Oli de girasol.
- Oli d’oliva verge.

ELABORACIÓ:

1. Per a preparar el sashimi, netegem el peix i el tallem 
en fines rodanxes. Reservem el cap, la cua i la part de 
l’aleta dorsal i les ventrals per a la decoració del plat.

2. Fem una mescla amb la salsa de soia i un poc de suc 
de llima i banyem amb aquest les rodanxes de l’oriola 
per donar-li sabor.

4. Per a preparar la maionesa de carxofa, posem dins 
un tassó de turmix l’ou, les carxofes prèviament bullides 
i una mica de suc de llima. Ho triturem tot mentes anam 
afegint poc a poc l’oli d’oliva verge fins que agafi la 
textura de la maionesa.

5. Fregim les parts del peix que hem reservat per a la 
decoració. Una vegada ha refredat, ho untem amb un 
spray de cuina comestible per a donar-li una textura 
més brillant.

EMPLATAT:

1. Coloquem sobre el plat el cap, la zona de les aletes 
ventrals i la cua de l’oriola. Sobre la zona de les aletes 
ventrals hi coloquem el sashimi i ho tapem amb la part 
de l’aleta dorsal.

2. Acabem de decorar el plat amb la vinagreta, la flor 
de sauco i una mica de maionesa de carxofa.
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3. Alexander Quiñones, 
alumne de la EHIB va preparar un plat anomenat “Colors d’Ervissa”.  

INGREDIENTS:

- “EnrolLaditos” de peix pajel.
- Salsa romesco amb llet de tigre.
- Crocante de coca amb sobrassada.
- Crocante de tapioca amb fumet i pols de gambes.
- Puré de patata amb remolatxa i vitet fresc.

ELABORACIÓ:

1. Tallar el peix en tires fines, assaonar amb la sal i pebre 
i donar-li un toc de suc de llima.

2. Amanir amb la llet de tigre i enrotllar-ho de seguida.

MUNTATGE:

1. Servir el puré en el plat i col·locar els “enroladitos”.

2. Col·locar la coca, omplir-ho amb els “enroladitos” i 
completar amb la llet de tigre així com amb els 
enroladitos.

3. Decorar amb el crocant de tapioca i la pols de gambes.
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4. Bernat Reinés Torres, 
del restaurant S’Era de Pula va preparar un “Royal Besuguín amb Beurre blanc”. 

INGREDIENTS:

ROYAL BESUGUÍN:

- 10 unitats de besuguín.
- 1 bleda.
- Espinacs.
- 1 ceba tendra.
- 3 tomàquets secs (prèviament hidratats).
- 20gr de xampinyons.
- 1/2 ceba.
- 1/2 salmorra
- 1 rotllo de film.
- 1 bossa gran de buit.

BEURRE ROSE:

- 500 gr de chalotas.
- 200 gr de mantega.
- 10 cl de vinagre d’estragó.
- 30 cl de vi de Jerez (amontillado).
- 2 L de brou de peix de roca i marisc.
- 1 càrrega de sifó.

ELABORACIÓ:

ROYAL BESUGUÍN:

El primer de tot, netegem i filetegem el peix.

1. Posem els filets 2 min en salmorra i assequem bé.

2. Per a la mallorquina, tallem les verdures en juliana i 
sofregim tot junt. Tirem sal i pebre i, una vegada sofregit 
tot, barregem els pinyons.

3. Una vegada tenim llest el pas 1 i 2, estenem sobre 
paper film els lloms de besuguÍn ben junts fent un llit. Sobre 
el peix posem la mallorquina i enrolem tot.

4. Una vegada tenim el rulo, deixem reposar en nevera 
3-4 hores. Envasem al buit i cuinem a 63 graus durant 2 
hores.

5. Traiem el rulo cuinat i ho reservem en la nevera 24 
hores.

6. Passades les 24 hores ja podem racionar-ho.

BEURRE ROSE:

1. Tallem les chalotas a brunoise i les sofregim amb una 
cullereta de mantega.

2. Una vegada sofregit afegim el vi i el vinagre. Deixem 
evaporar l’alcohol, afegim el brou i deixem cuinar 2 hores 
a foc molt fluix.

3. Una vegada passades les 2 hores, fiquem tot en 
la thermomix i triturem tot, afegint a poc a poc tota la 
mantega. Colem tot i deixem en la nevera.

4. Posem amb el sifó.

EMPLATAR:

1. Tallem el “Royal” a la grandària desitjada i escalfem en 
el forn a 60 graus.

2. Prèviament escalfem el sifó i el posem damunt del 
“Royal”.

3. Acabem amb pols de llorer per damunt.
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Finalment, Bernat Reinés Torres va aconseguir el primer lloc i quedar com un dels finalistes que participaran en la 
GRAN FINAL. Això ens demostra que no cal rendir-se i hem de confiar sempre en nosaltres mateixos, tot esforç té la 
seva recompensa.

Els membres que conformaren el jurat i degustaren i puntuaren els plats dels participants foren:

- José María Borrás, influencer i xef de “Agroturisme Santa Marianna”.
- Charo Val, xef de Formentera del restaurant “La Alacena del gourmet”.
- Aram Ortega, director general de Polítiques per a la Sobirania Alimentària.
- Pepa Costa, gerent de FECOEV.
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1. Fabio Tullini, 
del restaurant El Romaní va preparar una “Morena confitada amb maionesa, pil-pil, carxofes i peres caramel·litzades”.

INGREDIENTS:

- Pil pil de la coa de la morena.
- Puré de carxofes.
- Peres.
- Extracció de regalèssia.

ELABORACIÓ:

1. Netejar una carxofa fins a deixar solament el cor. 
Tallar el cor en 4 parts, posar en el roner durant 45 
minuts, refredar en un bany maria invers i reservar.

2. Trossejar la ventresca de la bruna i assecar les tires 
sense llevar la pell.

3. Passar les tire
s en una salmorra durant 7-8 minuts, confitar la bruna 
durant 10 minuts, escórrer i reservar.

4. Preparar una emulsió de carxofes confitades i pil pil 
de bruna.

5. Rentar, pelar i tallar mitja pera en daus i caramel·litzar 
els daus de pera amb una gota d’extracció de regalèssia.

6. Pujar la temperatura de la fregidora a 180° i fregir la 
pell de la bruna fins que quedi cruixent.

MUNTATGE:

1. En un plat negre posar una base de maionesa de 
pil pil i carxofes.

2. Posar les tires de bruna confitada per sobre de la 
maionesa.

3. Acabar amb daditos de pera caramel·litzada i 
tires de pell fregida.
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2. Silvia Penalva García, 
del restaurant Cuina 34 va concursar amb el seu plat anomenat “El Gató que va viatjar a Orient”. 

INGREDIENTS:

- Brou: ossos de gató, aigua, ceba, porro, tomàquet i tap 
de cortí.
- Amaniment per al brou: soia, vinagre d’arròs, sucre bru, 
brou de peix i all.
- Crestes: 100gr de farina de blat, 100 gr de midó de 
blat i brou.
- Farcit crestes: gató, cebollí, col habitada, porro   
escalfat, all, maicena i soia.
- Decoració: caviar de remolatxa, gingebre i soia; ceba 
tendra, brot de ruca i flor de romaní.
- Cruixent de peix: farina, brou i oli.

ELABORACIÓ:

1. Per a preparar el brou torrem els ossos en la paella. 
Quan estiguin daurats, amanim amb la ceba, porro, 
tomàquet i tap de cortí. Quan estigui bé sofregit afegim 
l’aigua i deixem bullir 1 hora.

2. Fumem l’amaniment per al brou i li tirem una cullerada.

3. Per a les crestes, ajuntem tots els ingredients i pastem 
la massa fins que quedi llisa. Deixem reposar una hora. 
Amb la massa anem fent les crestes i les reservem.

4. Per al farciment, ajuntem tots els ingredients i fem una 
massa. Emplenem les crestes i les fem en una paella al 
vapor.

5. Escalfem amb agar-agar el caviar de remolatxa, el 
gingebre i la soia i després anem abocant a poc a poc 
en oli molt fred. Rentem en aigua el caviar i reservem.

6. Fem una mescla amb la farina, brou i oli per al cruixent 
de peix. Posem la mescla en un motlle i enfornem 10 
minuts a 130 graus.

MUNTATGE:

1. Servim en un plat una mica del brou que hem preparat.

2. Col·loquem la cresta i decorem amb el caviar de 
remolatxa, el cruixent de peix, una mica de ceba tendra, 
brots de ruca i flor de romaní.
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3. Douglas José Carpio Ramírez, 
del restaurant Aquarium Port de Ciutadella va preparar un “Kebab de Cavalla”. 

INGREDIENTS:

- Cavalla.
- Garam masala.
- Cruixent de pa rústic.
- Brots de coriandre.
- Shisho.
- Menta.
- Alfàbrega.
- Curri.
- Ceba vermella.
- Salsa ponzu.
- Escuma d’albergínia rostida amb aroma de fum i sal al 
carbó.

ELABORACIÓ:

1. Netejar i marinar el verat amb garam masala.

2. Fer una mescla d’herbes aromàtiques afegint els brots 
de coriandre, sisho, menta i alfàbrega. Amanim amb 
curri.

3. Adobar la ceba vermella a l’estil mexicà.

4. Una vegada marinada el verat, la pinzellem amb salsa 
ponzu i la caramel·litzem amb l’ajuda d’un bufador.

5. Una vegada fet, la tallem en sashimi.

MUNTATGE:

1. Emplenar el pa rústic amb la mescla d’herbes 
aromàtiques amanides amb curri.

2. Afegim ceba vermella adobada a l’estil mexicà.

3. Afegim trossos de verat caramel·litzat.

4. Amb l’ajuda d’un sifó, afegim l’escuma d’albergínia 
rostida amb aroma de fums i sal al carbó per a donar-li el 
nostre propi toc fumat.

5. Acabem amb quatre trossos de verat i, damunt, posem 
unes esferificacions de salsa ponzu.
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4. José María Borrás, 
del restaurant Agroturisme Santa Marianna va cuinar una “Boga amb cruixent de kalamata, crema de ceba 

blanca menorquina, oli de camomila i caviar de mel”. 

INGREDIENTS:

CREMA DE CEBA BLANCA MENORQUINA:
- 2kg de ceba blanca menorquina.
- 200 ml de nata.
- 100 gr de mantega.

VEL DE GELATINA VEGETAL:
- 100 ml de suc de taronja.
- 400 ml de fons blanc.
- 60 gr de gelatina vegetal.

ESCALUNYES SETINADES AL BRU:
- 10 escalunyes pelades.
- 30 gr de sucre bru.
- 30 gr de mantega.
- 500 ml de brou.

BROU D’ESPINES:
- 500 ml de fumet d’espines de peix.
- 5 gr de pasta de tomàquet concentrat.
- 2 escalunyes.
- 50 ml de Brandy.
- 50 ml de Tío Pepe.
- 10 gr de mantega.
- Farina d’oliva.
- 1 kg de farina de cigró.
- 1 kg d’oliva negra.

ELABORACIÓ:

1. Ofegar la ceba fins que agafi color i després tirar els 
líquids. Deixar cuinar durant 30 minuts i després triturar 
fins que agafi una textura homogènia. Rectificar amb 
xantana si fos necessari.

2. Pel vel de taronja, afegim tots els líquids en una olla 
i després la gelatina vegetal. Escalfar a 70ºC i després 
estirar sobre una safata fina, ho tallem amb un encuny i 
afegim les flors i la ralladura de taronja per damunt.

3. Per a les escalonyes al bru, primer ofeguem el sucre 
i la mantega fins que agafi color, després afegim les 
escalonyes i, finalment, mullem amb el brou. Am un paper 
fem una esfera amb una ximeneia al mig i deixar que cuini 
les escalonyes. Les reservem fins a l’hora de la passada.

4. Per al suc d’espines, reduïm el fumet d’espines a la 
meitat. En una altre paella, afegim les escalonyes i les 
saltem amb mantega, després afegim la pasta de tomàquet  
concentrat, els acohols i les farines aromatitzades. 
Finalment, afegim el brou d’espines i removem fins que 
agafi textura de demi-glace.

5. Per a preparar la boga, la netegem i traiem 10 racions 
boniques del peix. Deshidratem les olives negres i les 
reduïm amb la farina. Una vegada tenim els trossos de 
peix llestot, els arrebossem en farina i els fregim a 180ºC.

EMPLATAT:

1. Tirem una mica de brou d’espines dins un plat fons.

2. Sobre el brou, col·loquem el vel de gelatina vegetal i 
després la crema de ceba blanca menorquina.

3. Finalment, afegim el troç de boga fregida i acabem de 
decorar amb les escalunyes setinades al bru.
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5. Jose Antonio Guerrero de Juan, 
del restaurant del Aquarium Port de Ciutadella, es va presentar amb un “Wellington de Bacoreta”. 

INGREDIENTS:

- Pasta philo
- Alga Nori
- Guacamole (alvocat, xampinyó, ceba vermella, 
tabasco, salsa perris, tomàquet, llima, coriandre i 
intangel) 
- Bacoreta
- Pesto d’algues (alfàbrega, ametlla menorquina, all, 
pes maonès, alga wakame, coriandre, brou dashi, 
gluco i alguín)
-Nap daikón

ELABORACIÓ:

1. Delluxe de guacamole: piquem l’alvocat, 
condimentem amb sal, pebre i la verdura tallada en 
brunoise. Es dilueix una mica de instangel en suc i es 
reserva.

2. Pesto d’algues: ajuntem i triturem els ingredients.
Amb aquesta recepta marinem els lloms de bacoreta. 
Afegim una mica de brou sahi, gluco i fem esferes 
líquides de pesto d’entre 1,5-3 cm i reservem en oli.

3. Espaguetis de nap daikon: preparem els espaguetis 
de nap que coem al vapor i reservem escorreguts.

4. Bacoreta: traiem els lloms de la bacoreta, netegem i 
fem cilindres de 100 gr marinats amb el pes d’algues. 
Reservem per a posteriorment fer un suc.

5. Suc d’espines: torrem les verdures (ceba, pastanaga, 
porro, gingebre i alga kombu) i mullem amb un brou de 
suc de cua de bou. Ho deixem coure durant 20 minutos, 
ho colem i aclarim. Afegim una mica de miso i deixem 
reduir fins a obtenir la consistència que volem. Acabem 
amb una mica de mantega perquè tingui lluentor.

6. Aire de piparra: 100 ml de brou dashi, 30 ml d’oli 
i 30 gr de piparras sense llavors. Triturem tot junt, ho 
colem i afegim 2 gr de leticina de soia. Reservem per 
a crear les pompes a l’hora de l’emplatat ajudant-nos 
amb una màquina de pompes.

7. Wellington: estirem l’alga nori amb la mateixa 
mesura del llom de bacoreta. Posem una capa fina de 
guacamole en la part superior, la bacoreta i fem un 
cilindre similar a un maki de sushi. 

MUNTATGE:

1. Torrem el Wellington en la planxa o una paella amb 
l’ajuda d’una mica de mantega, torrant-ho per tots els 
costats fins que obtingui un toc cruixent però deixant 
l’interior cru, just on es troba la bacoreta.

2. En un plat fons, col·loquem en el mitjà del plat els 
espaguetis de nap daikon, a les cantonades col·loquem 
dues esferes de pesto d’algues. Afegim el suc de bacoreta, 
damunt dels espaguetis col·loquem el Wellington i, 
finalment, a un costat posem un toc d’aire de piparra.

Posem una tira de pasta philo de la mateixa grandària 
del llom seleccionat, la untem amb mantega i sal i li 
donem dues voltes al cilindre de bacoreta amb alga nori.
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6. Noelia Arbós,
estudiant de la EHIB, va preparar de nou el plat al qual ella crida “Zhera”encara que va fer unes petites modificacions. 

INGREDIENTS:

- Oriola.
- Vinagreta.
- Llima.
- Flor de sauco.
- Salsa de soia.
- Carxofa.
- 1 ou.
- Oli de girasol.
- Oli d’oliva verge.

ELABORACIÓ:

1. Per a preparar el sashimi, netegem el peix i el tallem 
en fines rodanxes. Reservem el cap, la cua i la part de 
l’aleta dorsal i les ventrals per a la decoració del plat.

2. Fem una mescla amb la salsa de soia i un poc de suc 
de llima i banyem amb aquest les rodanxes de l’oriola 
per donar-li sabor.

4. Per a preparar la maionesa de carxofa, posem dins 
un tassó de turmix l’ou, les carxofes prèviament bullides 
i una mica de suc de llima. Ho triturem tot mentes anam 
afegint poc a poc l’oli d’oliva verge fins que agafi la 
textura de la maionesa.

5. Fregim les parts del peix que hem reservat per a la 
decoració. Una vegada ha refredat, ho untem amb un 
spray de cuina comestible per a donar-li una textura 
més brillant.

EMPLATAT:

1. Coloquem sobre el plat el cap, la zona de les aletes 
ventrals i la cua de l’oriola. Sobre la zona de les aletes 
ventrals hi coloquem el sashimi i ho tapem amb la part 
de l’aleta dorsal.

2. Acabem de decorar el plat amb la vinagreta, la flor 
de sauco i una mica de maionesa de carxofa.
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Els membres que conformaren el jurat i degustaren i puntuaren els plats dels participants foren:

- Patrick James, xef de Menorca.
- Mae de la Concha, consellera d’Agricultura, Pesca i Alimentació del Govern de les Illes Balears.
- Pilar Pons, en representació del Consell Insular de Menorca.
- Olivia Caballero, cap de servei de Planificació i Participació de la Direcció General d’FP i Ensenyaments 
Artístics Superiors.
- Leandra Hernández, guanyadora del campionat al Millor Bocata Gourmet Menorca.
- José Luis Córcoles, en representació d’Horeca Balears.

Finalment, el guanyador d’aquesta primera edició del campionat a la millor elaboració de peix descartable va anar el 
cuiner i influencer José María Borrás amb la seva boga cruixent amb suc de bruna i textura de ceba blanca i fonoll 
marí.
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La GRAN FINAL del campionat a la millor elaboració de 
peix descartable es va realitzar dia 18 d’abril al centre 
educatiu IES Calvià a les 15:00 de la tarda, patrocinat 
per la Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentació del 
Govern de les Illes Balears. 

A més, vam comptar amb l’ajuda de un parell d’estodiants 
els quals van preparar un petit refrigeri pels assistens i feren 
de cambrers a l’hora de portar el plat dels participants al 
jurat.

Els cuiners que participaren en la GRAN FINAL van ser:

- Ricardo Rossi, guanyador de Mallorca.
- Bernat Reinés Torres, guanyador d’Eivissa &               	
  Formentera.
- José María Borrás, guanyador de Menorca.
- Cristian Rivera Rodríguez, segona posició Mallorca.
- Noelia Arbós, segona posició Ervissa & Formentera.
- Fabio Tullini, segona posició Menorca.

Tots participaren elaborant la mateixa recepta amb la 
qual van aconseguir arribar a la gran final, encara que 
alguns van realitzar petites modificacions.



OrganitzaPatrocina

27

El primer cuiner en presentar el seu plat va ser Ricardo Rossi del restaurant Hotel Valdemossa. 
“Bessug amb gel de sàlvia i crema mallorquina de sépia i sobrassada”. Encara que, aquesta vegada, 

va canviar la presentació del plat i la decoració.
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En segon lloc, es va presentar la “Morena confitada amb maionesa, pil-pil, carxofes i pera caramel·litzada” 
del cuiner Fabio Tullini en representació del restaurant El Romaní (Menorca). En aquest cas, també va 

canviar la presentació del plat, tant en la disposició dels ingredients com en la decoració.
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El tercer cuiner en presentar el seu plat va ser Bernat Reynés Torres, del restaurant S’Era de Pula. Va 
cuinar un “Royal Besuguin amb Beurre blanc”. La presentació del plat és gairebé la mateixa que en la 

edició del campionat a Ervissa, amb la qual va aconseguir arribar a la GRAN FINAL.
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El quart cuiner va ser Cristian Rivera Rodríguez, provinent d’Ascaib amb el seu plat de “Bessug 
acompanyat amb una salsa cremosa de coliflor,  gingebre, suc de ceba rostida i vedella amb col·lagen”. 
Va decidir provar sort i concursar amb un plat diferent del que va presentar al campionat de Mallorca i Eivissa.
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El quint cuiner va ser José María Borrás,
del restaurant Agroturisme Santa Marianna. Aquest jove influencer va cuinar una “Boga amb textures de ceba, 

taronja i perfum de camomil·la Xoriguer”. Aquesta vegada va decidir canviar la presentació del plat.
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Finalment, la darrera cuinera va ser na Noelia Arbós, 
una estodiant de la EHIB que va prerparar el seu plat “Zhera”, un sashimi d’oriola amb maionesa de 

carxofa i decorat amb flor de sauco i rave.
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1. Ricardo Rossi 2. Fabio Tullini

3. Bernat Reynés Torres 4. Cristian Rivera Rodríguez

5. José María Borrás 6. Noelia Arbós
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El jurat que va degustar i puntuar els plats d’aquests sis cuiners comptava amb destacats especialistes en peix com:

- Pedro Mercant, president de l’Organització de Productes de Pesca de Mallorca (opmallorcamar).
- Marta Rosselló, cap de cuina i propietària de Sal de Cocó i especialitzada en cuina de peix.
- José Cortés, president de Ascaib.
- Lydia Corral, redactora gastronòmica.
- Miguel Vera, del portal gastronòmic Ser Foodie.
- Olivia Caballero, cap de servei de Planificació i Participació de la Direcció General de FP i Ensenyaments 
Artístics Superiors.
- Benny Aguiló, Assesora tècnica en Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentació del Govern de les Illes 
Balears.
- José Luis Córcoles, director comercial d’Horeca Balears i representant de la organització.
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El guanyador de la GRAN FINAL del primer 
Campionat a la Millor Elaboració de Peix 
Descartable va ser el jove cuiner i influencer 
José María Borras, el qui va deixar a tot el jurat 
impresionat amb el seu plat i la presentació 
d’aquest.

El xef menorquí del restaurant Santa Marianna, va 
iniciar la defensa del seu plat guanyador relatant 
que, com molts asseguren, Menorca té una olor 
especial i, en la seva proposta, ha inclòs els olors 
que per a ell defineixen l’illa. D’una forma creativa 
va acabar el seu plat damunt la taula davant el 
jurat amb un perfum de camamila amb essència 
de taronja per a potenciar el gust del peix que va 
escollir per a participar.
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A ON HA TINGUT VISIBILITAT LA CONSELLERIA?

- Intervenció i presència en la presentació del concurs.
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- Aparició del logotip en les comunicacions sobre el concurs.
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- Aparició del logotip en les comunicacions sobre el concurs.
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- Aparició del logotip en les comunicacions sobre el concurs.
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Mejor Pizza Gourmet
1er Concurso
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- Aparició del logotip en les comunicacions sobre el concurs.



Mejor Bocata Gourmet
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Euthynnus alletteratus

POP BLANC
Eledone cirrhosa

BOGA
Boops boops

CAVALLA
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Scyliorhinus canícula
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- Aparició del logotip en les comunicacions sobre el concurs.



ALGUNAS DE LAS ACTIVIDADES

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARÁN EN HORECA

LUNES 6 FEBRERO
14:00 - 16:00H
4º CAMPEONATO
MEJOR TARTAR GOURMET
ESCENARIO HORECA

LUNES 6 FEBRERO
17:00 - 19:00H
1er. CONCURSO
MEJOR PIZZA GOURMET
ESCENARIO HORECA

DIMARTS 7 FEBRER
14:00 - 16:00H
1r. CAMPIONAT
MILLOR ELABORACIÓ
DE PEIX DESCARTABLE
ESCENARI HORECA

MIÉRCOLES 8 FEBRERO
14:00 - 16:00H
4º CAMPEONATO
MEJOR BOCATA GOURMET
ESCENARIO HORECA

SALA HORECA BALEARES MALLORCA / LUNES 6 FEBRERO

Millor Elaboració de
Peix Descartable

Balears 2023

1r. Campionat

HORECA MALLORCA

HORECA MENORCA

HORECA IBIZA & FORMENTERA

LA GRAN FINAL

PATROCINAT PER

CONGRE
Conger congre

BESSUG

LLISTAT DE PEIX
PER A BASE DE LA RECEPTA

Pagellus acarne
MORENA

Muraena helena

ORIOLA
Chelidonichthys cuculus

BACORETA
Euthynnus alletteratus

POP BLANC
Eledone cirrhosa

BOGA
Boops boops

CAVALLA
Scomber

POLIDO
Argentina sphyraena

POTA
Todarodes sagittatus

GATO
Scyliorhinus canícula

ALATXA
Sardinella aurita

SORELL
Trachurus mediterraneus
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- Publicació en la revista Horeca Balears i Newsletters.

Revista Horeca Mallorca



7     HORECA IBIZA & FORMENTERA 2023

CAMPEONATO HORECA

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARÁN EN HORECA

MIÉRCOLES 8 MARZO
16:00 - 17:00H
PRIMER CAMPEONATO
MEJOR ELABORACIÓN 
CHULETÓN
ESCENARIO HORECA

JUEVES 9 MARZO
13:00 - 15:00H
PRIMER CAMPIONAT
MILLOR ELABORACIÓ
PEIX DESCARTABLE
ESCENARI HORECA

VIERNES 10 MARZO
14:00 - 16:00H
PRIMER CONCURSO
MEJOR PIZZA 
GOURMET
ESCENARIO HORECA

Millor Elaboració de
Peix Descartable

Balears 2023

1r. Campionat

HORECA MALLORCA

HORECA MENORCA

HORECA IBIZA & FORMENTERA

LA GRAN FINAL

PATROCINAT PER

CONGRE
Conger congre

BESSUG

LLISTAT DE PEIX
PER A BASE DE LA RECEPTA

Pagellus acarne
MORENA

Muraena helena

ORIOLA
Chelidonichthys cuculus

BACORETA
Euthynnus alletteratus

POP BLANC
Eledone cirrhosa

BOGA
Boops boops

CAVALLA
Scomber

POLIDO
Argentina sphyraena

POTA
Todarodes sagittatus

GATO
Scyliorhinus canícula

ALATXA
Sardinella aurita

SORELL
Trachurus mediterraneus
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Revista Horeca Eivissa & Formentera



7     HORECA MENORCA 2023

CAMPEONATO HORECA

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARÁN EN HORECA

MIÉRCOLES 22 MARZO
14:00 - 16:00H
PRIMER CAMPEONATO
MEJOR BOCATA 
GOURMET
ESCENARIO HORECA

JUEVES 23 MARZO
14:00 - 16:00H
PRIMER CAMPIONAT
MILLOR ELABORACIÓ
PEIX DESCARTABLE
ESCENARI HORECA

VIERNES 24 MARZO
14:00 - 17:00H
PRIMER CONCURSO
MEJOR PIZZA 
GOURMET
ESCENARIO HORECA

Millor Elaboració de
Peix Descartable

Balears 2023

1r. Campionat

HORECA MALLORCA

HORECA MENORCA

HORECA IBIZA & FORMENTERA

LA GRAN FINAL

PATROCINAT PER

CONGRE
Conger congre

BESSUG

LLISTAT DE PEIX
PER A BASE DE LA RECEPTA

Pagellus acarne
MORENA

Muraena helena

ORIOLA
Chelidonichthys cuculus

BACORETA
Euthynnus alletteratus

POP BLANC
Eledone cirrhosa

BOGA
Boops boops

CAVALLA
Scomber

POLIDO
Argentina sphyraena

POTA
Todarodes sagittatus

GATO
Scyliorhinus canícula

ALATXA
Sardinella aurita

SORELL
Trachurus mediterraneus
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Revista Horeca Menorca
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Newsletters
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Dos Rollups en la zona de l’escenari.
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- Presència en videomarcador durant Horeca Balears.

- Presència en la pantalla de l’escenari durant el concurs.
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- Protagonisme destacat durant el concurs.

- Participació com a jurat en el concurs.
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- Participar en el lliurament de premis.



1er CAMPIONAT HORECA
MILLOR ELABORACIÓ
PEIX DESCARTABLE

6-7-8 FEBRERO’23

CAMPIÓ MALLORCA 500€
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- Logotip reflectit en el premi físic dels guanyadors.



Millor Elaboració de
Peix Descartable

Balears 2023

1r. Campionat

HORECA MALLORCA

HORECA MENORCA

HORECA IBIZA & FORMENTERA

LA GRAN FINAL

PATROCINAT PER

FORMULARI 1r CAMPIONAT ELABORACIÓ PEIX DESCARTABLE
Complimenta aquest formulari i envia-ho al costat de la teva recepta a info@horecabaleares.com 
amb l'assumpte “Inscripció 1er Campionat elaboració peix descartable” abans de: Mallorca 13 de 
Gener; Eivissa 10 de Febrer; Menorca 17 de Febrer.
També et pots inscriure via web a la plana web https://horecabaleares.com/campeonatos/

Cada participant té dret a enviar una sola recepta.
Les inscripcions hauran d'estar degudament emplenades al pdf adjunt emplenant tots els camps.
A finals de gener es notificaran els finalistes.
L'organització es reserva el dret d'incloure les receptes i el nom dels guanyadors als seus mitjans de 
comunicació i la dels seus clients, així com de reproduir les receptes amb altres cuiners.
Tots el participants col·laboraran a la recollida i abocaments selectius de les restes de la
cuina en contenidors separats en vidre, cartró-paper, envasos, orgànic i olis.

Nom de l’Autor:

Telèfon:

Email:

Nom de l'establiment:

Nom del plat:

Ingredients:

Descripció d'elaboració, muntatge i presentació:

18
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- Difusió a tots els visitants i participants del desenvolupament del concurs.
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- Notícies de RRSS



- Notícies de RRSS
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- Notícies de premsa

https://www.ultimahora.es/xaloc/gastronomia/2023/02/07/1878059/horeca-ricardo-rossi-alza-primer-campeonato-pescado-descartable.html 
https://horecabaleares.com/abierto-el-plazo-de-inscripcion-para-los-campeonatos-en-horeca-baleares/ 
https://horecabaleares.com/horeca-baleares-presenta-sus-campeonatos/ 
https://horecabaleares.com/presentacion-de-los-campeonatos-de-horeca-mallorca-2023/ 
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/horeca-baleares-cierra-la-trilogia-de-2023-con-3-000-visitantes-en-horeca-menorca 
https://www.cope.es/emisoras/illes-balears/baleares/menorca/noticias/concluye-primera-edicion-horeca-menorca-con-balance-positivo-20230326_2625003 
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- Notícies de premsa

https://horecabaleares.com/ganador-del-campionat-millor-elaboracio-de-peix-descartable/ 
https://horecabaleares.com/2o-edicion-de-horeca-ibiza/ 
https://horecabaleares.com/nota-de-prensa-ibiza-2a-edicion/ 
https://horecabaleares.com/por-primera-vez-horeca-ibiza-contara-con-3-campeonatos/
https://horecabaleares.com/clausurada-la-2a-edicion-de-horeca-ibiza-formentera/ 
https://www.cronicabalear.es/2023/horeca-baleares-2023-tres-ferias-repletas-de-novedades-y-con-el-foco-puesto-en-la-sostenibilidad/ 
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/te-contamos-el-programa-de-actividades-de-horeca-mallorca-2023
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/te-contamos-cuales-son-los-nuevos-los-campeonatos-del-horeca-mallorca-2023
https://www.profesionalhoreca.com/2023/01/26/vi-edicion-de-la-feria-horeca-baleares-en-mallorca/ 
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- Notícies de premsa

https://www.ultimahora.es/xaloc/gastronomia/2023/01/25/1869265/horeca-mallorca-feria-llena-sabores.html 
https://welcometoibiza.com/agenda-ibiza/actividades/horeca-baleares-ibiza/ 
https://horecabaleares.com/conviertete-en-el-ganador-a-de-los-campeonatos-de-horeca-menorca/ 
https://www.diariodeibiza.es/sociedad/2023/03/08/concursos-descubrir-talento-chefs-84255032.html 
https://horecabaleares.com/horeca-menorca-actividades-y-campeonatos/ 
https://www.cronicabalear.es/2023/todo-a-punto-para-la-segunda-edicion-de-horeca-baleares-ibiza-y-formentera/ 
https://fibwidiario.com/2023/03/08/horeca-baleares-inaugura-su-segunda-edicion-en-ibiza-y-formentera/ 
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- Notícies de premsa

https://cadenaser.com/baleares/2023/03/08/arranca-en-ibiza-la-segunda-edicion-de-horeca-dirigida-a-profesionales-de-hosteleria-y-restauracion-radio-ibiza/ 
https://www.europa24horas.com/horeca-baleares-ibiza-la-feria-de-hosteleria-y-restauracion-crece-en-su-segunda-edicion/ 
https://www.europapress.es/comunicados/sociedad-00909/noticia-comunicado-horeca-menorca-estrena-primera-edicion-mao-20230323100611.html 
https://horecabaleares.com/quien-sera-el-chef-ganador-del-i-campionat-millor-elaboracio-de-peix-descartablede-baleares/ 
https://www.profesionalhoreca.com/2023/03/01/primera-edicion-de-horeca-baleares-menorca-del-22-al-24-de-marzo/  
https://horecabaleares.com/programa-de-actividades-para-horeca-mallorca/ 
https://www.profesionalhoreca.com/2023/02/22/segunda-edicion-de-horeca-baleares-en-ibiza/ 


- Notícies de premsa
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https://www.ultimahora.es/xaloc/gastronomia/2023/02/07/1878059/horeca-ricardo-rossi-alza-primer-campeonato-pescado-descartable.html 
https://horecabaleares.com/abierto-el-plazo-de-inscripcion-para-los-campeonatos-en-horeca-baleares/ 
https://horecabaleares.com/horeca-baleares-presenta-sus-campeonatos/ 
https://horecabaleares.com/presentacion-de-los-campeonatos-de-horeca-mallorca-2023/ 
https://horecabaleares.com/programa-de-actividades-para-horeca-mallorca/ 


- Notícies de premsa
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https://horecabaleares.com/ganador-del-campionat-millor-elaboracio-de-peix-descartable/ 
https://horecabaleares.com/quien-sera-el-chef-ganador-del-i-campionat-millor-elaboracio-de-peix-descartablede-baleares/ 
https://horecabaleares.com/por-primera-vez-horeca-ibiza-contara-con-3-campeonatos/
https://horecabaleares.com/2o-edicion-de-horeca-ibiza/ 
https://horecabaleares.com/nota-de-prensa-ibiza-2a-edicion/ 
https://horecabaleares.com/clausurada-la-2a-edicion-de-horeca-ibiza-formentera/ 


- Notícies de premsa
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https://www.cronicabalear.es/2023/horeca-baleares-2023-tres-ferias-repletas-de-novedades-y-con-el-foco-puesto-en-la-sostenibilidad/ 
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/te-contamos-el-programa-de-actividades-de-horeca-mallorca-2023
https://horecabaleares.com/conviertete-en-el-ganador-a-de-los-campeonatos-de-horeca-menorca/ 
https://horecabaleares.com/horeca-menorca-actividades-y-campeonatos/ 
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/te-contamos-cuales-son-los-nuevos-los-campeonatos-del-horeca-mallorca-2023
https://www.ultimahora.es/xaloc/gastronomia/2023/01/25/1869265/horeca-mallorca-feria-llena-sabores.html 


- Notícies de premsa
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https://www.profesionalhoreca.com/2023/01/26/vi-edicion-de-la-feria-horeca-baleares-en-mallorca/ 
https://welcometoibiza.com/agenda-ibiza/actividades/horeca-baleares-ibiza/ 
https://www.diariodeibiza.es/sociedad/2023/03/08/concursos-descubrir-talento-chefs-84255032.html 
 https://www.cronicabalear.es/2023/todo-a-punto-para-la-segunda-edicion-de-horeca-baleares-ibiza-y-formentera/ 


- Notícies de premsa
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https://fibwidiario.com/2023/03/08/horeca-baleares-inaugura-su-segunda-edicion-en-ibiza-y-formentera/ 
https://www.profesionalhoreca.com/2023/02/22/segunda-edicion-de-horeca-baleares-en-ibiza/ 
https://cadenaser.com/baleares/2023/03/08/arranca-en-ibiza-la-segunda-edicion-de-horeca-dirigida-a-profesionales-de-hosteleria-y-restauracion-radio-ibiza/ 
https://www.europa24horas.com/horeca-baleares-ibiza-la-feria-de-hosteleria-y-restauracion-crece-en-su-segunda-edicion/ 


- Notícies de premsa
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https://www.europapress.es/comunicados/sociedad-00909/noticia-comunicado-horeca-menorca-estrena-primera-edicion-mao-20230323100611.html 
https://www.hostelvending.com/noticias-vending/horeca-baleares-cierra-la-trilogia-de-2023-con-3-000-visitantes-en-horeca-menorca 
https://www.cope.es/emisoras/illes-balears/baleares/menorca/noticias/concluye-primera-edicion-horeca-menorca-con-balance-positivo-20230326_2625003 
https://www.foravila.net/gastronomia/el-menorqui-jose-maria-borras-guanya-el-primer-concurs-de-cuina-elaborada-amb-peix-descartable/


- Notícies de premsa
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https://www.murcia.com/empresas/noticias/2023/03/22-horeca-menorca-estrena-su-primera-edicion-en-mao.asp  
https://menorcaaldia.com/2023/01/03/horeca-buscara-el-mejor-plato-de-pescado-bocata-y-tartar-de-baleares/
https://www.diariodemallorca.es/part-forana/2023/04/18/horeca-balears-chef-menorquin-jose-86179652.html
https://www.europapress.es/illes-balears/noticia-govern-promueve-primer-campeonato-mejor-receta-pescado-descartable-20230124144251.html


- Notícies de premsa

- Medios audiovisuales
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https://www.profesionalhoreca.com/2023/03/01/primera-edicion-de-horeca-baleares-menorca-del-22-al-24-de-marzo/  
https://www.infohoreca.com/noticias/20230421/mejores-recetas-pescado-descargable-horeca-baleares
https://www.youtube.com/watch?v=OIqzx2is9uQ


- Medios audiovisuales
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https://www.youtube.com/watch?v=CyH8OUfqaBQ
https://www.youtube.com/watch?v=rKLP8YhU-IY
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Reciclatge d’oli usat.

Galledes de reciclatge d’escombraries.

- Galledes d’escombraries i reciclatge.


