La despensa
l\.dercabarna no es solo un mercaflo. . pl’OfESIOI’) G/ del
Es un socio clave para que tu cocina funcione mejor. resta ura dor




¢QUE ES MERCABARNA?

Mercabarna es uno de los principales mercados mayoristas de alimentos frescos de Europa.
Funciona las 24 horas al dia y concentra los mercados de:

Fruta y verdura, pescado y marisco, carne y flor.

Ademas, acoge cientos de empresas especializadas que preparan, transformany
distribuyen producto pensado exclusivamente para profesionales de la restauracion.
Para un restaurante, hotel o colectividad, Mercabarna es la cocina al por mayor :
variedad, calidad, precio mayorista y servicio.

¢{QUE PUEDES COMPRAR?

Todo lo que necesita una cocina profesional, en un solo espacio:

Pescado y
marisco fresco

de todas las lonjas de
Cataluiay otros
origenes de Espanay
el extranjero

Carney
elaborados
cdrnicos
Frutasy
hortalizas
frescas
(convencionales,
de proximidad y
ecoldgicas)
Otros productos
Producto de congelados
cuarta y quinta (delicatessen, bebidasy
gama alimentacion polivalente)

(limpio, cortado y
envasado a medida)

¢{COMO PUEDES
COMPRAR EN
MERCABARNA?
Como profesional del
sector HORECA puedes
OPCION 1 comprar directamente en
los puestos mayoristas del
Acudir Mercado Central de Frutas
personalmente y Hortalizas, en el Mercado
al mercado Central del Pescado y en
Mercabarna-flor.
, Cuando, por las
OPCION 2 necesidades de tu
negocio, no es
Que te lo posible acudir al
lleven al recinto de manera
restaurante

habitual:

cQuéte
pediran?

(\/) No necesitas ningun
carné especial

@ Solo un documento que
acredite que tiene un
establecimiento de
restauracion (licencia, alta
de auténomo o empresa,
CIF/NIF)

Mads de 70 empresas
especializadas

ofrecen servicio a la
restauracion profesional

(Y Pedidos a medida y

servicio a domicilio

al restaurante, hotel o
cocina central

MUCHOS RESTAURADORES OPTAN POR UN MODELO HiBRIDO

Acudir al mercado es fundamental para conocer el producto de primera mano,
contrastar calidades, entender la oferta real y negociar precios con criterio. El contacto
directo con los mayoristas permite captar la realidad del mercado y tomar decisiones

mejor informadas.

Cuando no se puede acudir de manera habitual, este conocimiento previo facilita que
empresas especializadas sirvan el producto directamente en el establecimiento de
restauracién, manteniendo la comodidad operativa sin perder el control sobre la compra.

¢ ¢

Este equilibrio entre presencia en el mercado y servicio externo es, hoy en dia,
el modelo mas eficiente para muchos negocios de restauracion.





