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52 ROCA

Barcelona, 6 de febrer de 2017

Benvolguts,

Davant de les Ultimes informacions aparegudes en els mitjans de comunicacié en els
darrers dies sobre el panga en referéncia a la seva “no comercialitzacid” per part
d'alguna cadena de distribucid i la prohibicid per part d'algunes entitats, volem
manifestar que:

F. Roca MAI ha fet servir panga en els seus menus.
Els peixos amb els que treballem i que conformen el nostre menu sén:

e Esamod

e Elbacalla

e Ellluc

e Lallenguadina
e Capderap

Molt esporadicament consumim productes elaborats de peix com les crestes de
tonyina i els calamars a la romana.

Les fitxes tecniques dels productes que utilitzem estan a cadascuna de les nostres
cuines i detallen la informacié concreta facilitada per la distribuidora, o per I'armador
directament, sobre els productes que rebem en aquest moment, informacié que pot
canviar en tant en quant canviin un o I'altre,

Els criteris amb els que prioritzem la compra de peix son concretament:

- Que no siguin de piscifactoria. Aquest aspecte limita I'entrada de certes especies
perdo entenem que el peix de mar és de més qualitat que el de piscifactoria perque
aqguest s'alimenta de pinso en una part de la seva vida. Cap dels nostres peixos és de
piscifactoria.

- Que siguin de pesca respectuosa amb el medi maritim . No sempre ho aconseguim
perd freballem perqué aixi sigui. En concret, el cap de rap, el 50% del bacallg,
aproximadament, i el salmé complirien aquest criteri.

- Que sigui de primera congelacié. Aixd ho aconseguim en el cas del bacalld. Hi ha
altfres espéecies que no sén manipulades en alta mar i requereixen un procés a terra per
filetejar.

Ramon Lugue Banos

Direccid de Qualitat i Producte
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