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La Catedral de Navarra participa en una 
degustación en el Basque Culinary Center 

 
La firma de conservas vegetales ofreció algunos de sus productos en una 

feria organizada por Distribuciones Ulzama 
 

La Catedral de Navarra participó, del 7 al 9 de noviembre, en una 

degustación y exposición en el Basque Culinary Center. El centro gastronómico 

universitario, que se inauguró hace unas semanas en San Sebastián, fue elegido por 

Distribuciones Ulzama para organizar una selecta feria de alimentación que incluyó 

varias actividades paralelas.  

 

La marca navarra contó, como en otras ocasiones, con profesionales de   

Grupo Bokado para elaborar sus productos para la degustación. Así, La Catedral 

de Navarra ofreció, por ejemplo, corazones de alcachofa de Tudela con foie y 

caramelizados, pimientos del piquillo D.O. Lodosa confitados, habitas baby 

salteadas con jamón,  y puerros con vinagreta ligera. 

 

En el programa de actos figuraban clases magistrales de cocina en vivo, que 

impartieron los cocineros Paola Cerchiari y Diego Zanuttini. Los productos de La 

Catedral de Navarra formaron parte de varias de estas recetas. Así, entre otros , 

Cerchiari elaboró un primer plato consistente en hongos LC salteados con jamón, 

combinados con un huevo cocinado a baja temperatura y acompañados por una 

crema de puerros. 

 

La feria estaba dirigida a un público profesional, procedente de la hostelería 

y el comercio gourmet, fundamentalmente del País Vasco. Con este tipo de 

colaboraciones, La Catedral de Navarra consigue un contacto más directo con sus 

clientes, para poder resolver de primera mano sus dudas sobre los productos, así 

como dar nuevas ideas de presentación y elaboración. 

 
 

Para información, imágenes y entrevistas: 637111083 comunicacion@lacatedraldenavarra.com 

 

 
www.lacatedraldenavarra.com 

 
 

Más de 70 años de experiencia avalan la calidad de La Catedral de Navarra, una firma que cree en la 
selección y el rigor, y que innova día a día para convertir los primarios sabores de la huerta navarra en 

delicatessen que satisfagan los paladares más selectos.  


