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1r. CAMPIONAT MILLOR ELABORACIO DE PEIX DESCARTABLE

Horeca Balears va organitzar la la edicié
del Campionat a la millor elaboracié de peix
descartable de les llles Balears 2023 patrocinat
per LA CONSELLERIA D’AGRICULTURA, PESCA |
ALIMENTACIO DEL GOIB.

L'objectiu del campionat era fomentar i promocionar
la utilitzacié del peix tradicional que ha disminuit el
seu valor comercial i que sovint es descarta per les
dificultats culinaries que suposa la seva utilitzacié.

Les bases del concurs eren les segijents:

- La particiacién era individual.

- Tots els participants havien de ferho amb una
proposta gastronomica propia.

- Elaborar un plat per persona, principalment utilitzant
productes de les llles 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 posicié de cada campionat.

Per tant, trobarem a sis finalistes que pogueren optar
a guanyar el premi de 1000 €.
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1. Bernat Reinés Torres.

del restaurant S’Era de Pula va preparar un “Royal Besuguin amb Beurre blanc”.

INGREDIENTS:
ROYAL BESUGUIN:

- 10 unitats de besuguin.

- 1 bleda.

- Espinacs.

- 1 ceba tendra.

- 3 tomaquets secs (préviament 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’estragé.

-30 cl de vi de Jerez (amontillado).
-2 L de brou de peix de roca i marisc.
- 1 carrega de siré.

ELABORACIO:

ROYAL BESUGUIN:

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 besuguln 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 I'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 sifé.

EMPLATAR:

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

2. Préviament escalfem el sifé i el posem damunt del
“Royal”.

3. Acabem amb pols de llorer per damunt.
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2. Ricardo Rossi.

de I’Hotel Valldemossa va cuinar un “Bessug amb gel de salvia i sépia amb sobrassada”. (pag.1)

INGREDIENTS:

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

CONSOME 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 tomaquets de ramallet.
- 100 gr de brandi.

- 1 fulla de llorer.

- 2 fulles de llima quefir.

-2 grans d’all.

- Sal.

- Pebre.

- Lecitina de soia.

ELABORACIO:

BESSUG:

GEL DE SALVIA:

- 200gr de salvia.

- 100 gr de citronel-la.
- 250 gr d’almivar.

- Sal.

- Agar agar.

- Oli.

EMULSIO DE PASTANAGA | AOVE:

- 300 gr de pastanaga.
- 1 porro.

- 50 gr de patata.

- 1 qjete.

- 200 gr de fumet.

- 30 gr de aove.

- Sal i pebre.

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

CONSOME 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 estamefa i barrejar amb I'aigua de coco.

5. Fer |'aire amb la lecitina al moment de la passada.

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

2. Triturar el lemon grass i agregar |'almivar fins que

bulli, després infusionar.

3. Triturar I'almivar colat amb les fulles de salvia, barrejar

amb I'agar agar i bullir.

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

SEPIA AMB SOBRASSADA:
- 1 sépia.

- Concentrat de sobrassada.
- Oli d’oliva verge extra.

CREMA DE SEPIA:

- 100 gr de sépia.

- 30 gr de ceba.

-1 gra d'all.

- 10 gr de Brandi.

- 200 gr de fumet.

- 3 gr de sobrassada.

DECORACIO:

- Brots de ruca.

- Salicornia.

- Sal de Es Trenc sabor taronja.
- Nanami toragashi.
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2. Ricardo Rossi,
(pag. 2)

EMULSIO DE PASTANAGA | AOVE: MUNTATGE:

1. Ofegar les verdures, agregar el brou i cuinar fins 1. Amb l'ajuda d’una maniga pastissera, fem una

que estiguin blanques. circumfevréncia en un plat utilitzant a I'emulsié de
pastanaga.

2. Triturar i agregar oli a poc a poc perqué vagi

emulsionant, després reservem. 2. Colloquem en el centre el gel de salvia i damunt una

) racié de besuc.
SEPPIA AMB SOBRASSADA:

. Yo . 7 . Y .
1. Netejar la sépia i tallar-la en daus d’1 cm. 3. Posem una mica de crema de sépia per damunt i un

dau de sépia amb sobrassada.
2. Ficar en una bossa al buit amb un doll d’oli i unes

gotes d’anima. 4. Acabar de decorar el plat amb els brots de ruca i

una miqueta de salicornia, surt sabor taronja i nanami
3. Posar en la roner i cuinar a 65& durant 15 minuts. toragashi.

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

CREMA DE SEPIA:

1. Sofregir bé la sépia tallada i neta.

2. Agregar la ceba i I'all i continuar sofregint.
3. Flambear amb Brandi i agregar brou.

4. Triturar bé i passar per un colador.
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3. Cristian Rivera Rodriguez,

xef del restaurant Tomeu Caldentey Cuiner, va fer un “Congre fumat, pésol fresc, brou de congre i pols d’all”.

CONGRE:

Netegem el Congre en 3 parts:

- Cap: Llevem ulls, gales i dents.

- Llom Tancat: Llevem I’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
I'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 |’aigua i ho tindrem a foc
molt baix durant 20 minuts des que comenca a xiular.
Refredem i passem pel superbag. Infusionem amb la
fulla de Llimoner. Texturem amb xantana i reservem.

PESOLS:

- 600 gr de pésol 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 mitja amb
I’ajuda d’un colador de malla fina.
Assequem i friturem.

PRESENTACIO:

Al moment de la passada saltegem el pésol amb
mantega, afegim la ceba tendra préviament escalfada
i lliguem amb el suc del congre. Ho posarem en la base
del plat.

El llom del congre I’acabem al forn, amb una mica de fi.
170 graus durant 3 min aprox. Ho emplatem damunt del
pésol, decorem amb la pols d’all i uns brots de pésol.
Acabem el plat en taula amb el brou de congre.




Patrocina Organitza

HORECA _ I

G ConsELERA lodoevenros

D@ Coiceee Sanm 10000
: y T PESCAIALIMENTACIO  de las islas
BALEARES B

/

JURAT

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

- Alvaro 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 Alimentacié del Govern de les llles Balears.
- Maria Tugores, directora de la EHIB.

- Martina Zender, periodista gastronomica de “Mallorca Zeitung”.

El guanyador d’aquesta edicié va ser el cuiner Ricardo Rossi amb el seu plat estrella de brou de
brotola, gel de salvia i sépia amb sobrassada.
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1. Cristian Rivera Rodriguez,

xef del restaurant Tomeu Caldentey Cuiner, va decidir tornar a provar sort i presentar-se a |’edicié d’Eivissa.

CONGRE:

Netegem el Congre en 3 parts:

- Cap: Llevem ulls, gales i dents.

- Llom Tancat: Llevem |’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
I'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.
-1all.

-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 |’aigua i ho tindrem a foc
molt baix durant 20 minuts des que comenca a xiular.
Refredem i passem pel superbag. Infusionem amb la
fulla de Llimoner. Texturem amb xantana i reservem.

PESOLS:

- 600 gr de pésol 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 mitia amb
I'ajuda d’un colador de malla fina.
Assequem i triturem.

PRESENTACIO:

Al moment de la passada saltegem el pésol amb
mantega, afegim la ceba tendra préviament escalfada
i lliguem amb el suc del congre. Ho posarem en la base
del plat.

El llom del congre I'acabem al forn, amb una mica de fi.
170 graus durant 3 min aprox. Ho emplatem damunt del
pésol, decorem amb la pols d’all i uns brots de pésol.
Acabem el plat en taula amb el brou de congre.
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2. Noelia Arbés,

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.

ELABORACIO:

1. Per a preparar el sashimi, netegem el peix i el tallem
en fines rodanxes. Reservem el cap, la cua i la part de
I'aleta dorsal i les ventrals per a la decoracié 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 I'oriola
per donar-li sabor.

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

5. Fregim les parts del peix que hem reservat per a la
decoracié. 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 |'oriola. Sobre la zona de les aletes
ventrals hi coloquem el sashimi i ho tapem amb la part
de I'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 Quinones,

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.

ELABORACIO:

1. Tallar el peix en tires fines, assaonar amb la sal i pebre
i donardi 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. Collocar la coca, omplirho amb els “enroladitos” i
completar amb la llet de tigre aixi com amb els
enroladitos.

3. Decorar amb el crocant de tapioca i la pols de gambes.

4.

- .
E R
r
4
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4. Bernat Reinés Torres,
del restaurant S’Era de Pula va preparar un “Royal Besuguin amb Beurre blanc”.

INGREDIENTS:
ROYAL BESUGUIN:

- 10 unitats de besuguin.

- 1 bleda.

- Espinacs.

- 1 ceba tendra.

- 3 tomaquets secs (préviament 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’estragé.

-30 cl de vi de Jerez (amontillado).
-2 L de brou de peix de roca i marisc.
- 1 carrega de sité.

ELABORACIO:

ROYAL BESUGUIN:

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 besuguln ben junts fent un llit. Sobre

el peix posem la mallorquina i enrolem tot.

Y |
~-t.

‘ ds
!

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 I'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 sifé.

EMPLATAR:

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

2. Préviament escalfem el sifé i el posem damunt del
“Royal”.

3. Acabem amb pols de llorer per damunt.
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Els membres que conformaren el jurat i degustaren i puntuaren els plats dels participants foren:

- José Maria Borras, influencer i xef de “Agroturisme Santa Marianna”.

- Charo Val, xef de Formentera del restaurant “La Alacena del gourmet”.

- Aram Ortega, director general de Politiques per a la Sobirania Alimentaria.
- Pepa Costa, gerent de FECOEV.

"f SIORE(%
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MILLO
PEIX DESCARTABLE

I
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BALEARES:

Finalment, Bernat Reinés Torres va aconseguir el primer lloc i quedar com un dels finalistes que participaran en la

GRAN FINAL. Aixd ens demostra que no cal rendir-se i hem de confiar sempre en nosaltres mateixos, tot esfor¢ té la
seva recompensa.
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1. Fabio Tullini,

del restaurant El Romani va preparar una “Morena confitada amb maionesaq, pil-pil, carxofes i peres caramel-litzades”.

INGREDIENTS: MUNTATGE:

- Pil pil de la coa de la morena. 1. En un plat negre posar una base de maionesa de
- Puré de carxofes. pil pil i carxofes.
- Peres.
- Extraccié de regaléssia. 2. Posar les tires de bruna confitada per sobre de la
maionesa.
ELABORACIO:
3. Acabar amb daditos de pera caramel-litzada i
1. Netejar una carxofa fins a deixar solament el cor. tires de pell fregida.
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, escérrer i reservar.

4. Preparar una emulsié 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’extraccié de regaléssia.

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




Patrocina Organitza

it
H O R E CA — ) G’ CONSELLERIA T d
feria de hosteleria O AGRICULTURA D Ueve n I_US
@ y restauracion I PESCAIALIMENTACIO  de las islas

BALEARES B
s

2. Silvia Penalva Garciq,

del restaurant Cuina 34 va concursar amb el seu plat anomenat “El Gaté que va viatjar a Orient”.

INGREDIENTS:

- Brou: ossos de gatd, aigua, ceba, porro, tomaquet i tap
de corti.

- Amaniment per al brou: soia, vinagre d’arros, sucre bru,
brou de peix i all.

- Crestes: 100gr de farina de blat, 100 gr de midé de
blat i brou.

- Farcit crestes: gaté, cebolli, col habitada, porro
escalfat, all, maicena i soia.

- Decoracié: caviar de remolatxa, gingebre i soia; ceba
tendra, brot de ruca i flor de romani.

- Cruixent de peix: farina, brou i oli.

ELABORACIO:

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

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

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 remolaixa, 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 faring, 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. Colloquem la cresta i decorem amb el caviar de

remolatxa, el cruixent de peix, una mica de ceba tendra,
brots de ruca i flor de romani.
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3. Douglas José Carpio Ramirez,

del restaurant Aquarium Port de Ciutadella va preparar un “Kebab de Cavalla”
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4. José Maria Borras,

del restaurant Agroturisme Santa Marianna va cuinar una “Boga amb cruixent de kalamata, crema de ceba

blanca menorquing, oli de camomila i caviar de me

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 tomaquet concentrat.
- 2 escalunyes.

- 50 ml de Brandy.

- 50 ml de Tio Pepe.

- 10 gr de mantega.

- Farina d’ oliva.

- 1 kg de farina de cigré.

-1kgd’ oliva negra.

ELABORACIO:

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

2. Pel vel de taronja, afegim tots els liquids en una olla
i després la gelatina vegetal. Escalfar a 70°C 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 I’hora de la passada.

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

III

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

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 troc 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, xampinyd, ceba vermellg,
tabasco, salsa perris, tomaquet, llima, coriandre i
intangel)

- Bacoreta

- Pesto d’algues (alfabrega, ametlla menorquing, dll,
pes maonés, alga wakame, coriandre, brou dashi,
gluco i alguin)

-Nap daikén

ELABORACIO:

1. Delluxe de guacamole: piquem I'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
liquides 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 consisténcia que volem. Acabem
amb una mica de mantega perqué 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 I’hora de I'emplatat ajudant-nos
amb una maquina de pompes.

7. Wellington: estirem |’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.

Posem una tira de pasta philo de la mateixa grandaria
del llom seleccionat, la untem amb mantega i sal i li
donem dues voltes al cilindre de bacoreta amb alga nori.

MUNTATGE:

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

2. En un plat fons, col'loquem en el mitja 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 colloquem el Wellington i,
finalment, a un costat posem un toc d’aire de piparra.
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6. Noelia Arbés,

estudiant de la EHIB, va preparar de nou el plat al qual ella crida “Zhera”encara que va fer unes pefites modificacions.

asislas
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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 Alimentacié del Govern de les llles Balears.

- Pilar Pons, en representacié del Consell Insular de Menorca.

- Olivia Caballero, cap de servei de Planificacié i Participacié de la Direccié General d’FP i Ensenyaments
Artistics Superiors.

- Leandra Hernéndez, guanyadora del campionat al Millor Bocata Gourmet Menorca.

- José Luis Cércoles, en representacié d’Horeca Balears.

Finalment, el guanyador d’aquesta primera edicié del campionat a la millor elaboracié de peix descartable va anar el
cuiner i influencer José Maria Borrds amb la seva boga cruixent amb suc de bruna i textura de ceba blanca i fonoll
mari.

T
i 1° GAMPIONA
TLLERIA f (ILLOI .J *aR“
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;‘M | ALIMENTACIO
S
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La GRAN FINAL del campionat a la millor elaboracié de
peix descartable es va realitzar dia 18 d’abril al centre
educativ IES Calvia a les 15:00 de la tarda, patrocinat
per la Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacié del
Govern de les llles Balears.

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

e
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Els cuiners que participaren en la GRAN FINAL van ser:

- Ricardo Rossi, guanyador de Mallorca.

- Bernat Reinés Torres, guanyador d’Eivissa &
Formentera.

- José Maria Borrds, guanyador de Menorca.

- Cristian Rivera Rodriguez, segona posicié Mallorca.

- Noelia Arbés, segona posicié Ervissa & Formentera.

- Fabio Tullini, segona posicié Menorca.

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

Ter CAMPIONAT HORECA
MILLOR ELABORACIO
PEIX DESCARTABLE

1000€
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El primer cuiner en presentar el seu plat va ser Ricardo Rossi del restaurant Hotel Valdemossa.
“Bessug amb gel de salvia i crema mallorquina de sépia i sobrassada”. Encara que, aquesta vegada,
va canviar la presentacié del plat i la decoracié.
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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 representacié del restaurant El Romani (Menorca). En aquest cas, també va
canviar la presentacié del plat, tant en la disposicié dels ingredients com en la decoracié.

\ .
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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 presentacié del plat és gairebé la mateixa que en la
edicié del campionat a Ervissa, amb la qual va aconseguir arribar a la GRAN FINAL.




HORECA _

0@

feria de hosteleria
y restauracion
BALEARES

Patrocina
"
|I|!
G CONSELLERIA

O AGRICULTURA,

I PESCAIALIMENTACIO
B

/

Organitza

lodoevenros

de las islas




Patrocina Organitza

HORECA _ i

: feria de hos.t’eleriq 8 Egg?ﬂﬁ—iﬂﬁ, l [] d [] EV B n I_U 8
y restauracion T PESCAIALIMENTACIO (e las islas
BALEARES B
/

1

* f _‘
JANTA/MARIANAS
J.MBorras —
o bl ' -

@‘i




Patrocina Organitza

HORECA _ i T
: feria de hos.t’elerio Egggﬂﬁ%ﬂﬁ’ U U eve n U S
@ y restauracion O

I PESCAIALIMENTACIO  de las islas
BALEARES B

s

Finalment, la darrera cuinera va ser na Noelia Arbés.
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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3. Bernat Reynés Torres

5. José Maria Borras 6. Noelia Arbés
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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 I'Organitzacié de Productes de Pesca de Mallorca (opmallorcamary).

- Marta Rosselld, cap de cuina i propietéaria de Sal de Cocé i especialitzada en cuina de peix.

- José Cortés, president de Ascaib.

- Lydia Corral, redactora gastrondmica.

- Miguel Vera, del portal gastronémic Ser Foodie.

- Olivia Caballero, cap de servei de Planificacié i Participacié de la Direccié General de FP i Ensenyaments
Atrtistics Superiors.

- Benny Aguilé, Assesora técnica en Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacié del Govern de les llles
Balears.

- José Luis Cércoles, director comercial d’Horeca Balears i representant de la organitzacié.

L
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- Aparicié del logotip en les comunicacions sobre el concurs.
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GOURMET . l"-

1 CAMPIONAT

HORECA MENORCA :’ HORECA MENORCA
24/MARTZO/2023 22/MARTZO/2023
14:00 - 17:00 = 14:00 - 16:00

W . CO | HELLMANNS
L P

P Py

1 BALEARS 2023
= 23/MARZO/2023
e 14:00 - 16:00
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- Aparicié del logotip en les comunicacions sobre el concurs.

1r. Campionat
Millor Elaboracio
de Peix Descartable

2 iy
HORECA

BALEARES —

1r. Campionat
Millor Elaboracio
de Peix Descartable

MENORCA 2@ o
Dijous 23 Mar HORECA
Ii :00 - 16: 00«; HALEMER =

1r. Campionat
Millor Elaboracio
de Peix Descartable

EIVISSA )
Dijous 9 Mare HORECA

1r. Cgmpionat
Millor Elaboracio
de Peix Descartable

LR LA GRAN FINAL
HNENREE 19 Abril alpliAc:
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- Aparicié del logotip en les comunicacions sobre el concurs.

CARNES HORECA ™

BALEARES = @ ® o

IBIZA_FORMENTERA

.TE CONSIDERAS
BUEN COCINERO?

i{APUNTATE A
NUESTROS
CAMPEONATOS
Y CONCURSOS!

MEJCR ELABORACION CHULETON
MEJOR PIZZA& GOURMET
MILLOR ELABORACIO PEIX DESCARTABLE

G CONSELLERIA

O AGRICULTURA, . 500€* PREMIO

I PESCA | ALIMENTACIO A LOS GANADORES

B *en el campeonato de Millar elaboracid de peix
7 descartable también el acceso a |a final de

Baleares con un premio de 1.000£

- [ e INSCRIPCIONES ABIERTAS
Consell ) d'Eivissa /=) Devissa INFO@HORECABALEARES.COM
@ ——— +34 971577 947

HORECA*™

BALEARES —
MENORCA @ o T

corgelat o

.TE CONSIDERAS
BUEN COCINERO?

- -
!' SCUOLA ITALIANA
PIZZAIOLI

S |APUNTATE A
NUESTROS

CAMPEONATOS
Y CONCURSOS!

MEJOR BOCATA GOURMET
| MEJOR PIZZA& GOURMET
' MILLOR ELABORACIO PEIX DESCARTABLE

CONSELLERIA
AGRICULTURA, 500€* PREMIO
PESCA | ALIMENTACIO A LOS GANADORES

*en el campeonato de Millar elaboracid de peix
descartable también el acceso a |a final de
Baleares con un premio de 1.000£

INSCRIPCIONES ABIERTAS
COMERLL IMADLAR @ INFO@HORECABALEARES.COM
- ASURTAMENT 08 Mad -binssin +34 971 577 947
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Campeonatos
Horeca Baleares
Ibiza & Formentera

23 Edicion
8-9-10 Marzo

Recinto Ferial Fecoev

CAMPEONATOS HORECA BALEARES MALLORCA °

4° Campeonato
Mejor Tartar Gourmet
HORECA MALLORCA

PATROCINADO POR

€D suumar

0®

feria de hosteleria
y restauracion

BALEARES

Patrocina Organitza

N
i
CONSELLERIA

G
O AGRICULTURA,

I PESCA | ALIMENTACIO
B

/

lodoevenios

de las islas

- Aparicié del logotip en les comunicacions sobre el concurs.

CARNES

1er Campeonato
Mejor
Elaboracion
Chuletén

HORECA IBIZA & FORMENTERA

Toda la info en www.horecabaleares.com

1er Concurso
Mejor Pizza Gourmet
HORECA MALLORCA

PATROCINADO POR

SCUOLA ITALIANA 5l
PIZZAIOL %mﬂ'
Secl ks formadions profsonse

de Peix Descartable

N
!
G CONSELLERIA

O AGRICULTURA, )
I PESCA|ALIMENTACIO

OLA ITALIANA H
1ZZAIOLI

1er Concurso
Mejor
Pizza Gourmet

HORECA IBIZA & FORMENTERA

®@e o

HORECA

BALEARES =

IBIZA_FORMENTERA

1r Campionat
Millor
Elaboracio
Peix Descartable

HORECA IBIZA & FORMENTERA

&

HORECA

BALEARES —

4° Campeonato
Mejor Bocata Gourmet
HORECA MALLORCA

1r. Campionat
Millor Elaboracio

PATROCINAT PER PATROCINADO POR

3¢ HELLMANNS
Delicy .. =

=
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- Aparicié del logotip en les comunicacions sobre el concurs.

Organitza

{odoeventos

de las islas

CAMPEONATOS HORECA BALEARES MALLORCA oreca

"
i
G CONSELLERIA

O AGRICULTURA,
I PESCAIALIMENTACIO
B

HELLMANN'S

/

PATROCINAN EL PATROCINA EL

Mejor Bocata Gourmet Millor Elaboracio

HORECA MALLORCA

i“ 2

1r. Campionat
Millor Elaboraci6 de
Peix Descartable
Balears 2093
HORECAMALI:.ORCA |
HORECA MENORCA
HE)IiECA IBIZA & FORMFNTERA

LA GRAN FINAL

PATROCINAT PER
-'I v
i
G CONSELLERIA

O AGRICULTURA, )
I PESCA | ALIMENTACIO

de Peix Descartable

28 Q
HORECA

B BALEARES —
/

UOLA ITALIANA

PATROCINA EL

Mejor Tartar Gourmet
HORECA MALLORCA

LLISTAT DE PEIX
PER A BASE DE LA RECEPTA

= &

CONGRE BESSUG

Conger congre Pagellus acarne

ORIOLA

Chelidonichthys cuculus

BACORETA

Euthynnus alletteratus

BOGA CAVALLA
Boops boops Scomber
POTA GATO

™ Todarodes sagittatus Scyliorhinus canicula

4’_'*}-(
N L

SORELL

Trachurus mediterraneus

BALEARES =
856l
Stagion™

PATROCINAN EL

Mejor Pizza Gourmet

N

I

G CONSELLERIA

O AGRICULTURA,

I PESCA | ALIMENTACIO
B

/

AN

MORENA

Muraena helena

ﬁ. ") )
L o
POP BLANC

Eledone cirrhosa

o — ;""'""J ‘

-

POLIDO

Argentina sphyraena

o —

ALATXA

Sardinella aurita
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- Publicacié en la revista Horeca Balears i Newsletters.

Revista Horeca Mallorca

ALGUNAS DE LAS ACTIVIDADES

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARAN EN HORECA

- =
LUNES 6 FEBRERO 3 3
14:00 - 16:00H

4° 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 ELABORACIO
DE PEIX DESCARTABLE
ESCENARI HORECA

MIERCOLES 8 FEBRERO
14:00 - 16:00H

4° CAMPEONATO

'MEJOR BOCATA GOURMET
ESCENARIO HORECA

1r. Campionat LLISTAT DE PEIX LI
4 > PER A BASE DE LA RECEPTA Iyt
Millor Elaboracio de ¢

Peix Descartable pr
Balears 2093 2 - AN

CONGRE BESSUG MORENA
Conger congre pagellus acarne Muraena helena
HORECA MALLORCA:

HORECA MENORCA *( W :‘{{ ,)\ .
b

HORECA IBIZA & FORMENTERA 2%

ORIOLA BACORETA POP BLANC
LA GRAN FINAL Chelidonichthys cuculus Euthynnus alletteratus Eledone cirrhosa
d‘ "N é:‘r'eg"

BOGA CAVALLA POLIDO

Boops boops Scomber Argentina sphyraena

Somf) T o=

POTA GATO ALATXA
PATROCINAT PER Todarodes sagittatus scyliorhinus canicula sardinella aurita
i
|||!

- e

S CONSELLERA » 8 C e 4
AGRICULTURA, i

T PESCA I ALIMENTACIO HORECA

B

BALEARES = SORELL

> Trachurus mediterraneus
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Revista Horeca Eivissa & Formentera

CAMPEONATO HORECA

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARAN EN HORECA

MIERCOLES 8 MARZO JUEVES 9 MARZO
16:00 - 17:00H

PRIMER CAMPEONATO
MEJOR ELABORACIGN 'MILLOR ELABORACIG MEJOR PIZZA
CHUI PEIX DESCARTABLE GOURMET
ESCENARIO HORECA ESCENARI HORECA

VIERNES 10 MARZO
13:00 - 15:00H 14:00 - 16:00H

ESCENARIO HORECA

&7 v A

HAS ¥l T
¢ A4 ;
N': N o4 [.

Mejor Elaboracién Chuletéon 0
HORECA IBIZA de Peix Descartable

EIVISSA
Ojpungmars | LoicH
o and

Gourmet
RECA IBIZA

HORECA IBIZA & FORENTERA 2023 | 7

1r. Campionat LLISTAT DE PEIX i

G CONSELLERIA

. ids PER A BASE DE LA RECEPTA ? e IAMENTACIO
Millor Elaboracio de :

7/

Peix Descartable - D e
Balears 2093 - AN

CONGRE BESSUG
Conger congre pagellus acarne
HORECA MALLORCA

MORENA
Muraena helena

)
HORECA MENORCA *( ‘@’( ‘6} ,)

% AL,
HORECA IBIZA & FORMENTERA ! <

4 ORIOLA BACORETA POP BLANC
LA GRAN FINAL Chelidonichthys cuculus Euthynnus alletteratus Eledone cirrhosa
M( =~

<

BOGA CAVALLA POLIDO

Boops boops Scomber Argentina sphyraena

%W‘CT»‘-

POTA GATO ALATXA

= Todarodes sagittatus Scyliorhinus canicula Sardinella aurita

PATROCINAT PER
N
i

8 CONSELLERIA 8 @ ‘“/_(
AGRICULTURA, .

T PESCA | ALIMENTACIO HORECA

B

BALEARES — SORELL
74

Trachurus mediterraneus
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Revista Horeca Menorca

CAMPEONATO HORECA

LOS CAMPEONATOS QUE SE CELEBRARAN EN HORECA ‘

MIERCOLES 22 MARZO JUEVES 23 MARZO VIERNES 24 MARZO
14:00 - 16:00H 14;

PRIMER CAMPEONATO PRIMER CAMPIONAT PRIMER CONCURSO
MEIOR BOCATA MILLOR ELABORACIG MEJOR PIZZA
GOURMET PEIX DESCARTABLE

GOURMET
ESCENARIO HORECA ESCENARI HORECA ESCENARIO HORECA

QUATRE
IILP S

per assaborir

Mejor Bocata Gourmet Millor Elaboracid
HORECA MENORCA de Peix Descartable

GO MELMANYS MENORC
ge =

Mejor Pizza Gourmet
HORECA MENORCA

HORECA MENORCA 2023 | 7

1r. Campionat LLISTAT DE PEIX i

G CONSELLERIA

E L% PER A BASE DE LA RECEPTA ? PeR ALMENTACIO
Millor Elaboracio de

/

Peix Descartable

o G
Balears 2023 D NN

CONGRE BESSUG

MORENA
Conger congre pagellus acarne
HORECA MALLORCA

Muraena helena

)
HORECA MENORCA *( ..#,( ‘6’ 3
HORECA IBIZA & FORMENTERA %

SN

ORIOLA BACORETA POP BLANC
LA GRAN FINAL Chelidonichthys cuculus Euthynnus alletteratus Eledone cirrhosa

<*
BOGA CAVALLA POLIDO

Boops boops Scomber Argentina sphyraena

POTA GATO ALATXA

~ Todarodes sagittatus Scyliorhinus canicula
I

PATROCINAT PER

Sardinella aurita

’
8 CONSELLERIA = Q ‘“/(
AGRICULTURA, Y
T PESCA | ALIMENTAGIO HORECA
B

BALEARES = SORELL
2

Trachurus mediterraneus
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Dos Rollups en la zona de I'escenari.

iNIGO RODRIGUEZ CRISTINA FRANCO PRIMER CAMPEONATO

Escabeches y Fermentacion con MEJOR ELARORACION RNES
Salmuaras Kéfir de agua CHULETON -

13:00h - 13:30h 13:30h - 14:00h 14:00h - 17:00h ANIOFE|

Jueves 9 Marzo

MASTERCLASS PIZZA PATRICK JAMES JOSE MARIA BORRAS

Davide DAuria & “Cassoulet” da habitas
Massimo Quondamatteo con cuixot de Menarca

11:00h -1

Momantum, més que
ung histéria
13:30-14:00 14:00-16:00

Juganda con arraz Cuarta Campeonato
Major Tartar Gourmet

@ wumar

La ga.;ur:nnrnla como i
herramianta dal cambio social OE

11:00h - 12:00h 14:00h - 16:00h

Viernes 10 M

CAUR ALMINT

BRUND HERNANDEI XISCO JORDA GRUP ALIMENT

El porc hpertura y corte de
#l patato e y da garroba | cruixent densaimada Jaman Ibérico en vivo

11.20h _ 120k 12.00h _ 12

16:00-17:00

Postras can valor
Uniliver
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- Preséncia en videomarcador durant Horeca Balears.
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- Protagonisme destacat durant el concurs.

I TuERA
ULTURA,
5k A | ALMENTACIO

S

o g

ler CAMPIONAT HORECA
MILLOR ELABORACI®
PEIX DESCARTABLE
HORECA |

CAM PI6 MENORCA 500 =
NOEARES — : €N

il

e S 4
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- Participar en el lliurament de premis.

i e

:mpiona*"
3 F- 1 .

Organitza

lodoevenros

de las islas
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- Logotip reflectit en el premi fisic dels guanyadors.

ler CAMPIONAT HORECA
MILLOR ELABORACIO

. o PEIX DESCARTABLE

HO RE CA CAMPIO MALLORCA 500€

BALEARES —

MALLORCA I”l
)

G CONSELLERIA

6-7-8 FEBRERO’23 O AGRICULTURA, )
I PESCAIALIMENTACIO
B

)E BEBIDA

ECA ©OO®HORECA

ler CAMPION A~ 11
NAT HO
5 RECA

RiO

—
icgnd'lclonado
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Difusié a tots els visitants i participants del desenvolupament del concurs.

HORECA

1r. Campionat o
Millor Elabor: cié d’e
Peix Descart
Balears. 2

PRIMER EL DE PEIX
HORECA MALLORCA Horeca Baleares organitza la 1° edicié del Campionat a la millor elaboracié de peix descartable de
les llles Balears 2023 patrocinat per LA [ PESA|
GolB.

HORECA MENORCA

L'objuc(iu del campionat es trobar la millor elaboracio amb el peix tradicional que ha minvat el
valor comercial i que sovint es descarta per les dificultats culinaries que suposa la seva
hitrode

ORECA IBIZA & FORMENTERA

Les finals del Ir. Campionat a la millor elaboracié de peix descartable de Les illes Balears es
les i brer

o it d HORECA BALEARS MALLORCA, v o, el dij
LA GRAN FINAL g HORECA BALEARS EIVISSA | FORMENTERA. Menorce, of
HORECA BALEARS MENORCA.

Se seleccionaran els dos puni:ip:lnls de cada ila amb major puntuacié per participar a

la final  nivell Balear que se celebrard a Mallorca el 2023. En el cas de que no pogués
assistir el de major puntuacio, es donaria pas ol segent classificat per ordre de
puntuaci

La Gran Final es dura a terme a Mallorca el dia 18 d'Abril.

La persona guanyadora de cada lla, @ més, rebrd un premi economic per import de 500€
(imposts no inclosos).

1 guanyador de la gran final rebré un premi econémic per import de 1.000€ (imposts no
inclosos).

REQUISITS DE PARTICIPACIO

 La participacié és individual

- Tots els participants hauran de fer-ho amb una proposta gastronomica propia.

- Elaboracié d'un plat per persona, principalment amb productes de les illes Balears i
com a base un peix de baix valor comercial.

+ Cada participant només podrd participar amb una proposta.

G CONSELLERIA : = @ LLISTAT DE PEIX PER A BASE DE LA RECEPTA
O AGRICULTURA CONGRE Con CAVALLA Scomber
y \ger congre
SC v C HORECA BESSUG Pagellus acarne POLIDO Argentina sphyraena
- MORENA Muraena helena POTA Todarodes sagittatus
BALEARESS ORIOLA Chelidonichthys cuculus GATO Scyliorhinus canicula
BACORETA Euthynnus alletteratus  ALATXA Sardinella aurita
POP BLANC Eledone cirrhosa SORELL Trochurus mediterraneus

BOGA Boops boops

HORECA

BALEARES —

FORMULARI 1r El PEIX

Complimenta aquest formulari i envia-ho al costat de la teva recepta a info@horecabaleares.com
‘amb I'assumpte “Inscripcio Ter Campionat elaboracié peix descartable” abans de: Mallorca 13 de
‘Gener; Eivissa 10 de Febrer; Menorca 17 de Febrer.

Tambeé et pots inscriure via web a la plana web https://horecabaleares.com/campeonatos/

Nom de I'Autor:

Telefon:

Email:

Nom de I'establiment:

Nom del plat:

Ingredents:

Descripcié d'elaboracio, muntatge i presentacis:

Cada participant té dret & enviar una sola recepta.
Les inscripcions hauran d'estar degudament emplenades al pdf adjunt emplenant tots els camps.

A finols de gener es notificaran els finalistes.

Lorganitzaci es reserva el dret dincloure les receptes i el nom dels guanyadors als seus mitjans de
‘comunicacid i la dels seus clients, aixi com de reprodu les receptes amb altres cuiners.

Tots e participants colaboraran a la recollida i abocaments selectius de les restes de la

cuing o contenidors separats en vidro, soiré.paper, anvases, organic | ol
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- Noticies de RRSS

i

(o horecabaleares f
/@ harssaialaa - wmex) horecabaleares

| a8

1r. nplon, £
MIL  Zlabor;

QL QY

A

@ Lesgustaa nohemimarttin y 217 personas

S 134 Me gusta
mas horecabaleares Segundo dia de la feria de Horeca
horecabaleares Segundo dia de Horeca Mallorca y Ibiza 2023, increible @ &

estamos sin palabras

® Hemos disfrutado de cuatro showcookings con
Os contamos algunas cosas del dia 2 grandes profesionales de la gastronomia.
B El Recinto Ferial de Ibiza se ha llenado de
profesionales del sector con ganas de conocer las
lltimas novedades del sector.

El homenaje a Martin Berasategui ha sido muy
emotivo y lleno de sorpresas.

(’_") Horeca Baleares
e

31 de marzo a las 15:46 - &

https;{/www.afuegolento.com/... flinal-campeonate.../2344E/
18 D'ABRIL EN LIES CALVIA, LA GRAN FINAL del | Campionat “Millor elaboracid de Peix
Descartable”, amb el patrocini de  Conselleria d'Agriculiura, Pesca i Alimentacio

AFUEGOLENTO.COM

FINAL DEL CAMPEONATO “MILLOR ELABORACIO DE PEIX DESCARTABLE" DE
HORECA BALEARES
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- Noticies de RRSS

" Hareca Baleares Horeca Baleares s
N v on vy 6, D de marzo a las 19048 - @

Segundo dia de Horeca Maliorca y estamos sin palabras @
O condamos akgunas cosae del di 2
- Bl homenage a Martin Berasateguii ha sido musy emotivo y lleno de sorpresas = Hemaos disfrutado de cuatro showcookings con grandes profesionales de la gastronomia,
Ricardo Rossi ha ganaca el “Milar 3 de: Peis Desgartable’, i = El Recinto Ferial de |biza se ha llenade de profesionales del sector con ganas de conocer
il il ool e e e |as Gitimas nevedades del sector. . .
3 st e et st a1 sl e sckiaeitn  £D y ASCAIE, Wi i = Se ha celebrado el campecnato de "Millor Elaboracid de Peix Descartable”, patrocinado por
parada en todo el dis, con showsaoking v producta locet la Conselleria de Agricultura, Pesca i Alimentacia. Un campeonato lleno de talento, Noelia

En el escenana de Hoveca hemos disfrutada de otros grandes chets camo Claudio Lemes, arbds, Cristian Riv_.. Var mas
Javier Hoebeek, Tomeu Caldenteny, lamael Meding, Ardreu Gerestra, Victor Royo, Matias
Prowvident], Ferrande Macidn, Stefano Cossignani v Massimo Quondamaltes.

Segundo dia de la feria de Horeca |biza 2023, increible ¢ ¢

Nes han visitade miles de personas, los expositones han dado lo mejor de sus praductos v
servicios, con actividades y catas.

iMafiana mas! Mes vemaa a partic de laa 1

Horeea Baleares e:12 on Menorea, Balearie Islands, Spain s HORECABALEARES %
73 do a0 5 15 3952 @ < Publicaciones Seguir
ilncraible ¢l segundo dia de Horeca Menorcal o
horecabaleares
Mallorca, Islas Baleares, Spain

Muchos visitantes profesionales han venido a vernos, al igual gue diferentes madios de
comunicacion &

En escenano hemas vivido diferentes actividades y el Campionat de Millor Elaboracid de Peix
Descartable, patrocinado por @agriculturagoeib y que ha ganado el Chef Jose Maria Borras,
iEnhorabuena al ganador y a todos los participantes! .. Ver mas

o

1 CAMPIONAT

Q@ QY . W

104 Me gusta

horecabaleares Queremos dar la enhorabuena al
chef menorquin José Maria Borras, vencedor del
primer Campeonato “Millor elaboracio de Peix
Descartable”, patrocinado por la Conselleria
d'Agricultura, Pesca i Alimentacid, celebrado hoy
en Calvia o

Podemos contaros que ha sido una final muy
disputada. Ricardo Rossi, Cristian Rivera, Bernat
Reines, Noelia Arbos, Fabio Tullini y José Maria
Borras han logrado sorprender a un jurado de
destacados especiali gastronémicos, con sus
propuestas con pescados de descarte &

El acto se ha celebrado en el centro de Formacion
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Xaloe | Gasironeeis Tras el éxito de los Campeonatos en Mallorca e Ibiza, Menorca tambien ha

Ricardo Rossi se alza con el primer campeonato de
pescado descartable en Horeca

El chof preparé bessug con crema do segia y sobrasada Descartable’ Patrocinado por la Conselleria dAgricultura, Pescali
Alimentacic, i por dltimo "Campionat Mejor Pizza Gourmet” patrocinado

estrenado los Campecnatos "Mejor Bocata Gourmet” patrocinado por
Hellmann's y Corgelt Food Salutions, "Campionat Millor Elaboracia de Peix

por la Scuola ltaliana Pizzaicl, Tambien se rindid homenaje a Maria
Herrera, Miguel Mariano, Jesep Caules y Juan Sandeoval, recenocidos

cocineros de Menorca

Tres la acogida de los Campeonatos en hMallorza e lhize, 12 ferla de Menarea también ha convocado
los Campeonatos "Mejor Bocata Gouwrmet” patrocinado por Hellmann's ¥ Corgelt Food Solutions;
‘Campionat Millor Elaboracid de Peix Descartable”, patrocinado por la Consallera dagricultura, Pesca |
Alimentacio; asi &l "Camplenat Mejor Plzza Gourmet', petrocinado por la Scupla ttaliana Pizzaioli.
Tambien se rindid homenaje a Maria Herrera, Miguel Mariano, Josap Caules v Juan Sandowal,
recanocidos cocineros de Menorea,

o dlabiond Sessug con G Or e y aalesnsds | Jellin Aguirre

i Beguiirm

000
HORECA

BALEARES —

En colaboracion con ASCAIB (Ascoacicon ce Cotineres Afincades on las s Baleares], guicnes

ayudana promover |3 participacidn entre sus mas de 200 cios. la organizacion de HE

Baleares, celabrar;
3 U paar car ar-lo i er complar
Ea un gl widsr-lo i pod
ams la sove presencis per o b

e tendrd lugar Presentacid dels

ante e Matlorea (e Delicy lood selgion oty Hellman s come en Menoica (de Cor gelsl Campionats HORECA

Food Selutmns vy Helimanes), Poe dllime, Mallorca tended un campeonato exclusie MEICR Mallorca 2023

TARTAR GOURMET HORECA MALLORCA patrocinado por |UVIMAR, Dimarts 24 Gener 2023
12:00h

Siala de Pramsa, Valddrom llles Balears

Dty G @ (R e

Praguen Contrnacid ALEtingis
34 BT 557 04T / infolorecatutmris con

B www horecoboiesres com

HORECA

ey

Horeca Baleares, presenta Sus campeonatos

Cada dia de feria se realizarén campeonatos "donde seremos participes del
talento de los cocineras y cocineras de la isla. Buscaremos a las mejores” en el
Primer Campeonato de "Mejor Bocata Gourmet" patrocinado por CORGELAT Y
HELLMANN'S, el Primer Campeonato de "Millor Elaboracid De Paix Descartable”
patrocinado por la CONSELLERIA DE AGRICULTURA, PESCA I ALIMENTACIO. ¥
también en el Primer Campeonato "Mejor Pizza Gourmet" patrocinado por
SCUOLA ITALTANA PIZZAIOLI ¥ 5 STAGIONI. Ademds de disfrutar de

Presentacidn de las campeonatos de Horeca Mallorca 2023 showcookings y reconocimientos.

ssenzado o8 campeona 1 HORECA Mallorza, que s celabrard los

y i 0 febrero &n el Valodr



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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Ganador del campionat millor elaboracia de peix descartable

Escenario:
11h Masterclass Plzza; Srefano Cossipnar no Juondamattes

12Zh Falrick Jan

@, manzana ¥ berenjena con miel

Aah 1
Agriculour

a3 y Almeantacio.
Yiernes 10 de marzo
Escenario:

11:30h Xisco Jorda: Menjar bianc ambscuma de garroba 1cruigent d'ensaimada. 12h Grup Aliment

13h Kike Bayano: Miability #.0 Experiencias gasorontmicss,

14h ler Concurso Mejor Place Gounmel, patretinado por SCUCILA ITALIANA PIZ

4 CLEYE STAGIDN|

A las 13:00, antes del almuerzo, se celebrara la actividad "Pizza y nuevas tendencias”, cuyo relevo
tomia "Cocina de la Estrella Verde®. A |as 14:00 horas, sa celebrard ol Primer campecnato al “Millor
elaboracion de peix descartable”, patrocinadae por la Conselleria da Agricultura, Pesca | Alimentacion”,
¥ juste media hora mas tarde, accederemos a una nueva receta basada en "Parmentier de patata
trufade con pulpo ¥ aceite a laz hierbas™,

Esta nueva antrega de campeenatos 52 han dado a conocer durante un acto de presentacion que ha
contado con la participacién de todoe los patrocinadores de las diferentes competiciones, como la
Consellera de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, Mae de la Concha, quien =& encarga da apoyar &l
Campeonato de "Pelx descartable Horeca Balears 2023°. Asi, ha querido expresar la necesidad de
converlir en oporiunidades las nuevas realldades y legis! 1es, impulsanda |a ec a circular,
transformande los residuas en valor, asi coma enlazarlos a las tradiciones y propuestas de recetas
nuevas: tedo ello, cocinada durante el campescnate que por primera vez se estranara en Mallorea.

rpanizackin ge HORECA Balearas, Al Como 105 patrodnadores, agueitan por dess

erlr & talanto d
1er Campeonata Mejor Elaboracian Chuletdan,

I
b

I

o v
patrocinado por AMEOFE, 1r Camplenat de Miller Elabaracit de Pelx Descartable. promaovido por 13
Conzellefia
<l

ulluira, peaca i &

aCit el Goyern Ga

G B pestada qus

ader

sea-aprovechahlo w

Concurse a la Melor Pizza Gourmet, p

AMNIDFE. 1r Campionat de Millor Elaboracio de Peix Descartable, Loapaests de la

alermentac el Govermn Balear, para que togn 2|

ue e reCoge
ble y &l 1er Concurso a la Mejor Pizza Gourmet, LCLS
CTAS

AGIONIL Sorprendizndo por el nivel de los profesionales participantos v sus

1T. ]'1;
Millor Elaboracio

HORECA 1BIZA iix Descartable

CARNES

{N‘“OFE Dijous & Marg

T — TR

Mejor Pizza Gourmet
HORECA IBIZA

F
[t

Por primera vez horeca Ibiza contara con 3 campeonatos

Aunque en Mallorea los plazos para participar ya estén cerrados, ain queda oportunidad en les ferlas
da Menorca e Ibiza para los siguientes concursos:

El campeonata de ‘Peix descartable Horeca Balears 2023, patracinado por |a Conselleria de
Agricultura, Pesca i Alimentacid, gue tiene por objetiva encontrar la mejor elaboracion con el pescado
tradicional descartade por las dificultades culinarias que supone su utilizacidn, Bl campeonato ‘Mejor
Plzza Gourmnet', donde se tandrd en cuenta la fusidn entre el producto local y 1a plzza clésica y, par
dltimo, en Menorea, el primer campeonato para el ‘Mejor Bocata Gourmet” donde €l pan como
elemento clave "debe estar a la altura”, sostiene la organizacion.



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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Horeca, una feria llena de sabores

La cita profesional de hosteleria y turismo homenajeara al chef Martin Berasategui y re

Oeganizedores, patrocinadores v colaboradores en la presentacidn realizads este martes en o Velbdrem Bes
Balears.

Jueves 9 de marzo

Escenario:
* T1h Maz "eq
= 12h Patrick | rergena can miel,

= 12:30h joz M | TS U Lna historia,
* 14h 1r. Campionat Miller Elsboracid de  Peix Descartable Bslezrs 2023, patroonst per
Canzalaria, A

ra Pesca y Allmentaric,

I. I LO
or Bocata Gourmet
HORECA MENORCA

Millor Elaboracio
de Peix Descartable

€O HELLMANNS

MENORCA
corgelat = e i

23 Morg
1= 16500

%=/ CAMPEONATOS
a - HORECA

Mejor Pizza Gourmet
HORECA MENORCA

MENORCA

p——

TALILHA

iConviértete en el ganador/a de los campeonatos de Horeca Menorca!

Manana se celebrara el Campionat Millor Elaboracic de Peix
Descartable. En el concurso, que se celebra también en Horeca Baleares
Mallorca vy Menorca, se seleccionara a los dos mejores participantes de
cada isla, que irdn ala gran final que se celebrard en Mallorca el 19 de
abril. La persona ganadora en cada isla recibira un premio de 500 euros,

mientras que quien se imponga en la final balear se llevara 1.000 euros.

La intencion de este campeonato, patrocinado por el Govern balear, es
escoger la mejor elaboracion con el pescado tradicional que ha
mermado su valor comercial y que habitualmente se descarta porla
dificultad que supone su utilizacion.

000

HORECA

BALEARES =
A

LA FERLA OF HOSTELERLA ¥ EESTALMACMN

L 3
""‘oﬁ.?i

PROGRAMA DE

ACTIVIDADES

Horeca Menorca: Actividades y campeonatos

El Jueves 9 de marzo el urno serd para:

- 11,00k, Masterclass Pizza: Stefane Cossignani y Massime Quandamattes
- 12.00h, Patrick James: Caneldn crujiente de sobrasada, manzana ¥ berenjena con mied,
-12:30h, José Marla Borrds: Mormentur, mas que una historia,

A las 14.00 horas tendsi lugar el 1r. Campionat Millor Elaboracié de Peix Descartable Balears 2023,
patrocinade por la Conselleria, Agricultura Pesca y Alimentacio.

La organizacion de Horeca Balearas, asi cormo los patrocinadores, apusstan por descubrin 2l
talento de los cocineros ¥ cocineras oe |as fslas, buscando en el ler Campeonato Mejor
Flaboraciin Chuletdn, patracinada par AMIOFE, Ir Carmpionat de Miller Flabaracia ae Peix
Cescartable, cromavida por [ Consallena dAgnaultiira, pesca | alementasit del Govern
Balear, para gue todo el pescado que s recoge en las islas sea aprovechable, y donde |
ganadar accaderad al |2 frnal del carmnpeonato a nivel Balear y &l ler Concurso a |a Mejor Pizza
Courmet, patracinada por SCUCLS ITALIANS PLESAICLN S STAGICRM!,



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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En la feria se apuesta por descubrir el talento de los cocineros de las islas condla
celebracion del primer compeonate de mejor eloboracion del chulstén, la mesjor
pizza gourmet o el de mejor elaboracion del pescado descartable promovido
por gl Govern para gue todo lo que se pesca en |as islas sea gprovechakble.

JUEVES 9 DE MARZO

11h Masterclass Pizza: Stefano Cossignani y Massimo Quondamatteo

12h Patrick James: Caneldn crupente de sobrasada, manzana y berenjena con miel.

17:30h José Maria Barras: Mamentum, mas que una Ristorla.

14h 1r. Camplonat Millor Elaboracid de Peix Descartable Balears 2023, patracinat per: Conselleria,
Agricultura Pesca y Alimentacia,

Cada dia de ferla se realizardn campeonatos "donde seremos participes del talento de los
cocineras y cocineras de laisla. Buscaremos a los mejores” en el Primer Campeaonato de
‘Mejor Bocata Gourmet” patrocinado por CORGELAT ¥ HELLMAMN'S, &l Primer
Carnpeonato de "Millor Elaboracid De Peix Descantable® patrocinado por la
CONSELLERIA DE AGRICULTURA, PESCA | ALIMENTACIO. ¥ también en &l Primer
Campeonato "Mejor Pizza Gourmet” patrocinado por SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI Y
5 STAGIONI. Ademas de disfrutar de showcookings y recanocimientos. Programa de actividades Horeca Mallorca

Triss Eampocnatas

Concursos profesicnales

;Quién ser el CHEF GANADOR del | campionat "Millor elaboracio de
Peix Descartable"de Baleares?



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/ 
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Ricardo Rossi se alza con el primer campeonato de
pescado descartable en Horeca

[El ehef prepard bessug con erema de sepia y sobrasada
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Horeca Baleares, presenta Sus campeonatas RN Ly

e dlabiond Sesaug con Ceina On nepd y sdlesnsds | Sullin Aguinre

Juliin Aguien  Palrma | 070273 1R28

Atverto el plazo de iNscrgeion pard 105 campecnatos &N Horera
Balaares

[l

b9
o .r!-’ &

Programa de aciividades Horeca Mallonca

Fresertacion de bos campeonatos de Horeca Mallorcs 2003 Ny



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/ 
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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/ 
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T

Te contamos el programa de actividades de Horeca Mallorca 2023
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Horeca, ma feria llena de sabores
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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 
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Vi edicion de la feria Horeca Baleares en Mallorea

La fexia Horees Baloarss ooleben del 6 al 8 di fobrero de 2023 la soxta edicion de su sdizion on Malsrea, que
contard con la participaciin de mas de 600 marces provesdoras de hosteleria y un amplio programas de
actividades que Incluye cuatre concursos gastronamicos.
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Concursos para descubrir el talento de los chefs

Hereca Baleares premiord a la mejor elaboracion de chuletén, pescade descartable y “pizza’
gourmet

E 0 an segunda s 1ohn Horeca Baleanes- 1baa § Formennes [aesenr
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Arranca la segunda edicion de HORECA Baleares-
Ibiza y Formentera
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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/ 
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Arranca en Ibiza la segunda edicién de Horeca dirigidaa Hurec\;-é.aleares inaugura su segunda
profesionales de hosteleria y restauracion edicién en Ibiza y Formentera
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Horeca Baleares ha inaugurade este midreoles su segunda edickén de Hereca
ibiza y Formantara. Durants tres dias, los profosionales do ka hostalar(a, s
restauracian y el catering, podrin conocer mis de 300 marcas que exponen sus
productos y serviclos.
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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/ 
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HORECA Menorca estrena su primera edicién en Maé
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HORECA Menorca, se realizard los dias 72, 23 y 74 de mazo en ol recinso Ferial de
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Horeca Baleares cierra la trilogia de 2023 con 3.000 visitantes en Horeca
Menorca
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Concluye la primera edicion de Horeca
Menorca con un balance positivo

Casi 3.000 visitantes han asistido a Horeca Menorca, profesionales de la hosteleria y la
restauracian

00

HO&ECA FATROTIOADO O SRCA
oy ry

MEBNORCA

£08M LK [C1LARBDOACK OF @



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/
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HORECA Menorca estrena su primera edicién en Mad

Fuente: Agoncles

2240372023

HORECA Menorca, se realizard los dias 22, 23 y 24 de
marzo en el recinto ferial de Mahén, ESPAT MENORCA

Hareca Manorca, oon e patrocinio princpal del Consell
de Menorca, o través de fa Fundackd Forment del Turisme
hﬂmimjrlnwmwwmdﬁ
Ajuntament de Mahdn del drea de Economia, Comercio
y Turismo, ha logrado en esta primera  edicion,
completar su aforo con mas de 100 morcas, con fos
profesionales del sector de hostelerin y restauracidn, podrian descubrir sus
ulitimes povedstes en la fera.

El acto de inauguracidn se ha celebrado o migrcoles 22 de marzo a las 10:00
v ha contado con la presencia del Consell de Manorca, ol Consefler d Educacsd |
Formacid Professional Marti X, March, o director general de Formackd
Professional | Ensenyarments Artistics Superiors, Astonl Dacs, el director
general de Politicas para la Soberanla Alimentaria. Aram Ortega v la directora
de [Institut de Qualificacions Professionals de les llles Balears, Gloria
Escuders, asi como diversas asociaciones de Menomca, relacionadas con el
sector profesional de gastronomia, hosteleria v turismo

La organizacidn del evento, muy Busionada por lo acogida en Menorca, prepard
un programa de actividedes para dinamizar el evento dando impualso a las
marces vy 8 los chefs profesionales de la isla, Apostanda por descubrir e
tolento de los cocineros v cocineras de la isla con los Campeonatos,
showeookings y reconocimientos que se celebran durante la ferla en wn
escenaria principsl, dingldo por e Chef Estrella Michetin, Koldo Royo, asescr
gastrondmico de HORECA Baleares,

Cada ¢ia de feria se realizardn campeonates “donde seremos participes del
talento de los cocinerts v cocineras da la isla, Buscaremas & los mejores” en ol
Primers Campronato de "Major Bocata Gowmet® patrocinado por CORGELAT ¥
HELLMANN'S, el Primer Compecnato de “Hillor Elaborecd De Pelx Descartable™
patrocinade por la CONSELLERIA DE AGRICULTURA, PESCA | ALIMENTACIO. ¥

DiariodeMallorea
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Horeca Balears: El chef menorquin José Maria
Borras gana el campeonato con el mejor plato
elaborado con pescados de descarte

E ehelha preparado de maners creativa sna mollers que b hecho las delicias del jurado
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HORECA buscara el
mejor plato de pescado, bocatay
tartar de Baleares

Por primera vez el concurso se desarrollard también
en Menorca. Serd el préximo 23 de marzo

7 comunitar Purtruns g of chad Kolds Rays sn bs provestncis ds HORECE on wl Mercads de Penasss ds
Wi ol punde mes de saviembes [Fois: Tais Merrssel]

mitopageeis | blin baleases

iEI Govern promueve el primer campeonato de mejor
receta con pescado descartable

o8 BT

"
Ajuntament & da Palma

Eurnpa Pross isfas Baleanes
t) ([} ewslerer

FALMA, 24 Ene. (ELROPA PRESE) - La Consellenia de Agricubiura, Pesca y Allmeniacian, &
ereds o | Direccitn gerersl de Pollbezs pars | Scbetania Alimentana, promusve o pimer
SAMEeenanc g Mejor slsboracdn con espaces de peacado descananie’ en las leviss
HORECA Baleares 2073

La conseflera de Agiociium, Pesca y Almentacitn, Mae de la Concha, ha participada eshe
maries de |a presentaciin de kea dienermes campecnains que s hardn en HORECA
Wialiores, que se celeben ¢l 6, 7 v 8 de felren en el Velddroma les Balears v donde I
Conseileda bandid on espaco pave promacionat f producio local segin han indcado en
una e Ce prerss.



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
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Horeca Baleares premia las mejores recetas con pescado

descartable v
Primera edicion de Horeca Baleares Menorca
A1 I b i
-
La moflers 4 (3 prutagonists de | mejor reteta con pestado destartalite del primer Campeonata Mo o ferin de hestelerin Horeza Baleares lloga por primern voz o Menorca del 22 al 24 de marzo, con la misma flosefia
elaboracia de Peix Descartable. convod 1rhr1| i cuya Final colebrado #514 SPMana &n P que g5 salones sheamanos  de Mallorca ¢ (biza v come tercen sede do este encuanire anual profesional de la
i : Fustaisracion ¥ hoituluris babsar.
Mallorca, Bl phate ba bhecho genador al ched josé Maris Borrds, def restaurante Sﬂnla Marianna en Menoroas.
H
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- Medios audiovisuales
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Horeca Menorca - 1r. Campionat de millor elaboracié de peix descartable


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
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Horeca Balears - Final del Ir Campionat Balear a la millor elaboracic de peix descartable

* YouTube
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Horeca Balears - Final del Tr Campionat Balear a la millor elaboracio de peix descartable
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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.
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Galledes de reciclatge d’escombraries.




