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THE TRUCKT

R":E_El furgon que marca tendencia en las islas.

divertida carita.
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Con mucho que aportar y poco que perder, Ingapan Canarias y su director comercial apostaron por un concepto de moda, los Food Truck,

presentando un par de modelos de vehiculo bajo la marca “The Truck Tenerife”. Ya ruedan sobre suelo canario 2 furgones gastro-gourmet

que cumplen con el objetivo planteado por la empresa, divulgar la gastronomia de calidad y hacerse eco de las tendencias del momento.

Hablanos del backstage de “The Truck Tenerife” ;c6mo se prepara para seleccionar la carta de un evento?

Cada evento tiene su tematica o trasfon-
do y desde The Truck Tenerife intentamos
adaptarnos a esa filosofia, siempre con la
premisa de ofrecer un producto de mucha
calidad, que sea apetecible y original. Para
ello nos apoyamos en la materia prima
local, y en muchas soluciones que nos
aportan Chousa y Koama que se adaptan
perfectamente a cualquier evento Gastro-
némico.

Los Food Trucks son pura tendencia, asi
que entiendo que diseiais platos acorde
con el concepto ¢por tu experiencia que
es lo que busca la gente?

Sin duda, desde un food truck, buscamos
propuestas para sorprender al publico.
Practicamente en todos los eventos en los
que participamos quien disena los platos
es Juan Carlos Clemente, y siempre con-
juga tendencias con platos tradicionales
con un guino especial a la cocina cana-
ria, como puede ser Meatball de Conejo
al Salmorejo en Torta de Aceite o el ce-
viche de pescado de Roca con parchita y
aguacate... Pero la gente siempre tira a los
clasicos, si entre esas propuestas también
tienes alguna buena hamburguesa, sera el
producto mas vendido.

Segun las encuestas, un 68% de consu-
midores afirma que la comida de calle los
invité a probar sabores nuevos”;Cual ha
sido el plato de mas éxito que ha servido
The Truck Tenerife?

Es dificil elegir uno en concreto, porque
dependiendo del evento te permite hacer
una apuesta mas arriesgada o mas genéri-
ca que guste a todo el mundo. De las ulti-
mas que mas éxito tuvieron en el Congre-
so Gastrondmico Culinaria 2016, fueron:

- Hamburguesa de Angus con cremoso de
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queso y cebolla caramelizada servido en Burguer de Espelta.
- Taco de guiso de rabo con cremoso de batata y anis, pimiento de piquillo y mezclum.

Hemos oido hablar mucho de la ya famosa carne de hamburguesa de Koama ;qué
tiene de especial?

En un evento gastronémico tienes que conjugar muchos pequenos factores para
que todo salga bien y la materia prima es algo fundamental en lo que no puedes
fallar. Con la hamburguesa de Koama podemos elegir entre una amplia variedad,
como puede ser el Black Angus, Kobe o Ternera Ecoldgica y nos permite tener unas
carnes de altisima calidad, facilidad para manipularlas y almacenarlas y por supues-
to cuando la ves le cara de la gente, te confirma que no te has equivocado en la
eleccion...

¢Siempre gestionais vosotros la furgoneta o The Truck Tenerife se alquila?
Basicamente tenemos tres formas de actuar con el Foodtruck,aunque siempre esta-
mos abiertos a nuevas propuestas, lo que actualmente ofrecemos es:

- Eventos en los que nos contratan los servicios completos: Chef, propuesta gastro-
némica y producto.

- Alquiler para eventos concretos,como puede ser un evento musical, gastronémico,
cultural, dinamizacién de un municipio o zona comercial, rodajes de peliculas, cate-
ring, bodas, etc.... Quien lo alquila es quien se ocupa de la explotacion,

- Deslocalizacion de restaurantes... Puedes llevar tu Restaurante a cualquier rincon.

LLEVAR PARA CASA
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Hamburgesa no es sinénimo
de carne. Esta receta con Bur-
ger 1959 de Chousa, guaca-
mole y tomate se combina con
una de Lomo de Attin en Dados
de Koama.

-

meatballs

Glago Gneinas

Indicanos el contacto para los interesados y
dinos ;qué requisitos debemos de cumplir?
Los requisitos basicos son estar dado de
alta como empresa o auténomo vy tener
ganas de hacer algo diferente...

Pueden contactarnos a través de:
www.ingapan.com
www.facebook.com/tenerifethetruck
tenerifefoodtruck@gmail.com
T:922 735 280
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Cada vez mds, el cliente valora pa-

nes de origen y los prefiere ante los
panes blancos y de molde.

BRUNCH

De un tiempo a esta parte los desayunos 'y
las medias mananas han ganaqo el protago-
nismo que se mereceny cada dia son mds los
cuidados que se ponen a la hora de elaborar
estos mends en las cafeterias; hemos pqsado
de ver en las cartas zumo + café + gro.lssant
a ver numerosas y variadas esp.elcmlldades
tanto saladas como dulces. También e.l mun-
do de los cafés y los zumos halevoluaonado,
por un lado mejorando y ampliando la gama
de cafés y por otro sumdndose a la oferta los
smoothies de frutas y verduras.

¢Qué buscan LSs nuevos clientes? . l
En general, buscan produc?os que sigan las
gastro-tendencias, ingredientes naturates,
artesanales, productos poco proce;ados, eco-
l6gicos, productos con una historia que con-
tar, con un origen que repre;entar... '
En el mundo del pan existen fabricantes
como Chousa con una amp{:a oferta qe pro-
ductos Clean Label o0 “Et/qqetas Limpias’,
lo que nos asegura que no incluyen en su
receta aditivos, solo ingred:enteg naturales.
Todas sus referencias de pan estan forquas
a mano, por lo que representan €sé cardcter
artesanal de la marca'y sobre tpqo, cuentan
sin duda con un origen, Gal{C{a, abqlado
entre otros por el sello de Galicia qu/daqe.
Marcas como Koama sé que solo utilizan In-
gredientes naturalesy por eso para DLson 2
proveedores indiscutibles!

Ten a la vista siempre porciones de
pasteles con una decoracion atracti-
va. Nada despiera mds la tentacion!!
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DI. BAKERY GUFFE_Nuevo concepto de Panaderia-Cafeteria.
a 4% C@W}_Directora marketing Grupo Ingapan.

Iria Chousa, tercera generacion de la familia Chousa y propie-
tarios de la cadena de panaderias-cafeterias de Grupo Ingapan,
nos explica en qué se basaron para renovar su concepto de tien-
das, pasando del clasico Don Leoén al ya conocido DL Bakery
Coffee, tendencia en la ciudad y punto de encuentro para un
amplio segmento de clientes.

La nueva apertura de DL Bakery Coffee ha sido todo un éxito en
la ciudad ;es solo cuestion de estética?

No lo creo. Obviamente un sitio nuevo, bonito y de ambiente
agradable llama sin duda a la primera visita, pero nuestra es-
trategia debe de buscar que todo cliente que nos visite quiera
volver. Para conseguirlo, no solo la nueva imagen es suficiente,
necesitas un buen producto, un buen servicio y sobre todo pres-
tar mucha atencién! Tus clientes son el valor mas importante de
tu tienda, escuchalos, interprétalos y ofréceles lo que necesitan.
Pasas a formar parte de su momento de ocio, asi que lo funda-

mental es que su experiencia en tu local sea siempre agradable.

Estudiar a tus clientes es fundamental, bien pues... ;Cual es el
cliente del momento?

El cliente mas activo, critico y atractivo del momento es el co-
nocido como Millenial. Tienen entre 15 y 35 anos. Hacen uso
diario de la tecnologia y se manejan estupendamente en redes
sociales, son menos leales que los consumidores de mas edad
y quieren conocer la historia que hay detras de cada producto.
Cierto es que en el sector de la panaderia, nuestro abanico de
clientes es por fortuna muy amplio y variado, pero no debemos
de perder de vista a este target. Con ellos llegan nuevas formas
de entender el consumo y de enfrentarse a las criticas.

La oferta en DL Bakery Coffee depende en gran medida de tus
proveedores, ; utilizais algun criterio para elegirlos?

Creo que es muy importante ver con que certificaciones cuentan
tus proveedores o sus productos, sellos como BRC, IFS, AENOR,
te aseguran que cumplen unos parametros de calidad muy es-
trictos como fabricantes.

Si lo que buscas es una referencia en concreto, hay certificacio-
nes para productos ecoloégicos, halal, sin gluten...

El sello Dolphin Safe, es para nosotros muy importante, asegura
que la extraccion del atun se realiza sin danar a otras especies
como delfines o tortugas y sin que los animales sufran. Desde
DL exigimos este certificado a Chousa para las empanadillas y
empanadas de atun.A los clientes de hoy en dia afortunadamen-
te les preocupa la posicidn de tu empresa dentro del circuito del
mercado, que te preocupes por el entorno y que prevalezcan en
tu oferta alimentos sostenibles.




PARA COMPARTIR

Compartir menus ofrece al comen-
sal la posibilidad de no .quedarse
con ganas de probar varios pl.atos
y crea un ambiente mas abteﬁo,
distendido y expontdneo. Una pizza
para compartir hecha con una Base
de Pizza de 60x20 de Chousa 0
una ensalada con Pulpo al Natural
de Koama dan mucho juego para
comer en grupo.

EL PA%

EL PAN ADECUADO,

EN EL MOMENTO PERFECTO
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ALVEOLOS 1

A mayor hidra’tacién
de la masa mas can-

tidad y calidad de
alveolado. 2

/\

Harinas como la es-
pelta estdn en auge e
impulsadas por un
creciente mercado que
busca alternativas a
los trigos tradicio-
nales.

7
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Los panes cantdbri-
cos son ideales para
picoteos y su sabor
se realza muchisimo
si se acompana de un
buen aceite de oliva.

Los panes cldsicos
de trigo son impres-
cindibles, son facil-
mente combinables y
nunca fallan!!

1. Barra cantdbrica - 2. Hogaza de Maiz 245 g - 3. Tetina 45 g - 4. Tetina de Centeno y Malta 45 g - 5. Burger 1959

Xtremo (os senti 0‘1_ . 6. Pan de Espelta y Miel 265 g - 7. Pan de Mora 600 g

UN NUEVO CONCEPTO
Q) Panniet, en tw Pocal

En un restaurante de categoria el presupuesto de un comensal no solo contempla la calidad y elaboracién
de los platos, también el servicio, el ambiente y en lineas generales, la experiencia a la que te invitan a
disfrutar. Por ello, cada detalle en un restaurante es muy importante, cada consejo por el equipo de pro-
fesionales es bien recibido. Si esta receta ensalza su sabor con esta u otra bebida ;cdmo es posible no
recibir consejo sobre el siempre presente y tan olvidado pan? Un Pannier es el perfil perfecto para que el
cliente disfrute de una nueva experiencia,un profesional de sala especializado en pan quien,acompanado
de un amplio surtido de piezas de diferentes harinas y semillas, te puede recomendar y cortar in situ el pan
perfecto para tu plato. Diferénciate de otros restaurantes, pon un Panier en tu local!
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TACOS FAJITAS BURRITOS
Dy &3 C3

SACAI%E PARTID() A INTERNET
GMEWD Ceo de Agencia Roi Scroll

¢Qué puedes decirles a los hosteleros que tienen miedo a estar en internet por posibles criticas que puedan recibir?
Considero que lo primero que debemos hacer es cambiar nuestra manera de enfocar una critica. Tendemos a
pensar que una critica es un problema, cuando podemos convertirla facilmente en un reto o en una oportu-
nidad. Al contrario de lo que se suele hacer, deberiamos incentivar que nuestros clientes den su opinién para
poder mejorar dia a dia.

Aprovechar todo el potencial de internet en nuestro sector. ;Qué debemos hacer?

Para aprovechar internet al 100% debemos sacar todo el partido de su inmediatez para comunicar noveda-
des y lanzar ofertas, siempre de una manera natural, fresca y adaptada al entorno 2.0. Eso si, “zapatero a tus
zapatos”, es primordial darle a internet la importancia que tiene asignando esta tarea a profesionales que
conozcan y sean expertos en exprimir al maximo su rendimiento.

Recientemente han aparecido en internet términos relacionados con el sector de la restauracion como por
ejemplo Foodporn, explicanos en que consiste.

#Foodporn, es una etiqueta que se relaciona en redes sociales con la tendencia a fotografiar comida visual-
mente muy muy apetecible, irresistible y muy seductora. Que tus clientes fotografien tus platos, los etiqueten
y los compartan online para dar envidia a todos sus contactos, es sin duda un gran premio para el local y un
posicionamiento increible. Tus mejores prescriptores estan en la red.

Otro término muy usado en las redes es Fast Good, ;a qué se refiere?
La tendencia entre los consumidores mas actuales es apostar por platos variados y de calidad, pero.... que
me lo sirvan rapido por favor!

¢Qué ultima recomendacion le darias a los hosteleros?

Diria que la red es una gran fuente de informacién. Podemos analizar lo que ocurre en nuestro entorno,como
puede ser nuestra web a través de Google Analytics o nuestra pagina de Facebook a través de las estadisticas
para empresas. Asimismo, también podemos analizar lo que ocurre fuera de nuestro entorno. Existen herra-
mientas muy potentes para ello, pero también otras que estan al alcance de todos. Por ejemplo, podemos
usar Google Trends para detectar tendencias en Internet o analizar lo que hacen nuestros principales com-
petidores. Esto nos ayudara a obtener ideas para mejorar nuestra comunicacion digital o incluso aprender
de los errores de otros. Las posibilidades son ilimitadas si sabes exprimir el poder de todo el volumen de
informacion que podemos analizar.

Tacos de maiz con Carne Espe-
cial Tacos Emincé Pollo Asidtico,
Pavo Cajiun y Cerdo con Adobo
Ibérico de Koama.

N,
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Que como cocinero Juan Carlos Clemente es increible ya nos lo habian contado, pero de lo que mas hablan los
conocedores del sector, es de una de sus facetas mas reconocidas como profesional, ser de los mejores asesores
de cocina de hoteles 5 estrellas. Asi que, vamos a sacarle un poquito de informacion....

Imaginamos que organizar un buffet implica muchos condicionantes, pero ;cual es el A B C para disefar un
buffet 5 estrellas?
Adaptarse a la filosofia y tipo de hotel,conocer bien la tipologia de clientes, creatividad y un equipo involucrado.

Las tendencias nos dicen que el cliente cada vez demanda mas informacién de lo que come, ;pasa lo mismo en
un buffet 5 estrellas o de lo contrario todo vale con tal de presentarse en abundancia?

El comer en un buffet no implica que debamos ignorar los distintos condicionantes que van sujetos a la calidad. Cada
vez mas los buffets se disenan teniendo en cuenta los productos de temporada, la apuesta por la calidad, los valores
nutricionales, alergias e intolerancias alimentarias... Muchas veces la gente cae en el error en confundir la cantidad
con la falta de calidad. Por eso, la tendencia es cocinar al momento. La gran oferta que antes se exponia,ahora se ha
transformado en expositores de producto fresco que el cocinero transforma al gusto del huésped.

Desde Ingapan, trasladamos a nuestros clientes la siguiente frase “Si quieres que lo valoren debes de comu-
nicarlo”, hablamos de todo tipo de sellos y certificaciones que aportan confianza y definen al fabricante, por
ejemplo Galicia Calidade, BRC, Clean Label, Dolphin Safe, Platano de Canarias... ;Es importante para ti como
asesor que tu proveedor y sus productos cuenten con alguna de estas calificaciones?

Efectivamente, siempre que te rodeas de empresas que te garanticen la calidad de sus productos y que se com-
prometan con todo aquello que nos afecta y es importante; sostenibilidad, economia social, extraccién selectiva...
garantizas un buen resultado.

Dicen que el gramaje de los productos es importante en el buffet ;qué parametros consideras que deben de cumplir?
Esto depende de qué hablemos. En el caso del pan, por ejemplo, la tendencia es tener muchos sabores en gra-
majes pequenos (30g) pero, en ocasiones, es muy complicado, diria casi imposible, elaborar piezas mini de masas
concretas. Por eso, la mezcla de piezas grandes de corte donde se consigue una mejor corteza bien racionadas y
expuestas en un buffet o facilitar los medios para que el cliente corte al gusto, hacen una oferta mas completay
enriquece el buffet a nivel visual.

¢Para buffet o no, cual es tu producto preferido de Koama? ;y de Chousa?
En Koama, el Rulo de Jarrete de ternera me parece un producto muy versatil tanto para buffet como carta y, por
supuesto, para banquete. De Chousa me quedaria con la linea de Panes de Origen, la familia de los Panes Canta-
bricos, Rosca Gallega, Barra Meiga, Pan de Mona...

SACALE PARTIDO
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BURGER 1959 /"

Buscalo en la pagina 3y 11

BASE PIZZA20X60 &7

Buscalo en la pagina 6

BOLLO GALLEGD 70 G /& &:ﬁr

Buscalo en la pagina 7

HOGAZA DE CHIA 245§ <

Buscalo en la pagina4Y 7

BARRA CANTABRICA 270 G /3"

Buscalo en la pagina 7

TORTA CON ACEITE DE OLIVA /5

Buscalo en la pagina 4

TETIRA CENTENO Y MALTAB5 G &7 @b

Buscalo en la pagina 7y 11

MINI BOLLO GALLEGO 406 &7 &g

Buscalo en la pagina 2,4,7Y 8

HOGAZAMATZ 2456 &

Buscalo en la pagina 7,11

ROSCA GALLEGA 4256 &

Buscalo en la pagina 5

BURGER DE ESPELTA 90§ (3

Buscalo en la pagina 5

TETRAGS G 57 <.@d

Buscalo en la pagina 7y 11

MINI BOLLO CANTABRICO 70 G /&

Buscalo en la pagina 7

PAN DE ESPELTAY MIEL 265 Géﬁ

Buscalo en la pagina4y7

PAN DE MORA 600 6 <@ &t

Buscalo en la pagina 7
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Listo en un Minuto

Clean Label Producto Vegano

-‘mi slicis 4
Y Ellldace”

TREEN 150 5001

SELLOS DE CALIDAD INGAPAN S.L.U.

BIZCOCHO 3 LECHES G

Buscalo en la pagina 11

SACHER VIENA (3

Buscalo en la pagina 11

PRECORTADO BROWNIE (>

Buscalo en la pagina 11

PASTEL DE NATA

Buscalo en la pagina 4

PLANCHA PRECORTADA 63 RAC.
TRES CHOCOLATES

Buscalo en la pagina 11

MURTE POR CHOCOLATE (3

Buscalo en la pagina 11

BIZCOCHO CON CHOCOLATE (3

Buscalo en la pagina 11

Descongelar y Listo Corte Manual

Formado Manual

COULANT

Buscalo en la pagina 11

BRAZ0 DE CHOCOLATE (3

Buscalo en la pagina 11

CHEESECAKE CON FRAMBUESA (3

Buscalo en la pagina 4

BIZCOCHO MANZANA Y CANELA (3

Buscalo en la pagina 4



MINI EMPANADILLA KEBAB

Buscalo en la pagina 2y 11

EMPANADILLA CHILENA

Buscalo en la pagina 3y 5

EMPANADILLA VEGANA i

Buscalo en la pagina 4

PIADINA CARBONARA

Buscalo en la pagina 2

EMPANADA GALLEGA 57X37

Buscalo en la pagina 10

MINI EMPANADILLA ARGENTINA

Buscalo en la pagina 11

EMPANADILLA KEBAB

Buscalo en la pagina3y5

EMPANADILLA CRIOLLA DE POLLO

Buscalo en la pagina 4

PIADINA YORQUESO

Buscalo en la pagina 2

MINI EMPANADILLA CALZONE

Buscalo en la pagina 11

EMPANADILLA CALZONE

Buscalo en la pagina 3y 5

PIADINA MEXICANA

Buscalo en la pagina 2

PIADINA BREAKFAST

Buscalo en la pagina 2

06 - CATALBGO

CROQUETA MERLUZA
Y ALGA CODIUM

Buscalo en la pagina 11

PULPO AL NATURAL

Buscalo en la pagina 6

VEGAN BALL i S
LEGUMBRES Y ESPECIAS

Buscalo en la pagina 2

LANGOSTINO CRUJIENTE g
CON PAN JAPONES o

Buscalo en la pagina 3

CARNE ESPECIAL TACUS&
EMINCE CERDO ADOBO IBERICO

Buscalo en la pagina 6

oama

MINITATIN CHERRY QUESO~x@®  MINI TATIN MANZANA Y FOIE @b MINI TATIN RABO @®

CABRAY ALBAHACA Buiscalo en la pagina 11 Y PIMIENTO ASADO
Buscalo en la pagina 11 Buscalo en la pagina 11
POLLO HILADO SAQUITO PRIMAVERA@ SAQUITO DE QUESO @
Buscalo en la pagina 3y 5 Buscalo en la pagina 11 Buscalo en la pagina 11
MEATBALL LOMO DE ATON @ MEATBALL PICANTE -~ MEATBALL POLLO @b
Buscalo en la pagina 2 e DE CONEJO e CAMPERO Y C[IHCUMA%%g
Buscalo en la pagina 8 Buscalo en la pagina 3
LANGOSTING EN TEMPURA g BROCHETA 100% @b PIRULETA QUESO DE @}
NEGRAY AIRBAG DE CERDO PECHUGA DE POLLO CABRAY CONFITURA DE TOMATE

Buscalo en la pagina 3 Buscalo en la pagina 3 Buscalo en la pagina 11

CARNE ESPECIAL TACOS éﬁ
EMINCE PAVO CAJON

Buscalo en la pagina 6

CARNE ESPECIAL TACOS &ﬂ
EMINCE POLLO ASIATICO

Buscalo en la pagina 6

HAMBURGUESA <@
LOMO DE ATON EN DADOS

Buscalo en la pagina 3
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INGAPAN (CENTRAL)
TIf: 982 100 300

INGAPAN Coruna
TIf: 981 685 207

INGAPAN Pontevedra
TLf: 986 659 312

INGAPAN Canarias
TLf: 922 735 280

INGAPAN Bizkaia
TUf: 945 106 026

INGAPAN Madrid
TUf: 913 800 806

www.contucocina.com




