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KALAMATA somos una empresa de ase-
soramiento gastronomico que tiene por
objetivo ayudar a restaurantes, bares y
empresas del sector alimentario a mejo-
rar el producto y servicio que ofrecen a
sus clientes.

Contamos con una experiencia acumu-
lada de mas de 15 aiios en reconocidos
restaurantes, asi como una extensa tra-
yectoria como formadores en la Escuela
Superior de Hosteleria Bilbao. Todo ello
nos avala como profesionales implicados
en la mejora continua tanto de nuestro
propio servicio como del producto final
de nuestros clientes.




Durante mas de 5 afios ha ejer-
cido de profesor de cocina y
responsable del departamento
de compras en la Escuela Su-
perior de Hosteleria Bilbao. La
experiencia en formacion y la
gestion de alimentos y bebidas
lo convierte en un cocinero
versatil.

Cocinero y repostero de vo-
cacion, aporta creatividad y
técnica, dinamicas de trabajo
metodicas aprendidas y mejo-
radas en casas emblematicas
como Arzak, Paco Torreblanca
o Paco Pérez. Mente inquieta
que disfruta de la constante
creacion de platos nuevos.



Trabajamos en conceptos gastronémicos
diferenciadores. Aportamos ideas inno-
vadoras al sector de la hosteleria sin per-
der de vista el fin de todo negocio, que es
la rentabilidad econémica.

Ofrecemos soluciones a los problemas
que nos exponen nuestros clientes, quie-
nes, a menudo no disponen de tiempo o
recursos para afrontarlos.

Nos caracteriza la cercania en el trato
con los clientes; asumimos cada proyecto
como propio, involucrandonos al maxi-
mo, hasta que se logren los objetivos.

Contamos con la colaboracion de varias
empresas de diferentes sectores (diseno
grafico, arquitectura...) que nos permi-
ten dar cobertura a practicamente cual-
quier necesidad que pueda tener un hos-
telero.



_ Topa taberna (Berriz)

Topa taberna es uno de
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MORRINA (Barrika)

Este es un proyecto que nos trae Jorge ferreiro
a Kalamata. Jorge, cocinero de origen Gallego,
quiere acercar la gastronomia gallega a Bizkaia
a través de una propuesta de raices y producto.

Jorge Ferreiro

Acompafiamos a Jorge en el camino del empren-
dizaje e impulsamos su proyecto en todo aque-
[lo que necesite para convertir su restaurante en
un punto de referencia gastrondmico.

Concepto

Todos aquellos que por
circunstancias varias han
migrado a otros lugares
a buscarse la vida han
sufrido la nostalgia a la
tierra en la que se nace.
En galicia se conoce este
sentimiento como Mo-
rrifia. Es un término muy
extendido, pero que se
asocia rapidamente a
Galicia.

El discurso gastronomi-
co de Morrifia se nu-
tre constantemente del
ADN gallego, aplicado
a producto local de cali-
dad, que comparte mu-
chas similitudes con el
de la tierrifa.




Este verdel marinado, cebo-
llitas francesas escabechadas y
nabo encurtido es un ejemplo
de los platos que el chef incluira
en el MENU DEGUSTACION, un
menu disefado para que un pu-
blico diferente pueda acercarse
a Morrifna a probar la propuesta
de Jorge, dejandose llevar por
su criterio.

El menu ird variando segln
el ritmo que marca el mercado,
para ofrecer en todo momento
lo mejor de cada temporada.

La oferta gastronémica, tal y
como se ha explica anteriormen-
te, bebe de los origenes de Jorge
y de la proximidad con el mar. A
través de la CARTA se pretende
ofrecer al cliente el mejor pro-
ducto, tratado con respeto y el
saber hacer del chef.

Se hara especial hincapié en
trabajar este concepto para con-
vertir Morrina en un local de
referencia de la zona, no sélo
en gastronomia gallega, sino en
general.

LA COCINA

El vermouth de los domin-
gos, la cerveza al salir del tra-
bajo y el poteo con la cuadrilla.
Tres costumbres tatuadas en la
ideosincrasia de los vascos. Su
conocimiento de la buena comi-
da y la buena bebida, nos lleva
a plantear para la terraza una
pequeia carta de RACIONES y
una cerveza especial como Estre-
Ila Galicia Bodega.

Para diferenciar la oferta de
terraza de la competencia, evita-
mos caer en las tapas y raciones
cl&sicas, orientdndonos a un pu-
blico més gourmet.
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DISENO CREATIVO DE OFERTAS GASTRONOMICAS * DISENO DE CARTAS Y MENUS
SOLUCION DE PROBLEMAS PARA LA HOSTELERIA * DISENO DE COCINAS Y ESPACIOS
GESTION DE REDES SOCIALES Y ACCIONES DE MARKETING * BOLSA DE TRABAJO *



