EXCELENCIA EMPRESARIAL EN CALIDAD

Paginas especiales

Petaca Chico se consolida como uno de los
grandes lideres del sector pesquero en Espana

La compania, con mas de 120
millones de facturacién y 20.000 m?
de instalaciones, ha evolucionado
de la compra- venta a liderar la
transformacion y el 1+D del atun.

etaca Chico es una empresa familiar
con mas de 30 afos de trayectoria que
ha pasado de la comercializacién de pes-
cado fresco a convertirse en un grupo de
referencia en el sector. Con tres plantas
de produccién, 20.000 metros cuadra-
dos de instalaciones y una facturacion
superior a los 120 millones de euros, esta especializada
en atuin rojo salvaje de almadraba y controla todo el
proceso, de la pesca a la venta. Su crecimiento, nuevas
adquisiciones y reconocimientos recientes reflejan una
clara apuesta por la calidad, la innovacién y su expan-
sién internacional, ahora también en Estados Unidos.
Hablamos con Ernesto Chalela, director general de
Petaca Chico.

Pregunta. ;Qué supone para Petaca Chico dar este
paso hacia EUA y con qué objetivos afrontais este
nuevo mercado?

Respuesta. Para Petaca Chico, este paso hacia Estados
Unidos supone un hito muy importante dentro de
nuestra trayectoria. Es un proyecto que llevamos afios
madurando y que afrontamos con la seguridad de estar
preparados para dar este salto.

Nuestro objetivo es posicionar en este mercado
productos de altisima calidad como nuestro atun rojo
salvaje de almadraba, reconocido como uno de los
mejores atunes del mundo, asi como nuestro pulpo.
Queremos trasladar al mercado estadounidense no

“Controlar todo el
proceso nos permite
garantizar una calidad
absoluta y preservar
intacto el valor
gastronomico del
producto”

solo un producto, sino una forma
de entender el mar, la pescay la
excelencia gastrondmica.

P. ;Qué valor diferencial os aporta
vuestra vision integral de la pesca
a la comercializacién?
R. En nuestro caso, especialmente
en el atdn rojo salvaje de almadraba,
controlamos todo el proceso, desde
la pesca hasta la comercializacién.
Esta vision integral nos permite ga-
rantizar la trazabilidad y la correcta
custodia del producto en cada fase.
Esto se traduce en un control
absoluto sobre la calidad,
asegurando que el producto
llegue al cliente final en
las mejores condiciones
posibles, manteniendo
intactas sus cualidades y su
valor gastronémico.

P. ;C6émo se trabaja para
seguir innovando sin
perder la esencia del pro-
ducto y la tradicién que os
define?

R. Creo que la clave estd en
nuestra trayectoria, con mas
de 30 afos de experiencia,

y en los valores que siempre nos
han guiado: la pasién por el mary el
respeto absoluto por el producto.
Desde esa base, trabajamos
con una mentalidad abierta a la
innovacién, investigando, siendo
curiosos y explorando nuevas
posibilidades, pero siempre sin
perder de vista nuestras raices y la
tradicién que nos define.

P. La colaboracién con Angel Le6n
os sitia también en un territorio
de alta gastronomia e I+D. ;Qué
os aporta esta alianza y qué repre-
senta para la marca trabajar junto
a una figura tan influyente?

R. Nuestra relacién con Angel Ledn
es el resultado de una conexién que
se ha construido de forma natu-

ral a lo largo de los afios. Hemos
compartido camino como proveedor
y cliente, pero sobre todo nos une
una misma pasioén por el mary un
profundo respeto por el producto.

De esa afinidad han surgido
proyectos conjuntos que han dado
lugar a desarrollos muy relevantes
para la gastronomia, como el “jamdn
del mar” o el "lomo del mar’, y otros
que estan por venir.

Para nosotros, esta alianza
representa no solo una oportunidad
de innovacién, sino también la
posibilidad de seguir explorando los
limites del producto marino desde
una visiéon compartida.

Mas informacion
www.petacachico.com




