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FEDEPESCA presentd en la Feria Gourmet su concepto de
"LA PESCADERIA GASTRONOMICA" y la propuesta “PESCATAS"
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nnovar en formatos y presenta-

ciones es importante para llegar

a un consumidor cada vez mas

preocupado por su salud, la sos-
tenibilidad y la calidad de los productos,
pero con menos tiempo para comprar y
cocinar. Todo esto pasa por adaptar el
punto de venta desarrollando la tienda
360° e hibridando productos y servicios.
Mejorar la experiencia de compra en la
pescaderia es fundamental para atraer al
consumidor.

Por ello desde FEDEPESCA estamos
impulsando entre nuestros asociados el
concepto de PESCADE-
RIA- GASTRONOMICA,
un espacio que gire en
torno al producto pes-
quero, a las experiencias
que puede ofrecernos y
a los profesionales ex-
pertos, los artesanos del
pescado.

La Pescaderia GAS-
TRONOMICA debe de
contar con un cuidado
mostrador de pescados
y mariscos frescos y con-
gelados, pero también
con un obrador en el que
preparar  elaboraciones
artesanas. Desde cocer
mariscos a peticion del
consumidor, ofrecer elaboraciones en
fresco, o a baja temperatura para alar-
gar su vida util, proporcionando comidas
naturales y saludables que el consumidor
puede comprar para la cena o para el al-
muerzo en la oficina.

El sushi penetra con fuerza en las pes-
caderfas gastronémicas, que ya comien-
zan a elaborarlo por si mismas, asi como
sabores de otros paises, como ceviches,
tartares y poques.

Ofrecer productos complementarios
de la experiencia marinera como
arroces, algas, fumets, conservas,
salazones, caldos y conservas y
elaboraciones es muy importante.
El vino también ha de ser parte de
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la experiencia de compra en la pescade-
ria gastronémica.

Un cuidado servicio, que incluya facili-
tar la compra por internet, teléfono, envio
a domicilio es imprescindible para adap-
tarnos al frenético ritmo de vida actual.
Las presentaciones y envases han de cui-
darse para mejorar la presentacion.

La posibilidad de tomar los productos
en el punto de venta mejorara el servicio
y la experiencia. Poder degustar las elabo-
raciones y mariscos mientras hacemos la
compra es tendencia.

Precisamente, para impulsar entre los
empresarios que valoren
ofrecer esta posibilidad y
para que los consumido-
res tengan claro que pue-
de tomar las elaboraciones
y mariscos en las pescade-
rfas, hemos desarrollado
PESCATAS, LA CATA EN
LA PESCADERIA, y proxi-
mamente lanzaremos LA
RUTA PESCATAS.

Como no, el disefio en
las instalaciones, unifor-
mes, mobiliario y local
nos ayudaran a ser ins-
tagrameables, algo muy
importante hoy para con-
vertir nuestra propuesta
en una experiencia que
se comparta en redes sociales.

La sostenibilidad ha de estar muy pre-
sente ofreciendo informacién sobre el ori-
gen del producto, las temporadas, las ar-
tes de pesca, sobre el funcionamiento y el
control pesquero que nos permiten con-
fiar en los productos que consumimos.

Y, como no, la pescaderfa gastronomia
debe de contar con grandes profesionales,
expertos en el corte y presentacion, en el
asesoramiento culinario, en continua for-
macion, cercanos, amables y con un gran
conocimiento y experiencia a com-
partir con sus clientes para hacer de
nuestra visita a la tienda unaexpe-
riencia inolvidable. Ell@s son los que
marcan la diferencia. 1



