
LÕ�xit del nou format del F�rum Gastron�mic Girona es

repetir� a la propera edici�

Els germans Torres, Rodrigo de la Calle, Maria Jos� Sanrom�n i les star tup

han protagonitzat lÕ�ltima jornada per a professionals

Persones passejant pel ÔF�rum CiutatÕ, a la pla�a

Catalunya de Girona MANEL LLADî.

El F�rum Gastron�mic Girona tanca la novena edici� amb un balan�

Òmolt exit�sÓ. Enguany, el cer tamen ha implementat un nou format

que ha separant les activitats adre�ades al p�blic f inal de les

dirigides espec�f icament al sector professional. DÕaquesta manera,

la primera par t del cer tamen, el F�rum Ciutat, es va celebrar durant

el cap de setmana a la Pla�a Catalunya, amb milers de persones

que van visitar la mostra gratu�ta a lÕaire lliure, amb Òun nivell alt de

satisfacci� entre els expositors, i amb molta af lu�ncia a les

sessions demostrativesÓ.

Per altra banda, avui ha concl�s la segona par t del programa, amb

la celebraci� del F�rum Gastron�mic, que durant dos dies ha por tat una multitud de professionals a lÕAuditori

Palau de Congressos de Girona, amb una clara mirada internacional i amb la par ticipaci� de destacats xefs de

Fran�a, Alemanya i It�lia.

Han estat dos dies amb una zona dÕexpositors amb m�s de 130 empreses del sector, i una programaci� que ha

comptat amb m�s dÕuna cinquantena de pon�ncies de tast, monogr�f ics, demostracions, concursos i di�legs

entre professionals de la cuina i la sala. DÕentre les pon�ncies de la darrera jornada, destaquen la par ticipaci�

de Mateu Casa�as i el seu equip del Compar tir, la dels premiats germans Torres, la nova l�nia de begudes del

Celler de Can Roca i la presentaci� de la Guia per a la prevenci� del malbaratament alimentari en el sector de la

restauraci�.

Premi a la millor Ôstar tupÕEn paralálel, a lÕespai de debats del F�rum avui sÕhi ha tractat el m�n de les Ôstar tupÕ

gastron�miques. En aquest �mbit, Mychef tool ha guanyat el premi a la millor companyia innovadora del F�rum

Gastron�mic 2023.

DÕaquesta manera, lÕempresa fundada pels gironins Adri� Bosch i Xevi Garriga, es basa en un ecosistema digital

que inclou tot el que un restaurant necessita per la seva gesti�, connectat amb el sistema de pagament i de

prove�dors. El premi ha estat un xec de 2.000 euros i sÕha organitzat en colálaboraci� amb CaixaBank i la Cambra

de Comer� de Girona.Aposta per la formaci�El F�rum tamb� posa el focus en lÕ�mbit formatiu, per buscar la

professionalitzaci� del sector des de la primera baula de la cadena. Aix�, una de les activitats m�s destacades

ser� la gran f inal del concurs El Gran Banquet, promogut per Can Gar�s i el propi F�rum Gastron�mic Girona,

que es far� dem� a les instalálacions de lÕEscola dÕHostaleria de Girona.

Per altra banda, per tal dÕoferir experi�ncies gastron�miques �niques durant tot lÕany, sÕha creat el F�rum

Gastron�mic 360, que tindr� la propera posada en escena a la tardor per abordar amb els millors professionals

el talent a la cuina i a la sala, aix� com els principals reptes del sector gastron�mic.
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