
DEL 22 AL 24 D’OCTUBRE
AV.  DE LA CATEDRAL / AV. DE FRANCESC CAMBÓ

www.mercatsbcn.cat

El mercat, en el context de la cultura mediterrània, 
ha constituït i constitueix encara l’eix central de 
l’activitat ciutadana, pel seu vessant de servei i també 
per la seva condició de lloc de trobada i d’espai lúdic.

El mercat s’ha convertit, doncs, a tota la Mediterrània, 
tant a la costa nord com a la sud, en un atractiu espai 
d’oci per als ciutadans –amb connotacions “saluda-
bles” i “naturals”– i en un punt turístic de primer ordre, 
gràcies al color i al tràfec que generen les parades, 
i també a les diverses ofertes gastronòmiques que 
exhibeixen i a les activitats d’entreteniment i culturals 
que hi tenen lloc.

Amb aquesta definició de centralitat vital, propostes 
gastronòmiques i activitats de lleure, hem creat 
“Mercat de Mercats”, un nom que engloba totes 
les accions que s’hi duen a terme: les millors parades 
dels mercats de Barcelona, parades dels mercats 
convidats (Torí, Gènova i Marsella), pagesos, bars
i restaurants de mercat, cava, productes artesans

amb DOP i IGP Catalunya, ponències extraordinàries 
i obertes de reconeguts xefs i sommeliers, activitats 
infantils, animació per a tota la família... Una festa per 
als sentits.  

Amb una ubicació privilegiada: l’avinguda de la Cate-
dral i la de Francesc Cambó, dos grans espais annexos 
amb un passat, i un present, vinculat al mercat i que 
dibuixen dues àrees per repartir activitats i evitar 
concentracions.

Gaudiu, doncs, d’un Mercat de Mercats únic que, 
durant un cap de setmana, serà l’autèntic centre 
de la ciutat i de l’esperit mediterrani. Veniu-hi a tastar 
les millors tapes de cuina de mercat i els millors vins
 i caves, i emporteu-vos cap a casa un tros del fruit 
de la nostra terra elaborat pels millors artesans.

A Barcelona. La Mediterrània, en un mercat. 
Un Mercat de Mercats.

Moderador: Xavier Agulló
12.00 - 13.00 h Acte d’inauguració
13.00 - 14.00 h L’espectacle de la Mediterrània. Cuiner representant de 
Marsella + Stefano Bruzzone - Il Pesto di Para (Gènova) + Michele Chiapale 
- Ristorante Le Antiche Volte (Fossano - CN) + Fermí Puig - Restaurant 
Drolma (Barcelona)
14.00 - 14.30 h La famosa cuina de Torí. Michele Chiapale - Ristorante 
Le Antiche Volte (Fossano - CN)
16.30 - 17.00 h Cuinar per a diabètics. Fundació Agrupació Mútua
17.00 - 17.30 h Cuina divertida per a nens. Fundació Agrupació Mútua
17.30 - 18.00 h Carn amb imaginació. Carles Tejedor - Rest. Via Veneto
18.00 - 18.30 h L’oli: quin, com, quan? Òleum Flumen
18.30 - 19.15 h Mar i muntanya by Moritz. Montse Guillem i Antoni Miralda
19.15 - 19.45 h Descobrir el peix de la Barceloneta. Quim Marquès - 
Restaurant  Suquet de l’Almirall

Moderadora: Carme Gasull
10.30 - 11.00 h Compra a pagès: el valor de la proximitat. 
Ramon Sentmartí - Cap de la Unitat de Comercialització 
Agroalimentària del CCAM (Consorci de Comerç, Artesania i Moda)
11.00 - 11.30 h La verdura, un autèntic luxe.  Sergio i Javier Torres - 
Restaurant Dos Cielos
11.30 - 12.00 h Tast a cegues. Els sentits en directe
12.00 - 12.30 h La tradició dels canelons. Carles Gaig - Restaurant Gaig
12.30 -  13.00 h  Productes del Berguedà i Cuina del Bolet.
Restauradors de la Cuina del Bolet del Berguedà
13.00 - 13.30 h Foie. Jean-Louis Neichel - Restaurant Neichel
13.30 - 14.00 h L’esclat marí de la cuina de Marsella.
Cuiner representant de la ciutat de Marsella  
16.30 - 17.00 h Presentació del llibre Alimentació Saludable.
Fundació Agrupació Mútua
17.00 - 17.30 h La versatilitat del pollastre. Albert Ventura - 
Restaurant Coure
17.30 - 18.00 h Arrossos per triomfar. Jordi Vilà - Restaurant Alkimia
18.00 - 18.30 h Com tallar correctament el peix? Mercabarna
18.30 - 19.00 h Postres amb encant. Ramon Freixa - Restaurant 
Freixa Tradició
19.00 - 19.30 h Gloriós capipota. Isidre Gironès - Restaurant Ca l’Isidre
19.30 - 20.00 h Plats de festa amb llaunes i elaborats.
Carles Abellán - Restaurant Comerç 24
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16.30 - 17.00 h Gaudir del vi amb moderació. María Rosa Lamuela -
Comitè Científic de FIVIN
17.00 - 17.30 h Panoràmica dels vins catalans. Jordi Bort -
ASOCAT (Associació Catalana de Sumillers)
17.45 - 18.15 h Fem gintònics? Josep M. Gotarda - Ideal Cocktail bar
18.30 - 19.30 h Concurs de cava. Espai Cava

10.30 - 11.30 h Conèixer els olis d’oliva cooperatius de casa nostra.
FCAC - Federació de Cooperatives Agràries de Catalunya
11.45 - 12.15 h Varietats catalanes. Jordi Bort - ASOCAT 
(Associació Catalana de Sumillers)
12.30 - 13.00 h Gaudir del vi amb moderació. María Rosa Lamuela - 
Comitè Científic de FIVIN
13.00 - 14.00 h Concurs de cava. Espai Cava
16.30 - 17.00 h La riquesa vinícola del Penedès. Coma Romà - 
Cultiu Biològic
17.15 - 17.45 h La grandesa del Priorat. Celler Pahí
18.00 - 19.00 h Concurs de cava. Espai Cava
19.15 - 19.45 h Cocteleria d’aperitiu. Juanjo González- Cocteleria Milano
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10.30 - 12.30 h Gimcana de la dieta mediterrània. Fundació Agrupació 
Mútua. Escoles concertades
11.00 - 14.00 h Joc de l’Orgànica. La Fàbrica del Sol
11.00 - 13.00 h Tallers 5 al dia. Mercabarna
16.00 - 20.00 h Joc de l’Orgànica. La Fàbrica del Sol
17.00 - 18.30 h Melmelada per a pares i fills. Fundació Alícia i Museu 
de la Confitura
17.00 - 20.00 h Tallers 5 al dia. Mercabarna

10.00 - 14.00 h Joc de l’Orgànica. La Fàbrica del Sol
11.00 - 12.30 h Melmelada per a  pares i fills. Fundació Alícia 
i Museu de la Confitura
11.00 - 14.00 h Tallers 5 al dia. Mercabarna
12.30 - 14.00 h Mostra d’aliments del món. 
Nutrició sense Fronteres
16.00 - 18.00 h Gimcana de la dieta mediterrània. 
Fundació Agrupació Mútua. Esplais concertats
16.00 - 20.00 h Joc de l’Orgànica. La Fàbrica del Sol
16.00 - 20.00 h Tallers 5 al dia. Mercabarna

Moderadora: Carme Gasull
10.30 - 11.00 h L’univers de la fruita. Eduard Soley - Fruites Soley
11.00 - 11.30 h Sushi: tot és posar-s’hi. Hideki Matsuhisa i Zhang Chao 
Xu  - Restaurant Koy Shunka
11.30 - 12.00 h Preparar, tallar i servir el pernil. Mas Gourmet
12.00 - 12.30 h Com tallar correctament la carn? Mercabarna
12.30 - 13.00 h L’acolorida cuina de Gènova. Stefano Bruzzone -
Il Pesto di Para (Gènova)
13.00 - 13.30 h Trucs i tècniques fàcils i sorprenents. 
Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Casañas - Restaurant El Bulli
13.30 - 14.00 h El dolç final. Christian Escribà - Pastisseria Escribà
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11.00 -  12.00 h Decoració floral contemporània. Judith Comes
12.15 - 12.45 h Moritz Experience. Àlex Clemente. Mestre cerveser de Moritz
13.00 - 14.00 h Concurs de cava. Espai Cava

10.00 - 14.00 h Tallers infantils divertits. Collage
10.00 - 14.00 h Joc de l’Orgànica. La Fàbrica del Sol
11.00 - 14.00 h Tallers 5 al dia. Mercabarna
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Producció tècnica 
i conceptualització

Agraïment especial a les Associacions de Comerciants dels Mercats de Barcelona, 
al Districte de Ciutat Vella i a Medi Ambient de l’Ajuntament de Barcelona
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Catedral de Barcelona

Mercat de Santa Caterina

Col·legi d’Arquitectes

Tallers 
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· Agrícola Sant Josep de Bot
· Arrossaires del Delta de l’Ebre,  
 SCCL
· Ausesken (cervesa artesanal)
· Baró de Maials - Oli verge extra
· CEOLPE
· Conserves Latorre
· Cooperativa agrícola Sant Isidre
 del Perelló
· Cooperativa de Cabacés - 
 Associació d’oleïcultors del Priorat
· Cooperativa de Sant Isidre de les  
 Borges Blanques
· Cooperativa del camp de  
 Vallbona de les Monges
· Ecoviand de Brugarolas - 
 Carns ecològiques 
· El nostre corder (carn de xai)
· Embotits l’Esquiador - Ripoll
· Formatge Bauma
· Formatge Blancafort
· Formatge Marvall
· Formatgeria Roura Soler - 
 Sant Pau de Segúries - Ripollès

· Formatges Artesans de Ponent  
 Almacelles - Lleida
· Formatges Betara - Perafita
· Formatges Vilavella
· Fruits secs Mas d’en Nogués
· Gori: Embotits Artesans 
 de la Vall d’en Bas
· IGP Calçot de Valls
· Làctics Casanueva, SL - ARTELAC
· Lo + bo de Lleida... Coques  
 de recapte
· Montebre
· Oli del Camp de Cervià
· Oli d’oliva de Riudoms
· Oliveraires Palomar - Olesana, SAT
· Pollastre i capó del Prat IGP  
 (Indicació Geogràfica Protegida)
· SCCL del Camp de Vinaixa
· Valliser, SL
· Vedella de Cal Miró
· Vinagres Castell de Gardeny
· Vins i caves Can Palet - Piteus
· Vins i caves Portell

· Albert Ventura - Restaurant Coure
· Carles Abellán - Restaurant  
 Comerç 24
· Carles Gaig - Restaurant Gaig
· Carles Tejedor - Restaurant 
 Via Veneto
· Christian Escribà - Pastisseria  
 Escribà
· Fermí Puig - Restaurant Drolma
· Fruites Soley
· Fundació Agrupació Mútua
· Gastroteca - CCAM (Consorci de  
 Comerç, Artesania i Moda)
· Hideki Matsuhisa i Zhang Chao Xu -  
 Restaurant Shunka
· Isidre Gironés - Restaurant 
 Ca l’Isidre
· Javier i Sergio Torres - Restaurant  
 Dos Cielos
· Jean-Louis Neichel - Restaurant  
 Neichel
· Jordi Vilà - Restaurant Alkimia

· Mas Gourmets
· Mercabarna
· Michele Chiapale - Ristorante 
 Le Antiche Volte (Fossano - CN)
· Moritz amb Antoni Miralda 
 i Montse Guillem
· Óleum Flumen
· Oriol Castro, Eduard Xatruch 
 i Mateu Cassanyes - Restaurant 
 El Bulli
· Quim Marquès - Restaurant  
 Suquet de l’Almirall
· Ramon Freixa - Restaurant Freixa  
 Tradició
· Restaurador representant de la  
 Cuina de Marsella
· Restauradors de la Cuina del  
 Bolet del Berguedà
·  Stefano Bruzzone - Il Pesto di  
 Para (Gènova) 

· Celler Pahí
· Coma Romà - Cultiu Biològic
· Espai Cava
· FCAC - Federació de Cooperatives  
  Agràries Catalanes
· INCAVI
· Institut del Cava
· Jordi Bort - ASOCAT

· Josep M. Gotarda -  Ideal  
   Cocktail Bar
· Juanjo González - 
  Cocteleria Milano
· Judith Comes
· María Rosa Lamuela - Comitè   
  Científic de FIVIN
·  Moritz, amb Àlex Clemente
·  Pimecava

· Agricoop. Pecetto
· Az. Agricola Terziano Fulvio
· Bosio Guido (Banqueting,  
 Ristorazione Aziendale e  
 Scolastica)
· Christine Borg - ConfitNature
· Conservatoria delle Cucine  
 Mediterranee del Nord Ovest

· Conservatoire International des 
 Cuisines Méditerranéennes - 
 Marsella
· Jean-Jacques Witz
· La Mie Bio - Chloé Senech
· Parades de Gènovalaces
· Piemonte Bio
· Torí

· AGEM
· Collage
· Fundació Agrupació Mútua
· Fundació Alícia

· La Fàbrica del Sol
· Mercabarna
· Nutrició Sense Fronteres

· ACPACT
· Associació de Comerciants - 
 Mercat de la Llibertat
· Associació de Comerciants -
 Mercat de la Barceloneta
· Associació de Comerciants -
 Mercat de Montserrat
· Associació de Comerciants - 
 Mercat Vall d’Hebron
· Associació de Mercats 
 de Catalunya 
· Avinova Boqueria - 
 Mercat de la Boqueria
· Avinova Mercè - 
 Mercat de la Concepció
· Càrniques Martínez -
 Mercat de Fort Pienc
· Carns Selectes M. Dolors -
 Mercat de Montserrat
· Celentano, Pasta Fresca - 
 Mercat del Clot
· Dietètica - Mercat de l’Estrella
· Dolç i Salat - 
 Mercat de la Sagrada Família
· FARINA “Pasta fresca artesanal”  
 Mercat de Sant Gervasi
· Fondevila - Mercat de Sants
· Fruites Soley - 
 Mercat de la Boqueria

· Gremi Detallistes de Llegums Cuits
· IMMB
· Joan A. Ortiz i  José A. Morales - 
 Mercat de Provençals 
· L’Hortet Seleccions - 
 Mercat d’Horta
· Llegums Guitart -
 Mercat de la Guineueta
· Mas Gourmets - 
 Mercat de la Boqueria
· Menuts Rosa - 
 Mercat de la Boqueria
· Olisoliva.com - 
 Mercat de Santa Caterina
· Orgànic - Mercat de la Boqueria
· Pasta Fresca Ràfols - 
 Mercat de Santa Caterina
· Pesca Salada Soler - 
 Mercat del Clot
· Rostisseria Ramon - 
 Mercat de la Boqueria
· Vidal Pons - 
 Mercat de la Boqueria
· Xarcuteria Càndido - 
 Mercat de la  Guineueta
· Xarcuteria Selecta S. Seguer - 
 Mercat d’Horta
· Xarcuteries Bosch  - 
 Mercat del Clot

· Cal Mexicà - Ous de Pagès
· Celler Pahí
· Coma Romà - Cultiu Biològic
· Cooperativa del Camp de Bovera,   
 SCCL - les Garrigues “Or del Terme”
· Disfruta & verdura
· Fomatges Mas El Garet

· Granja La Bassola
· Mamitaronges.com
· Mel de Can Toni 
· Oli d’Oliva Torclum
· Pirinat - Carn Ecològica del Ripollès
· Prunafresc.com

· Agustí Torelló
· Berdié
· Bohigas
· Castell Sant Antoni
· Duran
· Freixenet
· Jaume Serra
· Llopart
· Mascaró
· Mont-Ferrant

· Nadal
· Oriol Rossell
· Pagès i Entrena
· Parató
· Parés Baltà
· Rossell i Formosa
· Rovellats
· Segura Viudas
· Torelló
· Torreblanca

· Àngel Pasqual - Restaurant  
 Lluçanès
· Benjamín Domínguez - 
 Bar Kiosko Universal
· Carles Abellán - 
 Restaurant Comerç 24
· Hideki Matsuhisa i Zhang Chao Xu  
 Restaurant Koy Shunka
· Joaquín Márquez Durán - 
 Bar El Quim de la Boqueria
· Josep Llorenç - 
 Bar / Restaurant El Velòdrom

· Josep M. Sancerni - 
 Bar La Torna
· José Santiago - 
 Restaurant Cuines Santa Caterina
· Núria Castellà i Jordi Anglí -
 Bar Nuri
· Quim Marquès - 
 Restaurant Suquet de l’Almirall
· Ramon Freixa - 
 Restaurant Avalon / Freixa Tradició
· Xavi Franco - Saüc

31 carpes farcides amb el bo i millor de cada mercat. 
Parades emblemàtiques per somniar i gaudir del més 
fresc de la Mediterrània.

Junts en un sol espai, 12 productors de pagès ofereixen 
els seus productes als ciutadans.

20 cellers avalats per Pimecava i l’Institut del Cava, 
a l’abast de tots els desitjos.

Tapes i tastets dels locals més emblemàtics.

36 productors. Àmplia oferta de productes. Gastronomia 
de Catalunya amb DOP i IGP de la mà de PRODECA.

Un escenari. Uns xefs barcelonins reconeguts.

El gran espectacle de l’art dels sommeliers, en viu a l’escenari.

Una mostra del Medemporio: 12 parades extraordinàries 
dels mercats de Gènova, Torí i Marsella.

El mercat s’apropa als més petits amb unes carpes on no 
pararan, en tot el dia, els jocs més divertits i educatius.
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La cervesa de Barcelona, amb totes les seves especialitats, 
a la barra i ben servida.
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