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La Ciudad Condal acogers, a principios de marzo, la sequnda
edicion de Barcelona Degqusta. Esta “hija pequefia” de
Alimentaria que nacié en noviembre de 2005, ha dado el
estiron y se ha posicionado como un evento de obligada visita.
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Restauradores grandes y pequefios, publico en general o que trata de ser Barcelona Degusta, un auténtico Mer-
comerciantes deseosos de ampliar su oferta, todos mas o cado Gourmet.

menos a menudo visitan los mercados. Es alli, en esos

escenarios creados con productos, en donde tienen la CF ha hablado con sus responsables para que avancen
posibilidad de hacer esos descubrimientos compartidos las novedades incluidas en este segundo Barcelona
que alegran el dia, que amplian el horizonte de lo que se Degusta. La primera dejé muy buen sabor en el paladar
puede comer o beber, tanto da. Y eso es precisamente lo y queremos saber lo que esta nueva edicién va a ofrecer.

Entrevista a David Lapuerta y Enric Canut
Co-Directores de Barcelona Dequsta

P: cQue diferencia Barcelona Dequsta del P:

resto de salones del panorama ferial

espanol? R:

R: David Lapuerta - Su propio concepto innovador, que
lo convierte en un evento que el consumidor final
puede disfrutar con los cinco sentidos. Barcelona
Degusta es mucho mas que una feria comercial pura
y dura. En este salon, el visitante ademas de tener
trato directo con el productor, puede asistir a clases
magistrales a través de las Aulas y las Agoras del
gusto, probar los productos en areas especialmente
destinadas para ello y, por supuesto, adquirir y cono-
cer lo Ultimo en alimentacion gourmet.

P: ¢Por que los grandes protagonistas de
salon son los productos de calidad?

R: Enric Canut - Hemos de aprender a valorar los alimen-
tos gourmet y a distinguirlos de la produccién con-
vencional. De este modo, podremos comprender por-
qué un producto es mas caro que otro por poseer una
calidad superior. Aun asi, hay que dejar claro que
nuestro salén no es un mercado de productos elitis-
tas. En los stand de la feria, el visitante puede encon-
trar cientos de productos de consumo diario aunque,
eso sf, todos ellos de calidad.

¢Que novedades de participacion se
registran en esta edicion?

David Lapuerta - La internacionalizacién se ha conver-
tido en una de las novedades del 2007 ya que conta-
remos con la presencia de varias regiones italianas,
con Francia y con empresas de pafses como Reino
Unido, Chile o Portugal. El incremento de expositores
extranjeros ha sido exponencial.
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P: ¢Cuales son las claves del Mercado,

del Bazar y del Quiosco?

: David Lapuerta - El Mercado esta concebido para que
el visitante tenga la oportunidad de conocer nuevos
productos, degustar y practicar la compra por placer.
El Bazar representa la funcionalidad, la solucion a
todos los dilemas cotidianos que se suceden en la
cocina y en la mesa. En el Quiosco encontrara la
mayor libreria gastronémica de Barcelona.

David Lapuerta, Barcelona, 1968. David es Diplomado
en Estudios Empresariales y Relaciones Publicas asi como
también en Direccion de Marketing en ESADE. Cuenta
con 8 afios de experiencia en el sector ferial y esta vin-
culado a Alimentaria desde el afio 2000. Actualmente es
codirector de Barcelona Degusta.
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P: ¢Cuales son Llas principales
actividades paralelas que se
celebraran ademas de la parte
expositiva?

: Enric Canut - De entrada, la parte expositiva se com-

plementa con é&reas dedicadas a la degustacion
(Ambigus). No obstante, esta parte ludica esté refor-
zada por otros actos mas formativos-informativos
como son las Agoras del Gusto —clases magistrales
vinculadas a un determinado Alimento de Espaia e
impartidas por chefs de prestigio- y las Aulas del
Gusto —conferencias, catas, armonizaciones, demos-
traciones de cocina...-.

Enric Canut, Barcelona, 1956. Ingeniero Técnico Agricola
especializado en Ganaderfa Lechera y Quesos, Enric es
uno de los mayores expertos en el mundo del queso.
Ademds de codirector de Barcelona Degusta, es director
de Vinoseleccién en Cataluia y Responsable de Compras
de Productos Gastronémicos. Colabora en diversas revis-
tas gastronémicas y en el programa radiofénico "De Boca
en Boca" de Jordi Estadella en COM Radio.
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