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Presentaciones
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Sostenibilidad e higiene centro de las
presentaciones

Hosteleria & Restauracion consciente de las necesidades del sector ha centrado sus presentaciones
on line este ultimo trimestre del ano en la Sostenibilidad, Desinfeccion e Higiene a peticion de los
profesionales y proveedores.

A pesar de la crisis econdmica
generada por la pandemia, numero-
sos profesionales desean ampliar sus
conocimientos y empresas estar mas
cerca del sector. Por este motivo Hos-
teleria & Restauracion, HR, continua
organizando presentaciones on line y
convocando profesionales y empresa-
rios en funcion de las necesidades de
unos Y otros,

Si seguimos un orden cronologico
Hosteleria & Restauracion, HrR, v
Numatic International han celebrado
conjuntamente el 22 de octubre la
sesion “Optimizacion de recursos
para la Higienizacion en Hosteleria
post COVID” donde se ha analizado la
eficacia antiviracida de desinfeccion,
higiene, limpieza y seguridad contra los
virus. Retransmitido desde las instala-
ciones de Barcelona de la multinacional
inglesa, donde se han presentado los
equipos, sistemas y complementos
de Numatic adaptados a los nuevos
protocolos de limpieza y desinfeccion
en Hostelerfa. Esta presentacion ha sido
la cuarta con Numatoc en este 2020
ha estado dirigida a Directores de Hotel
y responsables de compra de Cade-

nas Hoteleras, entre los asistentes han
asistidos Directores de los Departamen-
tos de Coimpra de Guitart Hotel, ADH
Hoteles, Novotel Madrid Center, Melia
International, Hotel Claridge y Hotel
Wellington, entre otros.

Sergi Castellnou, responsable de
los Centros Numatic en Espafia, y
David Canut, manager Versaclean de
Numatic han presentado la sesion con
una breve explicacion de lo que la mul-
tinacional representa como fabricante
desde hace méas de 50 afos. Ademas
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de las caractericticas de sus productos
y la presencia mundial de la marca.

Hygiene&Clean de Electrolux
Professional

Electrolux Professional ha organi-
zado los dias 11 y 12 de noviembre
los seminarios on line para pre-
sentar la linea de lavado de vajilla
hygiene&clean. Una gama completa
de soluciones de lavado de vajilla
para el servicio de comidas que des-
infecta y no sdlo higieniza, segun las
normas, y que ha sido evaluado por
un organismo de certificacion inde-
pendiente: UL.

La Directora de Marketing de Elec-
trolux Professional, Veronica Molina,
ha explicado que odos los modelos
hygiene&clean cumplen la norma
DIN 10510 0 la DIN 10512, y ofre-
cen un grado de desinfeccion AQ de
60, seguin se define en la norma UNI
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ENISO 158883-1, que normalmente
s6lo se aplica a equipos médicos. A
continuacion ha presentado la amplia
gama de lavavajillas hygiene&clean que
la componen: hygiene&clean bajo-
mostrador doble pared, hygiene&clean
Capota doble pared automatico,
hygiene&clean Lavacacerolasy
hygiene&clean Rack Tpe Multi Rinse.
Hosteleria & Restauracion, HR,
ha colaborado en la convocatoria de
profesionales para estas presentacio-
nes, que han despertado interés en
el sector y especialmente en cadenas
hoteleras, hospitales y residencias.

Textiles para la Nueva
Hosteleria de Resuinsa

Felix Marti, Director General de Resuinsa clausura
la presentacion.

El siguiente webinar organizado por
Hosteleria & Restauracion, HR,
ha sido el 25 de noviembre con-
juntamente con la firma valenciana
Resuinsa, donde se ha analizado la
formacion para sostenibilidad, higiene,
disefio y tecnologia, bajo el titulo “Texti-
les para la nueva Hosteleria”.

Esta webinar ha sido también un
éxito al asistir noventa profesionales
en su mayoria Directores de Hotel de
Canarias, gobernantas integrantes de
ASGOTE vy de la Vocalia de ASEGO en
Canarias.

Los ponentes, grandes conoce-
dores del sector, han sido Fermando
Soriano, Director Comercial de
Resuinsa, y Carmela Marti, Direc-
tora de Proyectos de Carmela Marti,
poniendo el broche de oro final el
Director General de Resuinsa, Félix
Mearti. Este ha comentado que una cri-
Sis como la que vivimos es importante
Salvarla juntos, recayendo la respon-
sabilidad en cada uno de nosotros.

Textiles para la nueva hosteleria
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Ademas debemos aprender de 1o
vivido y ser capaces de volver a una
normalidad que sea realmente nueva y
mejor que la anterior.

Fermando Soriano y Carmela Marti
apuestan por la sostenibilidad, la RSC
y saber aprovechar las ventajas que
proporcionan las nuevas tecnologias.
Han seguido comentando que qui-
74s estos meses han supuesto un
aprendizaje, una oportunidad para ser
capaces de cambiar y mejorar nuestro
potencial de transformacion.

Los ponentes también han dado
las claves sobre la evolucion de la
Hosteleria desde el punto de vista
textil, la aplicacion de los avances
tecnologicos, como conseguir hoteles
seguros e higiénicos sin perder de
vista el disefio. Siendo la sostenibili-
dad uno de los pilares clave para la
recuperacion.

Si desea ver la grabacion de la
presentacion o puede realizar en
el canal de youtube de Resuinsa:
https://www.youtube.com/
watch?v=QK1KkgG4Dus&t=1172s

EJRESUINSY
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“"La Hosteleria Madrileha ante
la pandemia hoy y manana”

El Presidente de la Asociacion de
Hosteleria de Madrid, Tomas Gutié-
rrez, ha organizado el 15 de diciembre
con motivo de la reapertura de su
restaurante Pancipelaoc una comida y
un coloquio debate sobre la situacion
actual de la Hostelerfa madrilefia en
la que ha participado como ponentes
el anfitrion Tomas Gutiérrez, el gastro-
nomo Rafael Rincon y nuestro Direc-
tor de Hosteleria & Restauracion,
Fernando Hidalgo.

Tras una suculenta comida, donde
el Cocido madrilefio ha sido el gran
protagonista, se paso a la charla colo-
quio sobre la situacion de la Hosteleria
madrilefia, que afecta especialmente a
las micro-pymes.

El objetivo de la charla ha sido con-
clenciar a nuestros polfticos, gestores
publicos y a los ciudadanos para que
demanden ayudas urgentes, segun
las asociaciones de hostelerfa a nivel
nacional, al menos 8.500 millones de
euros para salvar buena parte de los
bares y restaurantes pequenos antes
de tres meses, sino se perdera casi
la mitad de las empresas que generan
decenas de miles de empleos.

Han de ser ayudas inmediatas
y efectivas para los autébnomos y
microempresarios con el fin de que
sobrevivan hasta la recuperacion, que
posiblemente se logre con las vacuna-
ciones..

Se trata de adelantar apoyos ahora
y salvar contribuyentes, no proceder
cuando estén cerrados y tengan que
abonar paros y subsidios. Las Admi-
nistraciones.

Tomas Gutiérrez, Presidente de Hosteleria Madrid. Junto a nuestro Director Fernando Hidalgo y
gastronomo Rafael Rincon, animan al sector hostelero.
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Benares, la India en Madrid

El origen de Benares hay que buscarlo en Londres, un restaurante indio de prestigio fundado en 2003.
Fue en 2015 cuando abrio en Madrid para responder a la necesidad de crear un establecimiento de
gastronomia india genuina y de calidad.

Benares ha renovado recientemente
SUS espacios y su carta, imprimiendo
un toque mas desenfadado al alcance
de todo tipo de publico.

El nombre de Benares (también
conocida como Varanasi), alude a la
ciudad natal de su propietario. Es una
de las urbes mas antiguas del pals del
Ganges y considerada la mas sagrada
del hinduismo.

lLa decoracion de Benares ha sido
responsabilidad de Cousi Interiorismo.
El establecimiento se caracteriza por
su elegante decoracion, en él se pue-
den distinguir diferentes zonas dentro
del amplio local, en el que la luz y la
iluminacion se antojan protagonistas.
Al acceder al establecimiento nos

encontramos su bar acristalado, es
la zona més distendida e informal del
restaurante, cuyo suelo blanco y negro
combina a la perfeccion con la madera
de las mesas, el terciopelo rosa y azul
claro de algunos asientos, los dorados
de la barra y el color natural de las
lamparas.

Adentrarse en la sala principal es
un festival para los sentidos por la
diversidad de texturas, celosias de
madera y las sofisticadas iluminarias de
los techos. Cuenta ademas con dos
reservados con la adecuada privaci-
dad. Pero, quiza, lo més llamativo del
restaurante sean los enormes venta-
nales que brindan exdticas vistas a un
patio exterior que alberga un estanque

de agua e imagenes de la ciudad de
Benarés proyectadas en la pared. Y
es que el jardin interior, gracias a su
cuidada iluminacion, se convierte en
un espectaculo visual y un remanso
de paz ideal para quienes buscan un
oasis de tranquilidad y de largas sobre-
mesas en el centro de Madrid.

Benares presenta una sugestiva
propuesta gastrondémica, en la que
combina producto local de temporada,
elaboradas con técnicas actuales, con
elementos clasicos v recetas tradicio-
nales de la India, dando como resul-
tado una alta cocina india.

Los fogones del restaurante estan
capitaneados desde septiembre de
2017 por el chef Diego Garcia Fer-



nandez, quien comenzo su carrera
profesional en la cocina de locales
madrilefios de alta gastronomia como
Cogue y La Biblioteca del Hotel Santo
Mauro. Posteriormente, viajo a Londres
para continuar con su aprendizaje
trabajando en prestigiosos restauran-
tes de la ciudad como Santini, Zuma,
L'escargot, Fino o Barrafina.

Si por algo se caracteriza la pro-
puesta gastronémica de Benares
es por su esmerado empefo por
recrear una cocina india auténtica
y de calidad bajo unos estandares
profesionales de alta exigencia, en
una ciudad con una amplia oferta
culinaria.

La carta de Benares alina los
elementos mas esenciales y tradicio-
nales de la gastronomia india, junto
con técnicas actuales, para ofrecer
una gastronomia que le desmarca y
le sitlia a la cabeza de las propuestas
indias de la capital. Se trata de una
cocina basada en el producto local de
temporada, si bien cada plato tiene
un fuerte componente de cocina india
tradicional. El restaurante actualiza
el recetario indio para darle un toque
personal y contemporaneo. Entre los
platos estrella de la carta de Benares
figuran el clasico curry Chicken Tikka
Masala; el Pescado Tikka, pescado
de temporada marinado en cilantro

Benares

y jengibre, hoja de curry vy cilantro; la
Chuleta de cordero asada al Tandoor
y servida con trigo tierno, mostaza

y cilantro; o las Vieiras gallegas con
salsa de pepino y cilantro con crujiente
de quinoa.

Con respecto a la bodega, Bena-
rés ofrece una amplia seleccion de
referencias vinicolas tanto nacionales
como interacionales, incluyendo
autéctonas de India. El restaurante
dispone de Menu Ejecutivo (de lunes
a jueves), Menu degustacion, MenUs
para grupos, asi como otros Menus
especiales para determinadas fechas.
Ademéas de lunes a jueves se puede
optar por Thali, el modo méas sencillo
de conocer los diversos sabores de la
cocina india.
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Sugerencias

Biryani de Jarrete de Cordero

Ingredientes:

2 jarretes de cordero.

10 vainas de cardamomo verde.
250 g cebolla blanca pelada.
200 g tomate pera maduro.
180 g arroz basmati.

75 g harina.

25 g go.

25 g jengibre.

1g azafran.

Medio manojo de menta.
Medio manojo de cilantro.

Cerdo al estilo hindu

Ingredientes: (4 personas)

650 g came de cerdo.

1 yogur natural.

1 ceballa.

3 dientes de gjo.

2 tomates rallados.

2 cucharadas de jengibre molido.
' cucharada de cilantro fresco.

1 cucharada de chutney de mango.

1 cucharada de canela en polvo.

1 cucharada de pimienta-negra molida.
1 cucharada de clavo de olor malido.
1 cucharada de cardamomo malido.

1 pizca de copos de chile.

4 dlagua.

6 cucharadas de aceite de dliva.
1 cucharada de zumo de limon.
Sal.

3 clavos de color.

2 hojas laurel.

1 vaina de cardamomo
negro.

1 rama de canela.

3 cucharada pequena
acelte vegetal.

1 cucharada pequefa de
Garam Masdla.

1 cucharada pequefa de
chile en polvo (opcional).

1 cucharada pequefa de
semillas de cilantro molido.

1 cucharada pequefa de
clrcuma.

1 cucharada peuena de
COMINO en grano.

100 mlyogur tipo griego.
Agua de rosas.

Elaboracion:

Tras pelar los gjos y el jengiore, picar fino.
Pelar cebolla blanca y cortar en juliana.

Escaldar el tomate en agua hinviendo. Pelar,
despepitar y cortar en cuadrados pequenos.

Calentar en una cacerola los jarretes con
aceite vegetal. Una vez cdliente, afadir carda-
momo verde y negro, canela, hojas de laurel,
clavos de olory comino en grano. Cocinar 30
segundos a fuego medio.

1 cucharada azlicar.
Comino.

Elaboracion:

Cortar el cerdo y
colocar en un bal. Marinar
el cerdo con &jo picado,
jengibre y curcuma. Dejar
macerar 30 minutos.

Colocar aceite en una sartén, empezar a
pochar cebolla pelada y picada bien fina. Afa-
dir semillas de comino, ajo y jengibre. Mezclar
y dejar dorar poniendo tiema la cebolla.

Agregar el cerdo, dejar que se impregne
de estos sabores. Tapar y dejar que se haga a
fuego lento 20 minutos.

Transcurrido ese tiempo, agregar chutney,
fomate rallado y yogur. Mezclar bien e incorporar

Anadir jengibre y ajo, cocinar hasta que esté
dorado. Agregar cebolla, tomate y azafran; hacer
16 minutos a fuego lento. Afadir los jarretes y
dorar lentamente. Cubrir con caldo de cordero o
pollo, tapar y estofar a fuego medio 75 minutos
hasta que la came quede tiemay desprenda con
el hueso.

Al mismo tiempo estofar los jarretes, cocer el
aroz basmati en agua con sal hinviendo hasta que
se haga (10 minutos). Escurir y reservar. Rellenar
los jarretes retirar de la salsa: reservar. Agregar
yogur ala salsa y reducir hasta obtener salsa de
consistencia media. Tras rectificar el punto de sal
agregar unas gotas de agua de rosas.

Mezclar harina con agua hasta obtener una
masa, remover. Poner en una cacerola con
tapadera (que soporte la temperatura del homo)
3/4 partes de salsa en la base. Extender sobre la
salsa equitativamente el arroz; colocar sobre éste
los dos jarretes de cordero. Agregar un agua de
rosas, cilantro y menta picados en trozos; salsear
con la salsa restante.

Sobre la tapadera de la cacerola poner el
engrudo o masa realizada con harina y agua.
Esta senvira de adhesivo para sellaria. Colocar la
taza en la cacercla con los jarretes; asegurarse
que la masa sella por completo la ranura entre la
tapa y cacerola. Introducir la cacerola en homo a
180° C 10 minutos. Retirar del homo 'y servir
directamente desde la cacerola.

canela, pimienta, clavo, cardamomo y chile. Asi
obtendremos el aroma oriental.

Incorporar el agua, azlicar, sal y pimienta al
gusto. Terminar de cocinar el cerdo, 30 minutos.

Montaje:

Espolvorear con perejily clantro picados.
Acompaiar con aroz blanco elaborado previa-
mente.



Desacttvacloﬂ

ofectiva del
coronavirus
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Cocina paso a paso Reportaje

Cocina paso a paso

Existen platos sencillos de elaborar pero por la calidad de sus ingredientes destacan en celebraciones

especiales. Este es el caso de las dos elaboraciones que presentamaos.

Martin Berasategui, restaurante Melvin

Ceviche de langostinos

Ingredientes:

500 g de langostinos crudos

1 cucharada sopera de cebolleta
picada

1-diente de ajo

1 cucharada de café de alcaparras

1 pizca de orégano seco

Zumoy la pulpa de 1 lima

2 cucharadas soperas de vinagre
de sidra

1 cucharada sopera de aceite de
oliva virgen

1 chile jalapefio (tiene que serligera-
mente picante).

4 cucharadas soperas de vinagre
de sidra

2 cucharadas soperas de aceitunas
negras en rodajas

1 cucharadita de café de cebollino
picado.

Elaboracion:

1 - Mezclar el chile, cortado en
trozos menudos, con parte del vinagre
de sidra.

2 - Limpiar langostinos; por un lado
cabezas y 0jos, por Otro cuerpos pela-
dos vy destripados.

3 - Saltear las cabezas con aceite
de oliva a fuego medio 1 minuto, para
que queden rosadas. Pasar las cabe-
zas por un chino fino y machacar en
un cazo. Recoger el jugo de cabezas;
reservar.

4 - Poner en un recipiente profundo
ajo picado fino, cebolleta y alcaparras
picadas. Mezclar con zumo de lima

y el vinagre restante; emulsionar en
aceite. Afadir progresivamente el jugo
de las cabezas y mezclar bien. Agre-
gar chiles en vinagre y cuerpos de las
gambas Marinar 15 minutos.

(Ser estricto con el tiempo de mari-
nado para no perder la textura mante-
cosa del langostino).

Montaje:

5 - Colocar los langostinos de
forma irregular en un plato, incorpo-
rar en un lado los ingredientes del
marinado creando una linea, afadir
aceitunas deshuesadas vy el cebollino
picado.



Mousse de Baileys

Martin Berasategui

Ingredientes:
320 g yema de huevo.
250 g azlcar.
60 g maicena.
50 g coco rallado.
5 dl. nata montada.
5 dl leche
1 dl Baileys
0’25 | nata
1 vaina de vainilla

Elaboracion:

1- Mezclar en un bol yema con azu-
car. Incorporar maicena en forma de
lluvia, seguir mezclando hasta formar
una masa.

2 - Abrir la vaina de vainilla y rascar
sus semillas, .

3 - Poner a hervir nata con leche y
coco rallado.. Agregar las vainas ente-
ras que hayan quedado.

4 - Una vez hirviendo, bajar la tem-
peratura y volcar sobre las yemas parte
de la mezcla de la leche; mezclar. Una
vez bien integrado, anadir el resto.
Rescatar la rama de vainilla..

5 —Tras volcar todo a la cazuela,
poner a fuego mezclar sin parar, hasta

que espese Y hervir 5 minutos hasta
perder el sabor de la maicena.

6 - Retirar del fuego, tapar con papel
film y enfriar en camara 2 horas.

Montaje:
7 — Transcurrido ese tiempo,
anadir Baileys a la crema. Mezclar

Cocina paso a paso

e incorporar la nata montada fria de
arriba abajo, con lengua de goma
para que la mousse quede espon-

josa.
Servir la crema en tarros de cristal

0 copas Y dejar enfriar. Acompanar,
si se desea, de helado o frutas rojas
maduras.
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Aquanaria Empresas

Aquanaria, la lubina sin anisakis que
cautiva a Ia alta gastronomia

Aguanaria es la primera empresa en Espana en certificar su lubina como criada en un entorno libre de
anisakis, situandolo junto a su forma de conservacion en la elite del producto de calidad alimentario

El anisakis es un parasito del pes-
cado gue puede provocar graves pro-
blemas de salud si se consume crudo.
Por esta razon desde 2006 el gobierno
obliga a congelar con antelacion el
pescado que se come en Hosteleria.

La certificacion libre de anisakis,
que realiza Aenor, exime a los coci-
neros de congelar el pescado para
degustaciones en crudo o semi-crudo,
COMO por ejemplo para los tan de
moda ceviches, tartares o carpaccios.
Es por esto que la lubina de Aqua-
naria esta causando furor entre los
mejores chefs de Esparia, como los
Hermanos Torres, Martin Berasategui,
Oscar Calleja o Ricard Camarena. Ellos
valoran esta lubina como una alterna-
tiva sostenible a la lubina salvaje, que
llega igualmente fresca y que garantiza
gue no van a tener problemas con el
parasito.

A

LY o
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éComo se consigue esta
garantia?

Esta garantia se consigue contro-
lando dos parametros fundamentales:
el entorno vy la alimentacion del animal.
En primer lugar, Aenor realiza analisis
periddicos de las aguas vy las lubinas
de Aquanaria para certificar que la
zona -las transparentes y movidas
aguas atlanticas de Gran Canaria- son
un “entorno libre de anisakis viables”
como cita el certificado.

Y en segundo lugar, las lubinas
se alimentan a base de pescados
controlados que llegan de pesque-
rias sostenibles, como son sardina,
anchoveta y algo de arenque. A esto
se le ahaden proteinas vegetales de
alto valor nutricional como leguminosas
y también cereales. Las lubinas no
comen ningun animal salvaje que las
pueda contaminar.

Gracias a estas condiciones la
lubina Aguanaria garantiza que es
100% libre de anisakis, por lo que
aporta una total tranquilidad a los coci-
neros que trabajan con ella.

Aquanaria, flecha de lanza de
la acuicultura espanola

Aquanaria es una empresa con
mas de cuarenta afios en el sector
de la acuicultura, que se centra en la
comercializacion de lubinas de gran
tamano, desde 800 gramos a 4 kilos.
Su talla media es de 2 kilos y para
alcanzar este peso 10s peces viven
durante mas de cuatro afios en las
bravas aguas del Atlantico luchando
contra las olas y las corrientes marinas.
Esto hace que la lubina tenga una
textura firme vy fibrosa, con una sabrosa
grasa infiltrada, no con el tipico exce-
dente de grasa bajo la piel.

Las lubinas se sacrifican por shock
térmico en pescas nocturnas para
minimizar su estrés y asi llegan en
Optimas condiciones en menos de 48
horas a los mejores restaurantes de
todo el mundo. La empresa exporta a
mas de 23 paises.

www.aquanaria.com



Aguanaria

Lubina cocida en kombu y holandesa de plancton

—y

Chefs: Hermanos Torrés. Cocina 1 cucharada peguena de Plancton.

Hermanos Torrés Zumo de una lima.
Sal,

Ingredientes: Pimienta.

1 lubina.

150 g laminas de Kombu secas. Elaboracion:

Ramilletes de alga uva de mar. Limpiar el interior de la lubina, retirar

Salsg; las escamas. Filetear la lubina los

3 yemas de huevo. lomos, racionar.

300 g mantequilla

Poner la mantequilla en un cazo al
bano maria, clarificar procurando que
No se separe la parte grasa de la del
suero. Decantar y reservar la parte
grasa.

En la thermomix agregar yema de
huevo, plancton, sal y un chorro de
zumo de lima. Montar a 55°C a veloci-
dad media.

Cuando esté la yema semimon-
tada, agregar mantequilla clarificada
pPOCO a poco para que monte. Una
vez montada, reservar en caliente en
thermomix.

Envolver los lomos de lubina porcio-
nados en paquetes pequenos de alga
kombu hidratada.

Cocinar la lubina al vapor.

Montaje:

Desenvolver los paguetes de lubina
retirando el alga kombu y servir la
lubina acompanada de salsa holan-
desa de plancton. Decorar con los
ramilletes de uva de mar y un cordon
de aceite de oliva.

Lubina risolada con pasta puntalete codium y berberechos

Chef: Sergio Sanchez
Beato, del Invernadero de
los Pefiotes.

Ingredientes:
Lubina Aguanaria.
Cabeza de merluza.
AOVE.

Alga Codium.
Berberechos.
Pasta Puntalette.
Aceite de girasol.
Agua.

Sal,

Elaboracion:

Tras limpiar la lubina
retirar escamas v visceras.
Introducir en agua con
sal para desangrarla y
curarla. Realizar filetes con
la lubina.

Elaborar una gelatina neutra con la
cabeza de las merluzas (que sacamos
a 62°C vapor) confitar las cabezas de
la merluza en aceite.

Realizar un licuado de alga codium,
Hacer con el alga en la thermomix un
batido de alga. Pasar por estamena
para obtener el jugo.

Mezclar con gelatina de merluza y
a continuacion con aceite de girasol,
para obtener salsa de codium.

Cocer una pasta puntalette en un
fumé preparado previamente. Mezclar
con una espuma de codium.

Abrir los berberechos a baja tempe-
ratura un minuto a 100°C.

Montaje:

Colocar en los platos los lomos
de lubina Agquanaria risolados, a un
lado pasta puntalette con la salsa de
codium, berberechos y alga codium
como elemento decorativo.
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Maridaje Actualidad

Maridaje para ocasiones especiales

La incertidumbre es tal gue la planificacion a nivel de trabajo v familiar estan en el aire. Sea como fuere,
las ocasiones especiales estan para disfrutarlas por eso es importante realizar una buena armonizacion.
Alfonso Villarejo, Responsable de F&B y Sumiller:

AHONTILLAL

Partamos de una idea basica y que
desde hace afios esta en auge, los
maridajes. Ese arte sencillo y a la vez
complicado de enlazar una comida y
una bebida para gue ambas se desarro-
llen exponenciamente, que en cambio
de forma individual no darén ese resul-
tado. ¢ Alguien se acuerda de la pelicula
Ratatouille? Cuando Remy, le explica a
SuU hermano, gue si come dos cosas
por separado, estan buenas, pero si las
mezcla, el resultado es espectacular.
Hagamoslo con la comida, al ser nuestra
geografia amplia y variada.

Vayamos por partes, antes de toda
buena comida o cena, hay que hacer
un buen vermut. Ninguna franja horaria
tiene el nombre de la bebida que la
caracteriza. Independientemente de 1o
que pongas en la mesa, un buen vermut
es indispensable para toda buena

celebracion. Vermut
(palaba alemana, significa
aenjo o absenta), es una
bebida de vino blanco
(con o sin tipicidad), con
ajenjo y macerado con
hierbas. Y cual druida
Panoramix, cada maestro
tiene su receta secreta
para deleite de palada-
res. Después de la moda
del Gin tonic, llego el
tumo de las vermuterias.
Y para gustos vermuts.

Uno de los que méas
me gustan, son los
Vermuts Padrd, asi como
el disefo de sus botellas,
Vermuts Padro tiene una
gama de cuatro béasicos
que se amplian con &l
reserva. Una recomen-
dacion de estos cuatro,
el Rojo clasico. Elabo-
rado con un vino base
de Macabeo y Xarello,
macerado con la férmula
de botanicos secreta y reposado en
barricas de roble que han contenido el
aroma de vinos de jerez. Es un vermut
expresivo en nariz, con aromas dulces
y de especias como el clavo o la fruta
pasificada. En boca es intenso, fresco
y con tonos herbaceos. Si eres mas
0sado, sugiero un Bloody Vermut Mary,
elaborado con este vermut. Es el Bloody
mary de siempre, pero cambiando el
vodka por vermut, afiadiéndole zumo de
tomate y areglandolo con salsa perrins,
sala, pimienta y tabasco (al gusto o sin).
Senvir en un recipiente atractivo con un
cubito de hielo.

Sino eres de vermut y prefieres algo
mas fresco, puedes optar por vinos
de jerez frescos. No me refiero que
consumas vinos caros, con una simple
manzanilla La Guita de San LUcar es
ago maravilloso. Un buen fino de Tio

Pepe, con uvas de las zonas de El
Machamudo v el Carrascal. Con 6 afios
de crianza bioldgica !l El tres palmas, el
4 palmas (para los mas avezados). Y es
que cada vez se esta poniendo mas de
moda los finos de anada j! La manzanilla
de anada de bodegas Callejuela j!! Que
béarbaro !l El amontilado de Lorente y
Barba que dejara boguiabiertos.

Es el turmo de los primeros, si hay
algo que sobre sale por ejemplo en
las cenas de Navidad, son las impres-
cindibles sopas y platos de cuchara.
La sopa de pescado imprescindible
en el Pals Vasco, ligera y perfumada.
Con un buen fumé, un gran rape y un
chorro de brandy.

¢Quien no se puede resistir a eso?.
La crema de Andaricas (Nécoras) de
Asturias. S que da trabajo, pero es
que hay gente gue tiene una mano tan
excepcional para hacerlas, que es un
placer de dioses. O el Pitu de Caleya
releno de manzanas y puré de patatas.

O los canelones tipicos para el dia
de San Esteban en Cataluha, con
relleno de pavo, termera o cerdo.
Incluso con toques de manzana en el
interior para que su acidez los hagan
mas frescos v ligeros.




Para estos entrantes tan espe-
ciales, son aconsejables los vinos
blancos con estructura para aguantar
el festival que nos aguarda. Os dejo
tres opciones de blancos, de mas
caros a mas econoémicos, para todos
los gustos. Primero un Gratallops
Partida Bellvisos blanco, un vino de
vila de Réne Barbier Jry Sara Pérez.
Un pepinazo de vino, 50 euros, que
haran del primero una compania
espectacular. Otras opciones son
Louro, de uva Godello y Treixadura,
de la D.O. Valdeorras. Es un vino
elegante y fresco, sin artificios, genial

para cualguier combinacion navidefa.

Otra opcion puede ser un vino de
Extremadura, de Bodegas Habla,
‘Habla de Ti" de uva Sauvignon
Blanc. Un vino blanco, facil de beber

y que va genial con cualquier plato.
Tampoco hay que olvidarse de los
vinos de Rueda o de los blancos del
Penedés.

Nos adentramos en los platos
principales, esa gastronomia nuestra
de la perdiz estofada toledana propia
de Castilla la Mancha, en donde
la paciencia es el principal ingre-
diente. El ternasco asado de Aragon,
el cochinillo asado de Segovia, el
lechazo de Valladolid. Asi como los
pescados variados de las costas y
las islas, asi como la huerta navarra
y murciana que puede acompanar
todo.

Por dios, si es que abarcamos tanta

calidad y rigueza de comida. ¢Habéis
visto el anuncio de José Andrés de
alimentos de Espafia? Pues eso |Si
es que somos de lo que no hay!.

¢, Que podemos beber con todo
esto?. Hombre, si 0s espera un
plato de pescado, yo seguirfa con la
tendencia del vino que hayais abierto
para el primero, pero si hacéis came,
acompanarlo con un vino de la tierra
donde estéis. Porque el mejor mari-
daje siempre es el tradicional y de
proximidad. “Slow food y slow drink”.

La oferta es infinita y variada, por
ejemplo Mauro, Pago de Carrovejas,
Tarsus de Ribera del Duero, Matsu el
joven, el recio o el viegjo de la Deno-
minacion Origen Toro, Pétalos del
Bierzo, Aquiana, o el Cepas Viejas
de Dominio de Tares del Bierzo, Vina
Tondonia, el Puntido, o el Predicador

Maridaje

en Rioja. Vinos de El Priorat un Rotllan
Torra Reserva, la Petite Agnés, Les
Cousins. En Jumilla, Juan Gil por
excelencia. Hay tantas opciones.

Para acompanar a los turrones de
Alicante, a los mantecados y polvoro-
nes de Andalucia, o a los mazapanes
riojanos. Existen varias opciones, la
primera y mas conocida, los espu-
mosos. Tradicionalmente siempre
los hemos usado para brindar, pero
una comida entera de principio a fin
CON UnN espumoso, €s alucinante.

El cava Kripta, de Agusti Torelld, es
otro mundo. El cava Aymar de Castell
de Pujades, los clasicos Gramona

y el cava Amor de Bodegas Berdié
son buenas opciones. Asi como en
cavas rosados el Tantum Ergo Rosé

Tampoco podemos olvidar 10s vinos
dulces. Que mejor combinacion con
los turrones que un buen fondillén
alicantino,un Pedro Ximenez de Jerez,
un Ariyanas de
Mélaga o una
Tintilla de Rota.

La mejor
recomenda-
cion para estas
fechas es que
oS cuidéis y
que cuidéis a
los vuestros,
aungue también
disfrutéis de la
comida. Pero
sobre todo, ser
felices.

L\
)

KIT PARA

COVID-19
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BIO-MICRAL
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Ciervo Reportaje

El ciervo, opcion gastronomica

Cada vez mas existe mayor receptividad de la Hosteleria y del consumidor final hacia alternativas viables
a la cada vez mas reducida y habitual oferta de productos carnicos. El ciervo gana terreno por la
calidad de su carne y opciones gastronomicas.
Jesus Almagro, chef y asesor gastronomico.

Hasta hace poco casi la totalidad
de la carme de ciervo que se producia
en Espana procedia de monterias. La
came de venado sacrificado en mon-
terfa procedia generalmente de un ani-
mal muerto en condiciones de estrés
y bajo una extrema tension muscular,
por lo que su carme presentaba un
nivel de pH terminal elevado. Los
animales abatidos solian ser machos
adultos 0 hembras de desvieje por lo
que la came era dura 'y, en el caso de
los machos, de fuerte sabor. Habitual-
mente, eran transportados, evisce-
rados y despellejados transcurridas
horas. Ademasw frecuentemente en
condiciones higiénico-sanitarias poco
optimas, 1o que solia llevar aparejada
contaminacion microbiana. Incluso
las canales presentaban un color y
aspecto poco atractivo para su con-
sumo y unas condiciones organolépti-
cas de la carmne de baja calidad.

En estas circunstancias, la came de
venado tradicionalmente se consumia
tras muchas horas de maceracion y
en guisos muy elaborados, aunque
resultasen sabrosas y con un impor-
tante aporte proteinico. Su consumo
tenia una limitacion geogréfica (deter-
minadas zonas con tradicion de caza)
y temporal (otofio /inviemo).. Estas
circunstancias influian para que la
carmne de venado no estuviese pre-
sente en la cocina mediterranea y en
una sociedad cada dia mas interesada

por la comida sana 'y a consumir platos
de facil digestion.

La situacion ha evolucionado al
aparecer firmas comerciales producto-
ras de came de ciervo, algunas espa-
folas (recordemos que los grandes
productores a nivel mundial son Nueva
Zelanda y Alemania). En Espana se
produce anojo de ciervo, sacrificando
alos animales a los 12 meses: Edad
en la que la came se encuentra en
las mejores condiciones de termnura
y COMPOSICION para su consumo.




Cortes del ciervo

También es el vértice més alto de su
curva de crecimiento, lo que supone el
umbral de maxima rentabilidad para el
ganadero.

Los animales son transportados
vivos al matadero en camiones espe-
cialmente acondicionados para ello, se
sacrifican en condiciones homologa-
das utilizando sistemas de aturdimiento
previo, Se desangran, evisceran y
faenan en un tiempo aproximado de
20 minutos en condiciones de maxima
higiene. Posteriormente, las canales
enteras maduran 48 horas en camaras
frigorfficas pasando a continuacion a la
sala de despiece donde se realizan los
diferentes cortes, se envasan al vacio
y se almacenan refrigerados hasta su
expedicion directamente al consumidor
final. De este modo, se presenta un
producto uniforme y con un suminis-
tro regular durante todo el ano, una
came tiera y sabrosa que ofrece en la
cocina multiples posibilidades.

éPor qué carne de ciervo?

Para encontrar altemativas camicas
viables a la ganaderia europea no es
necesario importar animales exéticos
de complicada adaptacion a nuestro
entorno v dificil y costoso manejo. La
actual presencia en los mercados de
carme de avestruz, canguro, caiman
0 cebu se explica como resultado de
una situacion coyuntural y alcanzan un
porcentaje de penetracion meramente
anecddtico. Este tipo de cames alcan-
zan una pequena cuota de mercado

en el segmento de la restauracion
especializada y la distribucion minorista
de productos delicatessen, debido a
sus elevados costes de produccion

y al precio final de sus productos. En
cambio el ciervo habita en la Peninsula
Ibérica desde tiempos inmemoriales,
en algunos casos, en condiciones de
extrema dureza, por lo que su adap-
tacion esta perfectamente garanti-
zada. La came de ciervo no resulta
desconocida para el consumidor.

Los productores espafoles contro-

lan los movimientos de los animales
mediante cercados alimentandolos
diariamente con productos naturales
similares a los que ellos recogerian

del suelo en condiciones de libertad.
Esto permite ofrecer carme de calidad
producida de manera natural y dis-
poner de ella cuando lo demande el
mercado. Al controlar sus movimientos
y su alimentacion se puede mantener
en las granjas de cebo densidades

de poblacion de 100 cabezas por
hectarea, consiguiendo asf un maximo
aprovechamiento del suelo.

Otra ventaja es la crianza ecologica
frente a la produccion industrial, los
animales se crian en parques al aire
libre, bajo control veterinario, ali-
mentados con piensos compuestos
exclusivamente por cereales, subpro-
ductos de molineria y forrajes natura-
les. Garantizando el bienestar de los
ciervos y dejando transcurrir el tiempo
necesario para completar su ciclo
de desarrollo, obteniéndose asi una

Ciervo

mejor calidad en la carme. En la actua-
lidad, se mantienen contactos para
conseguir la certificacion de carme
ecologica vy la Indicacion Geografica
Protegida.

Al controlar todas las fases de produc-
cion, desde las granjas de reproducto-
res, (el cebo, la elaboracion y comercia-
lizacion) se puede ofrecer un producto
Con una presentacion y calidades
sobresalientes.

Un importante elemento diferenciador
y que proporciona gran valor anadido al
producto lo constituye la trazabilidad, el
hecho de posibilitar el seguimiento de
cada pieza de came, desde el origen a
la cocina del restaurante, pasando por la
sala de despiece, el matadero, la granja
de cebo y la granja de reproductores de
donde procede el gabato garantiza la
maxima seguridad alimentaria . Por ejem-
plo, la granja Venison ha sido la primera
empresa en Espana que garantiza la tra-
zabilidad del ciclo completo de la came
de cienvo. Incluso esté trabajando para
la creacion de un programa informéatico
propio de gestion de explotaciones.

Cortes del ciervo

Los cortes y piezas mas sugesti-
vas del corzo son el lomo, solomillo,
piema, paletilla, ragout, falda y meda-
llbn del cuello (0 pescuezo). También
tiene aceptacion la casqgueria y el 0so-
buco, Incluso hay profesionales que
utilizan los huesos en la presentacion
de algunas recetas, porque al cortarlo
suelta el colageno resultando exquisito.

Las piezas mas nobles, como el
lomo y el solomillo, son las que ofrecen
menos diferencias entre un animal de
caza y otro de granja. Son musculos
que apenas trabajan y resultan tiemos,
pero en el resto de piezas es donde
se aprecia la diferencia de termura y
sabor, como los filetes de babilla o
tapa, que en el caso de los ciervos de
caza precisan una larga maceracion
antes de cocinarse y aln asf sigue
siendo una came dura, todo lo con-
trario que en el ciervo de cria. Una vez
despiezadas, las carmes se envasan al
vacio y se ultracongelan en el tnel de
congelacion, dandoles un golpe de frio
amenos de 47°C, No hay diferencia
entre la came fresca y la congelada;
tampoco pierde calidad dando una
vida Util de tres afnos.
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Ciervo Reportaje

Ciervo con mojo, pipas de girasol, bizcocho de orégano
y naranja emulsionada

Mojo
Ingredientes:
2100 g ciervo.
300 g pipas de girasol.
300 g pan de chapata.
75 g ajo.
30/g orégano.
30 g sal.
30 g pimienta.
225 ml licor de naranja.
225 ml pacharan.
225 ml ginebra.

Elaboracion:

Triturar el gjo frito con pipas de
girasal, licores, pan tostado, oregano y
pimienta.

Frotar con el mojo la carme envol-
viéndola completamente con papel
film. Reservar.

Bizcocho:
ingredientes:
125 g clara pasteurizada.
125 g azlcar.
70 g pistacho pelado.
10 g sal.
5 g oregano.

80 ml yema liquida.

Elaboracion:

Triturar el pistacho con clara de
huevo, yema, azlcar, aceite, sal y
orégano. Meter el conjunto en un siféon
y poner dos cargas. Reservar.

Lamina
Ingredientes:

250 g azlcar glass.

100 g mantequilla.

40 g azicar.

30 g harina de aimendra.

10 g harina.

2 g colorante verde.

500 ml zumo naranja.

Elaboracion:

Triturar azdicar glass, harina, harina de
almendra, mantequilla, zumo de naranja,
azlcar y colorante verde. Extender la
mezcla entre dos papeles sulfurizados e
introducir en homo a 180°C 3 minutos.
Dejar enfriar y desmoldar antes de servir.,

Naranja
Ingredientes:
Naranja.

20 ml aceite de girasol.
1 g xantana.

Elaboracion:

Reducir la naranja hasta casi cara-
melizar, dejar enfriar y emulsionar con
aceite de girasol. Agregar xantana y
triturar.

Otros ingredientes
2500 g salsa de ciervo.
Polvo de pistacho.

Montaje

Introducir el lomo de ciervo en el
horno y cocinar a 180° C 5 minutos,
reducir la salsa de ciervo.

Disponer en un plato el pistacho
en polvo, el lomo de ciervo y encima
suya la lamina crujiente verde.

Depositar con el sifon la masa
del bizcocho en un vaso de papel e
introducir en microondas a potencia
maxima 2 minutos. Sacar y desmoldar.

Colocar trozos irregulares de
bizcocho de pistacho alrededor
del ciervo y unas gotas de naranja
emulsionada.
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VINo en la copa Actualidad

Nuestros vinos en la Copa

El objetivo de esta nueva seccion es presentar vinos interesantes

gue encajan perfectamente por sus peculiaridades y caracteristicas
organolepticas en el mercado. Asi presentamos en este NUMero tres vinos
con cuerpo, matices y buen sabor de boca.

. Javier Pozo, sumiller;, enologo )y Campeon de Madrid.

Cyster Albillo Real 2019

Bodega. Tierra
Cama.

D.O.P: Vinos de
Madrid Ubicacion San
Martin de Valdeigle-
slas, Madrid.

Origen: rinde
tributo a los monjes
cistercienses, descu-
bridores del Valle de
las Iglesias, quienes
fueron los pioneros en
el cultivo de la vid en la zona.

Bodegas Tierra Calma es fruto de
la fusion de diferentes micro parcelas
de vifiedo viejo en vaso. Se encuentra
en altitudes entre 650 y 700 metros
con suelos graniticos, arenosos y en
exposiciones norte y sur.

Viticultura: agricultura tradicional, tra-
baja en consonancia con la naturaleza,
respetando sus ciclos.

Vifiedo: 90 afios orentacion norte a
750 metros de altitud.

Variedad uva 100% Albillo.

Supericie: granitico.

Rendimiento: Bajo, 2 kg por cepa.
Crianza: 4 meses en barrica de roble
francés con sus lias. Produccion:
1.500 botellas Alcohol: 14% Vol Tem-
peratura de senvicio: 8 a 10° C.

Caracteristicas organolépticas:

Fase olfativa: intenso en copa
parada. Destacan las notas de fruta
madura de hueso, como albaricoque y
melocoton.

La mineralidad del granito esta pre-
sente Asi como el tostado ligero de la
Crianza en barrica que aporta un fondo
ahumado presente al agitar la copa.

Fase gustativa. agradable con
buena acidez fresca, los cuatro meses
que estan las lias con la crianza en
barrica le aportan cuerpo y matices

interesantes que hacen disfrutar del
vino trago tras trago, llenando la boca
de sabores frutales como el mempirillo,
el melocoton en amibar, notas citricas
y un final ahumado con una increible
persistencia final.

Maridaje:

Vino perfecto para la gastronomia
mediterranea, por ejemplo pescados
ala parrilla, verduras, cames blancas o
guisos suaves de cuchara.

Web Bodega:
https://fieracalma.com/

Vina Vieja 2016 Mencia

Bodega: Anibal de
Otero.

Origen:. Elva Garcia
Amigo es la creadora
e impulsora de esta
Bodega, creada en honor
a su padre Anibal, quien
le inyectd la pasion por el
ViNo.

Superficie: tiera de
cascajos y pizarra, prote-
gida del frio y heladas por
los montes de la Cabrera, las Médu-
las, los Ancares y el milenario Castro
Bergidum, En su conjunto conforman
el paraje en el que crecen sus vinedos
centenarios de Mencia. Endlogo: Pepe
Hidalgo.

Grado Alcoholico: 13,7 % vol. Deno-
minacion de origen: Bierzo. Variedad:
100% Mencia de Vifas Viejas. Cose-
cha: 2016. Crianza en barrica francesa
6 meses. Produccion: 8.598 Botellas.

Caracteristicas organolépticas:

Fase olfativa: vino de alta intensidad.

Fruta madura negra copa parada,
mora, zarzamora, zarza, arandano

azul, cereza negray ciruela negra.
Una vez oxigenado el vino tras agitar
la copa aparecen notas de flores,
violetas, y otras mas complejas de
la crianza en barrica gque recuerdan
a canela, clavo con fondo de hojas
secas.

Fase gustativa: acidez fresca,
Cierta tanicidad que no molesta y
redondea el vino. Notas balsamicas,
final algo amargo y buena persisten-
cia final.

Maridaje:

Armoniza bien con platos de
cuchara, tipo lentejas estofadas, cames
rojas y embutidos.

Web Bodega: https://anibaldeo-
tero.es/




Bodega: Corra-
les Espinosa Family
Wines, Néctar de
Farruche Tempranillo
2019,

D. O.P: Valdepe-
nas

Viticultura: vendi-
mia manual seleccio-
nada grano a grano.

ﬁ Maceracion de

5 dias en frio a 2°C
para pasificar la uva y
obtener uvas pasas,

Fermentacion alcohdlica a 27°C 12
dias.

Crianza: 3 meses en barricas
nuevas de roble americano vy francés.
Cosecha limitada a 1.225 botellas.

Superficie: vifas viejas de Tempra-

Néctar de Farruche Tempranillo 2019

secano. Produccion media
700 gramos por cepa ¢ 1120
Kg por héctarea. Aclareo de
racimos.

Caracteristicas organo-
Iépticas:

Fase olfativa: fragante, la
fruta roja se expresa en con-
fituras de fresa, frambuesa
y cereza. Notas de regaliz
negro, anisados y piruleta en
copa parada. Tras oxigenar el vino
se abre apareciendo notas golosas
de cacao, nuez moscada o0 maza-
pan..

Fase gustativa: entrada golosa
sin saturar. Para ser un vino dulce
conserva una acidez fresca que
hace que el dulzor se compense
sin saturar y redondee el vino.

Maridaje:

Versatil en armonias gastrondémi-
cas por su complejidad y expre-
sividad. Ideal para armonizar con
foie, ensaladas de codorniz en
escabeche, estofado de rabo de
toro 0 quesos curados y azules.
Aconsejable también para postres
de chocolate, tipo brownie, coulant

nillo de 40y 70 anos. Parcelas en También se mantiene en boca con vy soufle.
terrenos cuarciticos de origen vol- un agradable dulzor final. natural y Web Bodega: https://corraleses-
canico vy arcillo-calcareos en cultivo fresco. pinosa.com/
SUITE
[ Ten e it TP
i -t 1\
{ a8 '-.-‘_ r -
F g . . *, ‘\'—-.,_\
e . i _ 1
b .,L_. . \
i . ’.‘, '.. 'l
. w .
& - ':} " 1 &i
. - ” i i J’
_
F . .
¥ / —— — v s

ARTICULOS DE DECORACION PARA EL CANAL CONTRACT

co]lnes - esculturas - )arrones centros de mesa espe)os figuras - lamparas - cuadros - cajas - tibores - decoracién de pared - candelabros - puffs

’r’ '

WWW.SEBnSTIFINSUITE.COM




26

Hielo Reportaje

El hielo esencia de la Cocteleria

Conocer la historia del hielo pasa por hacerlo desde sus origenes y no desde su presente. O, 1o que es
o mismo, por saber como el hielo ha sido desde tiempos inmemoriales uno de los objetos de deseo de

multiples civilizaciones.

Si conocer este singular periplo no
deja de sorprender, no o es menos
saber como el hielo llegd a la Cocteleria.
Algo gue no es tan antiguo como puede
parecer, sino que podria considerarse
practicamente un invento modemo.

Historia del hielo

Lo que hoy nos parece tan sencillo
como congelar agua no 1o fue durante
muchos siglos. Sin embargo y a pesar
de esa carencia, las distintas civiliza-
clones gue nos preceden buscaron
ingeniosas maneras de poder contar
con hielo para preservar alimentos y
enfriar bebidas.

La primera referencia que existe del
hielo en la Historia se atribuye al Antiguo
Egipto. Uno de los descubrimientos
arqueolégicos mas singulares de esta
civilizacion fueron los denominados
neveros, que datan del siglo XXXy XX
a.C. Estos espacios controlados con
bajas temperaturas cumplian con la
costumbre de la época, sobre todo de
los faraones, de beber en frio.

A pesar de que los egipcios fueron
los primeros en promover este tipo de
espacios, también hay referencias en los

textos de Mesopo-
tamia y en Grecia,
donde se llamaban
casas de hielo y
que comenzarian a
ser populares en el
400 a.C.

El testigo de esta
época lo tomaria
la Roma Clasica,
aungue su manera
de conseguir hielo
fue distinta. Para los
romanos conseguir
este preciado bien
helado consistia,
fundamentalmente,
en fletar expedicio-
nes a las montanas
nevadas y trans-
portar grandes
blogues de hielo con la ayuda de mulos
de carga. Para evitar su contaminacion,
protegian el hielo con sacos de arpillera
y pieles de animales. Una forma de evitar
que se manchara pero, también, de
conservarlo mas fresco para el trayecto
de regreso.

La siguiente referencia del hielo
correspondia a los viajes de Marco Polo.
En ellos, se documentaron diferentes
recetas chinas que incluian el hielo y
que, gracias al recorrido de este vigjero,
legaria a Europa. Y serfa tal su peso
gque, en el Renacimiento, el acopio de
hielo o de nieve pisada era un auténtico
objetivo que se lograba acumulandolo
en almacenes subterraneos.

Como llego el hielo a la
Cocteleria

El precursor del hielo en la Cocteleria
fue Frederic Tudor, al obsesionarse con
el hielo, a partir desde que en un picnic
familiar bromed con la oportunidad de
negocio que podia suponer vender bebi-
das frescas en el Caribe. Una ocurrencia
que despertd simultaneamente burlas y
el gusanillo de llevar a cabo su idea.

A partir de entonces Tudor comenzd
a aserrar blogues de hielo de los lagos
congelados de la region para llevarlos,
en primera instancia, a Martinica. Un
destino de ventas que fue un auténtico
fiasco, ya que los locales se resistian a
enfriar sus bebidas tradicionales. A pesar
de este primer fracaso, Tudor continud
con su empresa hasta que demostré a
buena parte de la alta clase americana
que las bebidas ganaban enfriandose.

Para ello, recorrio el pais con lo que
el l[denominaba “demostraciones de
corte de hielo”. Su periplo, con éxitos y
fracasos, le llevaria tras afios de convic-
cion en su idea a amasar una auténtica
fortuna y contar con el sobrenombre de
el “Rey del hielo”. Tanto que, apenas
tres décadas después de comenzar
SU Negocio, exportaba a 43 paises del
mundo incluyendo Australia o la India.
Algo que logro tras investigar como
producir hielo natural dejando a un lado
los laboriosos inicios de su proceso de
elaboracion.

Sin embargo v a pesar de que Tudor
serfa el hombre sobresaliente en la
historia del hielo, o cierto es que en
la Cocteleria europea la clave de la
aparicion del hielo se atribuye a Jacob
Perkins. norteamericano afincado en
Londres y coetaneo de Tudor al comen-
zar a fabricar hielo artificial.

Seria gracias a él y a su campana de
conviccion de los propietarios de locales
de Inglaterra, como el hielo artificial
comenzaria a poblar las copas inglesas
y, en apenas unos anos, las del resto de
Europa, Asia y Oceania.

Un triunfo que daria paso a finales
del siglo XIX a la fabricacion industrial de
hielo utilizando magquinaria.

Un singular periplo histérico que, 40
siglos después de su primera referencia,
contindia siendo el tesoro helado que
era entonces. ¢Pensarfas en el hielo?
Aungue pensar en él seria hilar muy fino,
dentro de las tendencias en la Cocteleria
modema esta el pensar hasta el mas



minimo detalle y en este caso, el hielo es
tenido en cuenta como el Ultimo eslabdn
de la impecable elaboracion mixoldgica.

Comercialmente podemos encontrar
diferentes marcas o distribuidoras de
hielo para Hostelerfa, guienes nos lo
traen a nuestros establecimientos, Aun-
que una buena opcion es hacer hielo
“insitu” a nuestro gusto.

Los hielos tipo Scotsmann y Vogt son
los tipos de hielo méas conocidos, el mas
usado en Cocteleria es el Scotsman
de 48 6 42 mm de altura con 35y 55
gramos de peso respectivamente. Otros
tipos de hielo son el Pilé y el Frozen, fruto
del resultado de mezclar ingredientes
con hielo pilé o cubos en una licuadora.
En general la calidad del hielo esta
determinada por su consistencia que ha
de ser maciza, el color cristalino (con ello
podremos saber su pureza) v el tamario,
mientras mas grande sea mejor para la
mezcla al garantizar mayor duracion.

La finalidad del hielo es la de mediante
el frio y su volumen ayuda a mezclar los
ingredientes dentro de un vaso mezcla-

dor o coctelera, con-
tribuir a diluir melazas,
azicar, Zumos y generar
una mezcla homogénea.
En algunos casos ayuda
a formar la espuma 'y
cremosidad cuando
usamos licores crema,
nata, zumos y huevo. El
frio disminuye la percep-
cion del alcohol y hace
gue la bebida se sienta
mas equilibrada.

El hielo debe usarse una sola vez para
enfriar la mezcla y en caso gue la copa
lleve hielo, este debe ser nuevo. Para
enfriar la copa se utilizara un tercer hielo
y en el mejor de los casos, si podemos
tener el cristal refrigerado, la duracion del
coctel en Optimas condiciones de frio
sera mas prolongada.

Un buen hielo sera siempre un gran
aliado en Cocteleria, pero si gueremos
gue sea el perfecto aliado, los barmans
podran influir para que este sea un
ingrediente mas de nuestra mezcla. Si

Hielo

podemos intervenir en su fabricacion,
podremos aromatizar los hielos para que
den ese toque diferente a la mezcla,

con un tipo de agua seleccionada, con
un togue botanico o incluso agregarle
un poco de Angostura o Campari para
cocteles tipo aperitivos, donde los hielos
tendran un color rosaceo particular y
atractivo.

Para que el hielo no aglie el coctel,
elegir un buen proveedor de hielos y 12
segundos de mezcla seran mas que
suficientes.

INTERIORISMO
COMTRACT

PF1

www.pf1interiorismo.com

Consultas: info@pflinteri
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Especialistas en Proyectos
de Interiorismo Hotelero
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Coctellerla Actualidad

El hielo en la Cocteleria

El hielo es uno de los ingredientes mas importante de la Cocteleria, cuanto mayor calidad tenga
mejor sera el coctel. El hielo determina los sabores y aromas hasta el punto de redondearlos,
independientemente de los destilados que utilicemos.

Presentamos tres cocteles dife-
rentes, en 10s que el hielo matiza sus
caracteristicas organolépticas.

Ron a la fresca

Ingredientes:
4 ¢l Diplomatico Mantuano.
3 cl Zumo lich.i
1cl licor de castana.
1 copa cerveza IPA.

Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes, a
excepcion de la cerveza, en coctelera
con abundante hielo y agitar. Servir
sobre regadera mini, completar con
cerveza y hielo picado.

Patron Paloma Rojo

Ingredientes:
Patron Silver,
Zumo de pomelo.
Zumo de Iimon.
Licor flor de sadco.
Sirope hibisco.
Flores hibisco secas.
Twist de naranja.
Hielo.

Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes en
una coctelera con hielo. Agitar. Deco-
rar el borde de un vaso alto con sal'y ll
flores de hibisco secas. "

L—, Colar la mezcla 'y servir. Decorar M -

con twist de naranja.

3 HI“,- J

Zest Appeal

Ingredientes: Elaboracion:
Patron XO Café. Llenar una copa con hielo y vierte
Zumo de liman. en ella resto los ingredientes. Decorar
Cerveza de jengibre. con hoja de menta

Hoja de menta..




Empresas Hosizaki

Hoshizaki, Ia solucion en frio

Hoshizaki, desde 1947/, disena, fabrica y suministra maquinas de hielo y equipos de refrigeracion de la
maxima calidad.
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a Hoshizaki coloca la durabilidad,
fiabilidad y eficiencia energética en el
centro del proceso, para ello genera-
ciones de ingenieros de Hoshizaki
han ayudado a construir una reputa-
cion a nivel global.,

Disefa y fabrica maquinas de hielo
eficientes y de bajo consumo energé-
tico con el objetivo de reducir los cos-
tes operativos y hacer de sus equipos
la herramienta de trabajo ideales para
Hostelerfa.

Sus fabricadores producen hielo
de la maxima calidad y en formatos
originales, que no dejan indiferente
a nadie. Desde hielo picado hasta
esférico, pasando por los inconfundi-
bles cubitos de Hoshizaki jTe ayudan
a destacar!

o
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ALGUNOS VEN EL VASO LLENO, OTROS VACIO,
NOSOTROS LO QUEREMOS FRIO.

La mis amplia gauma de fabricadores de hielo del mercado KA
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Mercado del puerto Reportaje

Mercado del Puerto, epicentro
gastronomico canario

El Mercado del Puerto es uno de los principales escenarios de la vida social de Las Palmas de Gran
Canaria. En el giran actividades de compra-venta de productos autoctonos y ser punto neuralgico
gastronomico.
Vanesa Santana — Asesora Gastronomica

Fue en 1891 cuando se decidio
construir el Mercado del Puerto, con la
realizacion de una estructura gue bus-
caba cubrir las necesidades de una
sociedad que, durante anos visitaban
una plaza donde se realizaban activi-
dades de compra-venta, Ya en 1901
se inauguro la estructura construida
con el mismo hierro forjado con el que
se construyo la torre Eiffel.

Unos afios mas tarde, en 1994, la
estructura se remodeld, adaptandose
a las necesidades del momento.
Desde su creacion la Plaza ha sido
espectadora de multitud de historias
vividas dentro de su estructura.

Durante afnos el mercado se con-
virtio en una importante referencia
comercial, gracias a las flotas pes-
queras y al muelle de la luz, donde
los grancanarios han podido disfrutar
de productos de primer nivel gastro-
noémico y de otros servicios como la
moda, por ejemplo en él se vendieron
los primeros pantalones vagueros.

Estas circunstancias han hecho que
la zona del puerto se convierta en un
lugar Cosmopoli-
tan, donde con-
viven multitud de
culturas.

No ha sido
hasta hace unos
diez afnos, donde
buscando la inno-
vacion y debido
al desarrollo de la
ciudad, se incor-

por6 la actividad de venta y degusta-
cion (Hosteleria y productos premium),
convirtiéndose en el primer mercado
de abastos de Canarias en anadir la
gastronomia a su oferta de locales.

Actualmente la Plaza del Mercado se
ha convertido en un lugar de encuentro
en la gue existen 46 puestos de venta y
degustacion lo que enriquece su oferta 'y
poder atender a una variada demanda.

La musica ocupa otro lugar impor-
tante en el Mercado del Puerto, al
poder disfrutarse de musica en vivo
con conciertos en directo y sesiones
de Dj los fines de semana. Ademas de
organizarse multiples eventos durante
todo del ano.

Uno de los planes favoritos de los
visitantes de la Plaza de Mercado, es
realizar la compra semanal, y mientras
deciden que comprar o esperar tumo,
disfrutan de la gastronomia que ofrece
el mercado.

¢ Te apuntas?
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ASOCIACION MADRILERA
£ EMPRESAS DE RESTAURACION

La Hosteleria madrilena se reune con el Delegado del Gobierno

Miembros de las Directivas de Hoste-
leria de Espafia, la Asociacion Madrilefia
de Empresas de Restauracion, AMER,; de
Hosteleria Madrid y Marcas de Restaura-
clon, en representacion de las asociacio-
nes de Hostelerla de las 17 Comunida-
des Auténomas han mantenido ,el 12 de
noviembre, una reunion con el Delegado
del Gobiemo en Madrid. En este acto los
representantes de la Hosteleria espafola
han entregado al Delegado un escrito
dirigido al Presidente del Gobiemo y ofros
miemboros del Consejo de Ministros, en
el que se solicita un plan de apoyo con
medidas reales que permitan la supervi-
vencia de los empleos y las empresas de
Hosteleria del pais.

El Delegado de Gobiemo en Madrid,
José Manuel Franco, ha considerado
justas las reivindicaciones por ser uno de
los sectores mas perjudicados por la pan-
demia. Ademas de mostrar su apoyo, se
ha comprometido a promover una mesa
Interministerial.

144

“De Cocinas y Mesas

LL.a Asociacion Madrilefia de
Empresas de Restauracion, AMER,
ha firmado el-29 de noviembre con
las firmas CETYO y-Readmore Films
un acuerdo de colaboracion para
facilitar el desarrollo de un proyecto
seriado titulado “De Cocinas y
Mesas”, en el que, a través de dife-
rentes entrevistas, se presenta la his-

Los datos que arroja la crisis provo-
cada por la pandemia han supuesto,
hasta octubre, el cierre de 65.000 nego-
clos hosteleros, la pérdida de 350.000
puestos de trabajo y la caida de la factu-
racion en mas del 50% respecto a 2019.

La extension en el tiempo de la
pandemia y el debilitamiento de las
empresas hace que las medidas habi-
litadas, como los ERTES y préstamos
ICO, no sean suficientes. Se cifra en
8.500 millones de euros el presupuesto
necesario para generar ayudas directas
al sector.

Por este motivo en el escrito enviado
al gobiemo, la Hosteleria reclama una
coordinacion con las Comunidades
Auténomas y la administracion local para
la aplicacion de medidas econdmicas
paliativas de los efectos econdmicos
de la pandemia y de la declaracion del
estado de alama.

Propuestas presentadas por Ia
Hosteleria

Aplicacion de ayudas directas, a fondo
perdido, para la supervivencia de las
empresas Y los autbnomos durante los
periodos de estado de alama/jpandemia.

Definicion de un Plan Estratégico de la
Gastronomia de Espafia, contemplando
la cadena de valor que sea referente
orlentador de las acciones y aplicaciones
de fondos, evitando las duplicidades vy
asegurando eficiencias en la aplicacion
de recursos, en los niveles estatal, auto-
noémico y local.

Impulso de un Plan de Formacion
especifico para la mejora de la gestion
econdmica y la profesionalizacion del
sector hostelero v turistico.

toria de restaurantes, bares o lugares
de especial interés turistico de la
Comunidad Autbnoma de Madrid.

‘De Cocinas y Mesas” constara de
un programa piloto de 50 minutos de
duracion, al que seguiran 12 episo-
dios (prorrogables) entre estableci-
mientos seleccionados y asociados
a AMER.

Moratoria automética, con ampliacion
de los periodos de carencia de la devo-
lucion de los principales de los créditos,
durante el tiempo que perduren el estado
de alarma o la declaracion de pandemia.

Modlificacion de la requlacion de
alquileres, que contemple las circuns-
tancias de estado de alarma, toque de
queda o regulacion asimilada y pande-
mia. Como circunstancias que permitan
la eliminacion total del pago durante los
periodos de cierre total de los estable-
cimientos o la reduccion proporcional
del pago de los alquileres durante los
periodos de cierre de franjas horarias o
limitacion de usos y de la actividad de
los establecimientos.

Derogacion la clausula de los ERTES
con relacion al mantenimiento del empleo
en los seis meses siguientes a la reanu-
dacion de la actividad.

También se han propuesto otras accio-
nes relacionadas con la reactivacion de la
demanda como el compromiso de bajar
impuestos al consumo (VA al 5%),no
Subir impuestos directos o indirectos que
lastren la capacidad de re activacion y
competitividad intemacional del sector
e invertir recursos en bonos y ayudas
directos a familias y empresas, aplicables
al consumo directo en Hosteleria que
promuevan el consumo 'y la actividad
econdmica para el sector.

El 371 de diciembre, sino se toman
medidas de apoyo necesarias para
el sector, esta crisis podria suponer
el cerre de un tercio de los estableci-
mientos, hasta 100.000, v la pérdida
de entre 900.000 y 1.100.000 millones
de puestos de trabajo, entre directos e
indirectos.

La grabacion y tratamiento de los
establecimientos tendra caracter
documental e informativa, con una
latente intencion promocional, siendo
el objetivo de los programas aumen-
tar el conocimiento y reputacion de
los establecimientos integrantes de la
Asociacion.



Reconocimiento de la Hosteleria a
Ayuntamiento y Comunidad

AMER conjutamente con las prin-
Cipales asociaciones empresariales
y profesionales de Hosteleria, como
FACYRE, ACYRE Madrid, Hosteleria de
Madrid, Real Academia de Gastrono-
mia de Madrid y CEIM han mantenido
el 6 de noviembre un encuentro con
la Presidenta de la Comunidad de
Madrid, Isabel Diaz Ayuso, el Alcalde
de la capital, José Luis Martinez
Almeida y autoridades madrilenas para
agradecerles el apoyo y sensibilidad
mostrada con la Hostelerla desde el
comienzo de la pandemia.

Por este motivo, agradecen el apoyo
de las instituciones publicas y expre-
san su voluntad de seguir colaborando
estrechamente con Comunidad y
Ayuntamiento de Madrid para encon-
trar soluciones que compatibilicen
salud y economia. Es destacable
que el Ayuntamiento de Madrid ha
otorgado 2.000 nuevas licencias
de terraza desde la reapertura de la

Hosteleria, ademas de otras medidas
destinadas a flexibilizar las condiciones
de apertura, como la la tasa de terraza
a los negocios para 2020 y 2021,

El presidente de CEIM, Miguel
Garrido, ha destacado que en Madrid
se ha actuado con valentia y respon-
sabilidad, porgue “lo facil hubiera sido
hacer lo que todos, y las medidas
planteadas han permitido atajar el
verdadero foco de los contagios, que
esta en el ambito privado y no en el
hostelero”.

Por su lado, la Presidenta de
FACYRE, Pepa Mufioz, ha recordado
que la hosteleria esta haciendo un
esfuerzo enorme por garantizar la
seguridad de clientes vy trabajadores,
y que las cifras demuestran que los
negocios hosteleros No son un foco de
contagio principal. De hecho, la inci-
dencia de transmision de la enferme-
dad en estos espacios ha bajado del
3,2% al 1,6% en los Ultimos meses.

MER

ASOCIACION MADRILERA
£ EMPRESAS DE RESTAURACION

Convenio de
colaboracion entre

AMER y Remax

El Presidente de la Asociacion
Madrilena de Empresas de Res-
tauracion, AMER, Antonio Galan, y
Jorge del Rio en representacion de
la agencia inmobiliaria Remax Rosa-
les han firmado el 11 de noviem-
bre un convenio de colaboracion
para ofrecer un mejor y adecuado
servicio a las empresas asociadas
a AMER y que estas conozcan
plenamente los servicios que presta
Remax Rosales,

El convenio pone a disposicion de
los asociados de AMER los servicios
de asesoramiento inmobiliario avala-
dos por el equipo de profesionales
de Remax Rosales.
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Hosteleria Madrid Actualidad

“Hay que dar facilidades en una
situacion de crisis”

Tomas Gutierrez es uno de los presidentes mas emprendedores de Hostelerla, prueba de ello es que
compagina la presidencia de Hosteleria Madrid con la vicepresidencia economica de Hosteleria Espana

Y SUS restaurantes.

éQué papel juega el presidente
de los hosteleros de Madrid en
tiempos de pandemia?

Nuestro dia a dia es complicado.
Recibimos més de 80 whatsapp con
la Ultima hora de la Hosteleria de toda
Espafia. Muchos dias no tenemos
tiempo mas que para atender las alertas
de lo que pasa en Madrid y en el resto
de autonomias.

Afortunadamente, en Hosteleria
Madrid gozamos de tanto protago-
nismo porgue las decisiones gque toma
el gobiemo de la Comunidad estan
teniendo éxito, ésto se refleja en el
ambito nacional. El 70% de las medidas
que se aplican a la Hosteleria madrilena
se proyectan al resto de Espana por su
eficacia.

éQué podria haberse gestionado
mejor en Ia crisis de la
Hosteleria?

Fundamentaimente, se tenia que
haberhecho lo que se esta haciendo
ahora. Desde el principio avisamos de
que los contagios no se producian en
Hosteleria, v se ha demostrado gue no
superan el 3,5%. Salvo excepciones,
la hosteleria es segura porgue respeta
todas las normas establecidas.

Las estadisticas confirman que los
contagios no se producen en los restau-
rantes, siNo en las reuniones sociales,
tanto en las familiares como en los gru-
pos de jovenes sin control en la calle.

Deblamos haber tomado este
camino en toda Espana cuando termind
la primera ola. Al menos en Madrid lo
estamos consiguiendo. Gracias a las
medidas de la Comunidad, hemos
demostrado que No era necesario
cerrar la Hosteleria a cal y canto para
reducir el indice de contagios. Hemos
evitado asi que se incremente la crisis
del sector.

El 70% de las medidas que adoptamos se aplican a nivel nacional.

éiCuantas pérdidas se ha
ahorrado la Hosteleria gracias al
cierre perimetral de Madrid en
los tres ultimos puentes?

Como Presidente de la patronal,
agradezco a la Comunidad vy al Ayunta-
miento que decidieran el cierre perime-
tral de Madrid durante los puentes de
Todos los Santos y de la Almudena.
Porgue en cada uno de ellos la Hoste-
leria ha ingresado entre 8 y 10 millones
de euros en ventas. Durante los cuatro
dias del puente de la Constitucion,
calculamos que ha ingresado mas
de 20 millones de euros. Ha sido un
total acierto conseguir que la gente no
saliera fuera.

éPor qué no llegan las ayudas
directas que se reclaman desde
hace ocho meses al Estado para
pagar los alquileres, entre otros
impuestos?

En colaboracion con Hosteleria
Esparfia, planteamos hace unos meses
esta reclamacion para toda Espana.

El sector necesita ayudas directas del
Estado para sufragar los gastos de alqui-
ler y personal gque Nos permitan seguir
abiertos al menos dos meses mas, al
igual que las reciben en ofros paises y
en otras comunidades. El Pais Vasco
ya esta dando entre 6.000 — 10.000
mensuales a cada empresario.

Desde Hosteleria Madrid reclamamos
una equiparacion entre las restriccio-
nes vy los alquileres. Es decir, si un bar
sdlo puede abrir al 50% de aforo 'y en
horario reducido, los alguileres, deberian
reducirse proporcionalmente, pero el
gobiemo sigue sin pronunciarse. En la
mayoria de alquileres elevados los case-
ros se niegan a bajar, poniendo la soga
al cuello de muchos empresarios.

éA qué grado de endeudamiento
se ha llegado con los créditos
ICO? (EI remedio es peor que Ia
enfermedad?

Hemos protestado enérgicamente
contra ello. Los créditos ICO no han lle-
gado ni al 5% de las microempresas, las



que tienen menos de cinco trabajadores
y componen el 98% del tejido empre-
sarial madrilefio. Si, se han concedido
muchos, pero sdlo a grandes empresas,
no sabemos si por politica de la adminis-
tracion o de los propios bancos.

El problema grave llegara en mayo,
cuando haya que pagarlos, si no con-
ceden un afo mas de carencia como
minimo. Las empresas alin no se habran
recuperado y ya se han endeudado con
muchos millones de euros. Empresas
en Madrid de 80y 90 trabajadores llevan
pedidos ocho ICOS y estan con el agua
al cuello. ¢qué pasara en mayo si hay
que amortizary pagar intereses?

Anticipaban un cierre del
40% del sector a final de afno
en Madrid. ;Su prevision ha
mejorado?

Ha mejorado. No sabemos que va a
pasar el 31 de enero, cuando finalicen
los ERTE. A 30 de octubre, la Comuni-
dad de Madrid ya habia perdido 42.000
empleos, unas 6.000 empresas, el 23%
de la hosteleria regional. Crefamos que
afinal de afo superarfamos el 40%,

Sin embargo, el aumento de ventas en
noviembre y diciembre ha evitado que
muchos negocios bajen el cierre defini-
tivamente vy les ha animado a aguantar.
Ahora, estimamos que el cierre a final de
ano no superara el 30%.

iLas ventas navidenas
mejoraran la situacion?

Si Madrid cierra perimetralmente
del 23 de diciembre al 7 de enero, la
quiebra de bares y restaurantes no va a
superar el 30%, porgue en noviembre
— diciembre se ha demostrado que las
ventas No se van a contener.

éQué medidas de urgencia
recomienda para la Hosteleria
en 2021?

Alargaria los ERTE hasta que no se
haya vacunado un 25% de la poblacion,
con eficacia comprobada. En cuanto la
gente confie en la vacuna, el consumo
empezara a crecer. La crisis de 2008

genero seis o siete
anos malos. Los que
consigan mantenerse
en esta, enseguida
tiraran para arriba por-
que los espanoles tie-
nen muchas ganas de
volver a salir a la calle
y tomarse una cerveza
con tranquilidad.

¢Como rescataria
a los locales del
cierre inminente?
Le pedimos a la
Comunidad que insu-
fle ayudas directas
durante tres meses a
eso0s locales que estan  de la poblacion.
a punto de desapare-
cer, porque asi se salvarian del cierre
al menos un 15% mas. Asi podrian
aguantar hasta la primavera, cuando
Se reabran las terrazas. De esta
manera, el cierre definitivo no superaria
el 15%.

¢El Ayuntamiento deberia
retomar cuanto antes la
tramitacion de las licencias?

El Ayuntamiento podria haberlo hecho
mejor. En junio necesitdbamos dar
urgentemente mas de 4.000 licencias
de apertura de terrazas para salvar la
Hosteleria. Le propuse al alcalde que se
concediesen por el sistema de decla-
racion responsable, vy asf el hostelero
abriria su terraza al dia siguiente de su
solicitud.

Sin embargo, el concejal de Medio
Ambiente se negd admitir ésta via y de
4.000 posibles licencias no se llegd ape-
nas a 2.000. Hay que retomarlo lo antes
posible. Las familias de muchos bares
pequenos subsistiran siles permiten
sacar tres o cuatro mesas a la cale.

Entendemos que el ayuntamiento
quiere evitar comportamientos ilegales,
pero todos los que 1o hacen bien no
pueden pagar por unos Pocos que 1o
hagan mal. Una vez abiertos, se pasa
una inspeccion vy si el local no cumple

Tomas Gutierrez

El 70% de Prolongaria los ERTES hasta que no haya vacunado el 25%

la normativa, se le cierra y punto, pero
hay que dar facilidades en una situa-
cion de crisis.

Qué va a suponer la pandemia
para la Hosteleria?

Un antes y un después. Los esta-
blecimientos van a ser mas seguros,
mas del 80% van a mantener las
medidas de separacion. Ademas la
pandemia ha ayudado al empresario
aimaginar y reinventarse en otras
areas de negocio, como la comida a
domicilio.

El teletrabajo ha venido para que-
darse, la desaparicion de los tumos
partidos Nos van a quitar clientes, pero el
servicio para llevar y a domicilio pueden
captarlos de nuevo.

éQué le diria al empresario que
aguarda en su bar sin terraza ni
comedor y con la barra cerrada?
Les aconsejo que aguarden, que
lo intenten, porque después de las
Navidades pueden llegar las ayudas
directas de su Ayuntamiento o Comu-
nidad. También observo en los clientes
las ganas que tienen de salir, aunque
SU CONSUMO sea menor. Seguro que
cuando confiemos en la vacuna, la
economia se recuperara.
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Cuartos de bano Reportaje

iEstrenamos cuarto de bano!

Tras un tiempo de reflexion, tenemos que comenzar a prepararnos, si No 1o estamos haciendo ya, para
la reapertura cara a la nueva temporada. Despues de valorar todas las mejoras gue tenemaos en mente,
siempre hay alguna que pesa mas que otra.

Lol Mororio, Directora Creativa en PF1 Interiorismo.

Alojamiento Turistico Faro Isla Pancha. Fotografia Juan Casal

Cuando miramos cualquiera de las
estancias de nuestro hotel con el paso
del tiempo precisan una renovacion,
una delas que generalmente van que-
dando mas olvidadas son los bafos,
especialmente los de las habitaciones.
Tienen mucho uso y por eso un buen
mantenimiento es imprescindible, pero
a pasar de haber realizado bien nues-
tros deberes, debemos cada cierto
tiempo actualizar las instalaciones,
tanto de saneamiento como de fonta-
neria, sin olvidarmos de la electricidad
e iluminacion. Son aspectos que si se
olvidan demasiado, cuando la instala-
cién no de mas de si, la rehabilitacion
precisara una obra considerable, que a
VECEeS supone un gran problema.

Con la eclosion en el mercado de
la tecnologia led y las energias reno-
vables, muchos responsables de
nuestros hoteles ya han actualizado
SuUS instalaciones y seguro que va
han comprobado los beneficios en su
cuenta de resultados. Otros muchos
han realizado estudios mas exhausti-

vos en cuanto a eficiencia energética,
incluso recurriendo a profesionales
especializados para ello, destinando
gran parte de su presupuesto desti-
nado para mantenimiento y rehabili-
tacion de sus edificios, siendo cons-
cientes que es el presente v el futuro.,
Es fundamental tener bien cuidada la
salud de nuestra instalacion.

Los cuartos de bano siempre a
punto

Los cuartos de bano, al igual que
sucede con los colchones, es impres-
cindible tenerlos siempre a punto.
Nuestros huéspedes si o si, hacen uso
de ellos todos los dias, por eso es tan
importante que estén en buen estado
y limpios.

¢ Que tal estan vuestros bafios.
Necesitan una mano de carifo?
Seguro que si. Lo primero a sustituir, 1o
mas facil y econdémico, son los acce-
sorios de bano. El mercado nos ofrece
muchos acabados, tonos y formas.
Sobra decir que las piezas en cromo

son mas econdmicas, pero también se
notan mucho las huellas.

Otra de las piezas imprescindibles
son las mamparas de bario. Cuanto
mas gruesa sea la perfileria y en aca-
bado cromo, mas econdmicas son.
Pero tenemos que tener en cuenta
gue también son mas complicadas
de limpiar. Cuando queremos adquirir
una mampara para nuestros bafios
debemos fijamos en aspectos como el
tipo y espesor del vidrio. No podemos
olvidarnos gue nuestro establecimiento
es de uso publico y la rotura de la
luna debe ser la correcta. El mercado
ofrece un sinfin de mamparas gue se
adaptaran a cualquier tipo de necesi-
dades.

A consecuencia de las normativas
que estan vigentes en Espana hasta
hace unos anos, muchos de los barios
de nuestros hoteles tienen un gran
numero de barieras y bidés. Cuando
pensemos en sustituir las baneras, una
buena opcion son las de resina o de
solid surface, son piezas que ofrecen
gran confort ante el roce con la piel,
al no ser superficies frias. Si os estéais
planteando cambiar las baneras por
platos de ducha o eliminar los bidés,
por si 0s sirve mi perspectiva suelo
aconsejar, donde la arquitectura del
cuarto de bano o permita, dejar todas
las piezas posibles. Son servicios plus
gue se le ofrece a huéspedes pero si
el espacio es limitado ha de primar la
operatividad y una buena circulacion.

Sdlo por curiosidad, en el mer-
cado se pueden adqguirir inodoros
gue cubren las dos funciones, bidé
e inodoro. Ademas de wc con filtros
de carbdn activo integrados en el
pulsador de descarga de la cisterna,
gue funciona independiente. Con ello
obtendremos un agua llena de frescor,
de forma facil cada vez que se accione
la descarga.



Hotel Cardenal en Monforte de Lemos.
Fotografia lvan Casal Nieto

Los disehadores en cuanto a
inodoros, cada vez apuestan méas
por regulaciones en altura o la realiza-
cion de piezas ceramicas o en otros
materiales con una forma geométrica
interna més cuidada, para gue no se
acumule suciedad (como los rebosa-
deros vistos).

En cuanto a lavamanos, cada vez
es mas frecuente encontrar piezas en
ceramicas, resinas o en solid surface,
como piezas Unicas suspendidas o
con mueble inferior. Suele ser una
buena opcion.

Los espejos e iluminacion decorativa
son elementos totalmente determinan-
tes para ver un cuarto de bario desfa-
sado. La tendencia en espejos son 1os
gue aportan luz de tocador combinado
con luz de ambiente.

Respecto a los alicatados y pavi-
mentos que se han quedado un poco
obsoletos nos suelen preguntar ¢, Qué
hacemos con el alicatado o pavimento,
lo retiramos 0 colocamos por encima
otro material”?

A modo orientativo, el retirar el mate-
rial supone aproximadamente un 10%

Cuartos de bano

0 15% del presupuesto destinado para
la rehabilitacion del bafo.

Si decidimos colocar un material
sobre el actual, después de fijar bien
las piezas que hayan podido tener
algun movimiento, podemos utilizar
materiales porcelanicos slim 3mm/
esp o 4mm/esp o en pavimento
3+3mm/esp. Hay firmas comerciales
que ofrecen productos con multi-
ples disenos. Una de las opciones
que mejor funciona, especialmente
en cuartos de bafnos de hoteles
urbanos, son los pavimentos vinili-
COs, consistentes en un material de
minimo espesor que contribuira a no
tener que cepillar puertas y suple-
mentar guarniciones y mecanismo
eléctricos. Requiere siempre preparar
el soporte previamente, mediante
una capa de regulacion. Este tipo de
material responde bien ante el agua
consiguiendo resultados interesan-
tes. Enfin, cualguier material que
responda adecuadamente ante la
convivencia con zonas humedas o
agua directa y preferiblemente que
no tenga gran espesor.

0Ozono
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CANON OZONO

5000 |

NATUR-CLOR

12

Di adidés a la limpieza con guimicos
gracias a nuestro nuevo Natur-Clor 12.
Limpieza y desinfeccion garantizada.

DX

info@ necen.es

¢Necesitas eliminar malos olores
en las habitaciones de tu hotel?

iLlamanos!

932 433 200
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Sebastian Suite Empresas

Ideas para la renovacion decorativa

Sebastian Suite empresa gallega apuesta por la renovacion decorativa hotelera. A traves de su equipo
de interiorismo especializado ofrece soluciones sencillas y atractivas.

Presentamos los tres TIPS imprescin-
dibles a tener en cuenta:
- lluminacion decorativa:

Aplique Teo - Sebastian suite.

Muchas veces, simplemente reno-
vando las bombillas, se consigue mas
intensidad, sin olvidarmos que mejo-
ramos la eficiencia energética, pero si
ademas podemos sustituirlo por otras
lamparas conseguiremos unos resulta-
dos multiplicados por mil.

Podemos jugar con apliques con
personalidad, como apligue Teo de
Sebastian Suite. Es un aplique atem-
poral, con él se consigue ligereza y
elegancia. Realza tanto un pasillo como
una habitacion.

También es una gran opcion colocar
unas cuantas lamparas de pie, situa-
das estratégicamente en las zonas
comunes del establecimiento, con ello
conseguiremaos centrar la atencion y
jugar con diferentes
atmaosferas. Seguro
que nunca habria
imaginado, que sim-
plemente sustituyendo
| alguna lampara de pie,
|| se pudiese conseguir

tan buen resultado. Un
! buen ejemplo pueden
/ ser, las lamparas de pie
Hamburgo o Clarington,

W Lampara de pie Clarington -
Sebastian Suite.

ambas tienen suficiente peso estético
para aportar lo que precisa nuestras
instalaciones.

Mesa auxiliar Eiris - Sebastian Suite

Mesas auxiliares, pedestales o
totems:

Son elementos Unicos para llenar
€s0s rincones sin uso definido, pueden
cubrir mil'y una funciones diferentes,
por ejemplo como mesita de noche,
mesa auxiliar propiamente dicha,
pedestal y elevacion de cualquier escul-
tura o busto.

Hay mesitas clasicas en un sinfin de
materiales, que hacen que con una
misma pieza, simplemente modificando
su acabado, se pueda conseguir
estéticas diferentes, unas mas contem-
poraneas, otras mas sobrias o incluso
vanguardistas. Dos muy atractivas son
las mesas auxiliares Anzo y Eiris.

Decoracion de pared.

Adorno de pared GOA - Sebastian suite.

Muchas veces son las paredes, las
grandes olvidadas de la decoracion
hotelera.

Cuando disponemos de una pared
vacia, rapidamente pensamos en
cubrirla con cuadros 0 espejos, pero
afortunadamente desde hace algin
tiempo, artesanos junto a disefadores,
estan realizando una gran labor, ofre-
ciendo un sinfin de opciones decorati-
vas, gue conviven perfectamente con
cuadros y espejos mas tradicionales.

La firma gallega Sebastian Suite
aporta piezas interesantes para cual-
quier hotel, al ser singulares. Cubren
grandes superficies y con gran relacion
calidad precio.

Una de las piezas que atraen &l
mayor nimero de decoradores, com-
binadas o solas, es el adomo de pared
Carmela o Clotilde. Son flores XL con
un diémetro que ronda los 38/40cm,
realizadas en tejidos sofisticados y
elegantes, como la pata de gallo o el
emblematico cuadro Vichy. Se pueden
colocar facimente mediante cualquier
pequeno anclaje a la pared, al estar
montadas sobre una fina peana de por-
celana mate con hilo de plata u oro. En
alguna ocasion, incluso las han perso-
nalizado con otras telas, bajo solicitud.

Las paredes al final de un distri-
buidor o pasillo son ideales para el
adorno Goa. Es una pieza arquitec-
ténica, simple y elegante, compuesta
por un conjunto de tres piezas en
forma de distintos angulos de madera
natural, con detalles en sus termina-
ciones de laton.,

Son pequenos y grandes detalles,
que contribuyen a transmitir confort,
carifio y bienestar a nuestros hués-
pedes.

Sebastian Suite les invita a visitar su
péagina web www. sebastiansuite.com

En ella sdlo aparecen algunos de sus
productos al tabajar bajo proyecto, por
lo que cualguier elemento e informacion
que necesiten para su hotel, no duden
en consultamos.
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Aysipides Expafiotn
= W es w Hotell

La Guerra a los costes

AEDH

Cuando una frase se convierte en mensaje, puede impactar e influir mas que la propia lectura de Ia

larga exposicion. Un mensaje tiene la ventaja de su facil lectura vy ser el recordatorio de lo que nos une
O deberia unirnos.
Domeénec Biosca — Presidente Educatur

Todo lo que no se recuerda de forma
constante acaba olvidandose. Cuando
lo que nos une se olvida, surgen otros
objetivos que no siempre seran com-
partidos se llegan a crear objetivos e
intereses contrapuestos.

Para que el lector, al finalizar esta lec-
tura, pueda escoger una o varias frases-
mensajes o buscar las suyas propias
con las gue unir a todos los que luchan
contra los costes y asi evitar la crisis.

Le invito a reflexionar con esta lectura
que resume gran parte de lo aprendido
gestionando durante 10 anos empresas
en crisis.

Evite la incertidumbre anticipandose
y provocando cambios en los costes
(genera confianza).

No se obcegue por el valor absoluto
de un coste. Vigile su proposicion con la
cifra de ventas.

Organizar y mantener la Guerra a los
Costes es la clave de la productividad.

Evite tener fama de Cazador furtivo
de costes, tenga fama de auto critico,
reflexivo, flexible y constante.

Cuando las alarmas de los costes
desproporcionados se encienden, rec-
tifique con urgencia. No se auto engafie
buscando excusas o culpables.

Coste desproporcionado des-
cubierto, Coste abatido. No pierda
tiempo dandole tiempo. Pase a la
accion antes de que se lo diga la
cuenta de explotacion.

Pronto, nunca es pronto para empe-
zar la guerra a los costes. Tarde, casi
siempre es tarde para empezar.

Formar a lideres que sepan dirigir
la “guerra a los costes” en épocas de
abundancia es diffcil.

Liderar en época de crisis de costes
puede ser apasionante. FPero no es un
Juego.

Salvo excepciones, nadie quiere
dirigir mal. .. pero se dirige mal porque
es muy dificil,

Cuando no nos interesa cambiar
un coste, decimos que la solucion
es tedrica, compleja 0 que somos
distintos.

Todo cambio en los costes, para
producirse, debe Dominarse.

En la guerra a los costes, tan peli-
groso es No premiar las actitudes posi-
tivas como no sancionar las negativas.

La indiferencia es el ama enemiga mas
potente.

Contra la guerra a los costes, o
premia la conducta que se desea que
se repita y corrige la que no desea, 0
la conducta con esfuerzo contra los
costes no se repetira.

O cambias los costes o los costes te
cambiaran a ti,

Dirigir es provocar cambios .. también
en los costes.

Disefie y redisefie periddica y
constantemente sus senales de
alarma de los costes y hagales
caso.

Sin control no existe autocontrol. La
guerra a los costes es autocontrol,

Qué peligrosa es la experiencia que
devora a quien la exhibe. La expe-
riencia debe provocarmnos cambios
constantes en los costes despropor-
cionados.

Hay que rebelarse rapidamente
contra los procesos de degradacion de
los costes.

iBusque las causas!
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Otras Entidades cobran mayor

protagonismo

La Asociacion Espanola de Gobernantas de Hotel y Otras Entidades, ASEGO, se cred en 1986,
entonces acogian exclusivamente a profesionales de hoteles. Transcurridos unos anos, ante la solicitud
de numerosas gobernantas se cred en 1989 la seccion Otras Entidades.

ASEGO ha potenciado su nimero
de asociadas en las dos secciones
que la configuran, Area de Hoteles
y de Otras Entidades, en esta Ultima
acoge a gobernantas de hospitales,
residencias, instituciones e incluso de
museos. Para su creacion fue necesa-
rio cambiar los Estatutos de la Asocia-
cion, registrandose el 23 de abril de
1990 y desde entonces la Asociacion
paso a llamarse Asosciacion Espanola
Gobermantas de Hotel y Otras Entida-
des, ASEGO.

La Asociacion siempre ha apostado
por la profesionalidad de la categoria
desde cualquier area que se sjer-
ciera, como indican los Vocales de
Otras Entidades, Vanesa Carluccio y
Domingo Delgado,

A continuacion mostramos la opinidn
representativa de lo que supone
ASEGO para profesionales nde Otras
Entidades.

éQueé significa ASEGO para
usted, perteneciendo a Otras
Entidades?

Maria Isabel Benavides, de Cli-
nica Benidorm (Alicante)

T

Llevo poco tiempo en ASEGO, pero
a pesar de ello estoy comprobando
que se aprenden continuamente cosas

nuevas, gracias al importante elenco
de profesionales que la componen.

Me gustaria disponer de mas tiempo
para dedicarlo a formarme, al com-
probar gue se aprende mucho con la
formacion e informacion que transmitis
. Es un placer pertenecer a la Asocia-
cion.,

Dolores Chico Villanueva,
Supervisora SS.GG y Atencidn
al paciente. Hospital Hermanas
Nuevo Belén, Gabinete Médico
Velazquez (Madrid)

w A

ASEGO me ha dotado de confianza
y seguridad, me la han aportado un
grupo de profesionales y amigas que
han estado y estan en la vanguardia
del buen desarrollo de nuestro trabajo.

La Asociacion es un grupo de profe-
sionales donde todas caminamos con
el objetivo de conseguir la excelencia 'y
satisfaccion a nuestro alrededor.

Maria Garrote Residencia Mayo-
res As Gandaras. (Lugo)

Tanto como Gobernanta en residen-
cias de mayores de Galicia y como
gestora de Apartamentos propios,
pertenecer a ASEGO, significa estar al

dia en temas de métodos de limpieza,
productos y maquinaria.

También formar parte de un grupo
de profesionales, que hacen sentirme
apoyada ante las dudas que me pue-
dan surgir profesionalmente.

Rocio Gonzalez Serrano. Gober-
nanta Hospital Universitario La Paz
(Madrid)

.

Para mi, la Asociacion ha supuesto
una aproximacion a otras compane-
ras gue entienden y comprenden mis
inquietudes. Un acercamiento, que
con el tiempo ha derivado en buenas
amistades.

Por supuesto, no quiero olvidarme
de los ratos que pasamos juntas en



asambleas y cenas de Navidad vy la

ilusion con que lo vivimos todas.
Carmen Martinez Sanchez, de

Reuma- Sol Center (Alicante)

La primera sensacion al descubrir
ASEGO, gracias a Cristina Fonseca
(Vocal de la Comunidad Valenciana)
fue sentirme apoyada y acompafiada
en mi trabajo como gobernanta de un
hotel-residencia de salud para enfer-
mos de reuma.

Al'no ser un hotel al uso, me encon-
traba un poco apartada de la hoste-
leria decidi gracias a Cristina Fonseca
ingresar en ASEGO.

Durante estos anos el recorrido
ha sido méas facil gracias al apoyo,
experiencias y reuniones a nivel
laboral y humano. Estoy segura que la
Asociacion seguira siendo importante
para avanzar en nuestro trabajo como
gobernanta y a nivel humano.

Juana Santiago Enriquez, Resi-
dencia Garbi (Barcelona)

Formar parte de ASEGO ha sido
crecer profesionalmente. Conocer
nuevas personas y sentirme apoyada
en muchos momentos. Es una gran
ilusion formar parte de ella.

Maria José Serrano Doval,
Gobernanta Hospital Central de la
Cruz Roja (Madrid)

He trabajado en hoteles y trabajar
en un hospital, me ha supuesto entrar
en un mundo totalmente desconocido.
Pertenecer a ASEGO, me permite
relacionarme con gobernantas de otras
entidades, publicas y privadas, poder
compartir experiencias, aprender de
todas ellas, incluidas las de hotel
porque la esencia de las gobemantas
es la misma independientemente de
desarrollar la profesion en un colegio,
una residencia, un hospital o un hotel.

Lo mas importante de pertenecer
a la Asociacion es saber que no
estas sola y que siempre vas a tener
apoyo. Incluso podremos consultar
dudas y compartir conocimientos y
experiencias.

Mercedes Vicente Aparicio,
Responsable Hosteleria de Vithas
Malaga y Vithas Salud Rincon
(Malaga)

ASEGO ha supuesto tener un punto
de referencia en mi profesion, me ha
ofrecido la posibilidad de compartir
conocimientos y experiencias con
otros profesionales del sector.

También es importante para mi
haber podido contar con apoyo perso-
nal y profesional para desempefar mis

funciones y tener acceso a conoci-
mientos y a las formaciones.

En lo personal ASEGO me ha apor-
tado la amistad y comparnerismo de
grandes profesionales.

Lucia Villaverde, Residencia de
Mayores de Marin (Pontevedra)

No deseo olvidar nunca de dénde
vengo, la Hosteleria. Aungue trabajo
en un centro publico para mayores las
prioridades siempre son sociosanita-
rias.Por ello es fundamental mante-
nerme al dia en un sector en continua
evolucion en cuanto a materiales,
maguinaria y métodos de limpieza,
entre otros conocimientos.

Asimismo agradezco a ASEGO el
sentirme apoyada y arropada de com-
paneras con las que comparto el amor
por mi profesion con sus problemas e
inquietudes.

4 -
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Resuinsa Empresas

Resuinsa, proveedor oficial de mascarillas de Paradores

Resuinsa ha obtenido la adjudi-
cacion por concurso publico para
abastecer a Paradores de Turismo de
mascarillas higiénicas reutilizable

Paradores, comparia hotelera refe-
rente en materia de calidad, ha reforzado
SuUs protocolos de higiene y seguridad
yendo méas alla de las recomendaciones
oficiales. Velando siempre por la seguri-
dad de sus empleados v clientes.

Para el Director General de
Resuinsa, Félix Marti, “esta adjudica-
cion es mas que un contrato, es una
relacion basada en el compromiso
por la salud, la calidad, la innovacion

ligada a la sostenibilidad y por un
espiritu comun de respeto al medio
ambiente”

La compariia textil ha focalizado su
[+D-+i 'y sus esfuerzos por desarrollar
unas mascarillas higiénicas reutilizables
con filtro incorporado, cumpliendo con
la norma UNEQOB5 v certificadas por
AITEX. cuya durabilidad testada son
mas de 30 lavados. Realizadas, en
tejido 100% algodon hipoalergénico, no
permite que crezcan microorganismos
y NO provocan reacciones alérgicas. El
tejido con el que estan fabricadas lleva
un acabado antibacteriano e hidrdfugo
que previene la proliferacion de bacte-
rias y protege del contagio por saliva.

En Espana el uso de mascarilas es
obligatorio desde mayo. Su uso general
por la poblacion espanola trae consigo

gue en ocasiones las mascarillas acaben
tiradas en las vias plblicas o que se
depositen en contenedores incorrectos,
lo que imposibilita su tratamiento para
prevenir un grave problema medioam-
biental. Es la primera huella ecoldgica

de esta crisis, sumada al incremento del
uso del plastico, un gran retroceso en el
camino de la sostenibilidad.

La ONU estima que sdlo en el Medi-
terraneo acaban 570.000 toneladas de
plastico, el equivalente a 33.800 bote-
llas de plastico por minuto. Si la mitad
de la poblacion de Espana utiliza una
mascarila desechable todos los dias,
serfa equivalente a alrededor de 705
millones de méascaras por mes. Solo
con que el 1% de mascarillas no se
eliminen adecuadamente, 84 millones
de mascarillas contaminadas al ano,
muchas de ellas terminaran en Nnuestros
mares.

Paradores de Turismo y Resuinsa
desean evitar que a esta crisis sanitaria
le suceda una ecoldgica y por eso han
apostado por la utilizacion de masca-
rilas reutilizables de algoddn para pro-
teger de manera segura y eficaz a los
trabajadores sin olvidar su compromiso
con la sostenibilidad.

Necrologica

«Al emprender un negocio sea ambi-
Cioso, piense a lo grande y no pierda la
lusion». Este es uno de los pensamien-
tos gue marco la vida de Félix Francisco
Marti Olivares, fallecido el 8 de Diciem-
bre a los 91 anos de edad.

Muchas fueron las frases que este
valenciano, nacido en Alfarrasi el 22
de abril 1929, fue recopilando a lo
largo de sus anos de experiencia
tanto vital como profesionalmente
y gue en 2017 plasmo en su libro
‘Notas para el desarrollo personal
y empresarial’, siendo su mayor
deseo que quien las lea, tenga un
crecimiento de solidaridad, pues tal
y como él decia «sin solidaridad no
serfamos ni humanos».

H empresario ha estado siempre
ligado a la industria textil, y en este

sector tan valenciano, desarrolld su
capacidad innovadora y visionaria,
Ostentado incluso diferentes cargos en
asociaciones del sector.

Tres anos antes de su nacimiento,
su padre levantd Industrias Marti
Tormo S.A, Félix Francisco Marti crecio
aprendiendo a amar el textil que tantas
alegrias le ha aportado. Obtuvo el ttulo
de perito industrial textil, el de ingeniero
de industrias textiles v el de Doctor
ingeniero por la Junta Calificadora del
Ministerio de Industria y Ciencia. Tras
dirigir la empresa fundada por su padre
durante mas de 25 anos, con la colabo-
racion de sus hemanos.

En 1976 Marti Olivares cred
Resuinsa, compafiia en la que desarro-
6 todo el potencial innovador y empren-
dedor del que habia hecho gala con

Felix Francisco Marti Olivares

anterioridad al enfocaria en los textiles
especfficos para Hosteleria.

Actualmente, Resuinsa, a mando de
la segunda generacion con Félix Mart
Sempere al frente, cuenta con ocho
empresas en el exterior y esta presente
en mas de 130 paises.
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Kellys Actualidad

El dia a dia de las Kellys

El conflicto laboral en Hosteleria esta en una situacion limite, especialmente para algunas figuras
profesionales, como las Kelly o camareras de pisos. Es importante llegar a una solucion donde se
dignifigue y se reconozca el cometido de cada componente del sector.

Irinidad Jiménez — Kellys Union Malaga

Aln me dicen que sus trabajos son
igual de duros que el nuestro, que
estan igual de mal por sus contratos
y cuando les digo o que nosotras
trabajamos me dicen gue no estan tan
limpios los hoteles, como diciendo que
nos escagueamos. No se les ocurre
calcular la cantidad de habitaciones,
cuartos de bano, terrazas, salones,
pasillos y offices gue tenemos que
limpiar en 7 horas. Tampoco tienen
en cuenta la media hora que tenemos
para comer, el gue destinamos para
estar con la jefa (gobernanta), el que
necesitamos para coger productos y
amenities vy trasladarnos hasta el lugar
de trabajo que suele estar lejos. En
muchas ocasiones. incluso para ir a
comer algunas compafieras tienen que
trasladarse a otro hotel.

Hay kellys que hacen dos, tres
O cuatro viviendas no habitacio-
nes, también hay compafieras que
en 5 horas les piden que hagan
las mismas que hacen otras en 7
horas. Me gustaria que calculasen
cuanto tiempo se tarda en hacer
dos camas, lo normal'son 6 minutos
sin cambiar las sabanas, pero 10
minutos si las cambiamos. Com-
pruebe cuanto se tarda en entrar en
una habitacion, abrir el balcon para
airearla, quitar basuras digo basuras
porgue puedes encontrar todo tirado

y porgue puede haber
mas de una papelera y
ceniceros.

A continuacion, se
ha de hacer las camas,
para realizarlas quita con
cuidado las sabanas
porgue puede haber en
ellas de todo, las llevas
a la ropa sucia y vuelves
con ropa limpia. Retira las
camas tirando de ellas
levantandolas de la parte
de los pies, algunas pesan una bar-
baridad y estan muy bajas, las haces.
Después vas al bafio con cuidado de
No romper nada porgue suele estar
todo rociado, tarros de perfumes y
pinturas de maquillaje, asi que haces lo
que puedes, las duchas suelen tener
ahora mampara, es otra complicacion
mas para afiadir ya que si o si la has de
limpiar. Vas a por las toallas limpias a las
vez que sueltas las sucias vy la basura
del bafno, vuelves para colocar todo en
su sitio bien puesto, repones papel, gel
y champU que a veces son complica-
dos de quitar y poner en esos pufiete-
ros botes. Vuelves por el escobdn o la
aspiradora y pasas toda la habitacion, el
bafo vy la terraza, después vas a por el
trapo para el polvo y se pasa por donde
se puede, lo digo por la de cosas
que hay en la habitacion, luego con el
limpia cristales pasa los cristales de los
balcones vy los espejos de los armarios
que suelen ser de espejos enteros.
Claro gue si se echaron el bronceador
delante del espejo tendras que fregarlo
y pasar la varilla porque no hay otra,
luego el cubo de fregar para la terraza.
si lo necesita, y el de la habitacion para
el bafio y repasar el resto si no esta
muy mal.

A veces en invierno cuando no
se ensucian mucho podemos usar
una mopa y es mas rapido, pero

en verano es dificil gue guede bien
con la mopa. Todo esto si no hay
una litera afadida o cuna. ¢Cuanto
has tardado en leerlo? Pues ahora
imagina hacerlo, y sélo en una habi-
tacion.,

Respecto a la preparacion de
las habitaciones para la salida. Que
requiere aln mas trabajo, se

ha de recoger todo lo que hayan
dejado los clientes y decidir si es
basura o si se les ha olvidado, es
CUroso como cosas que crees que
son basura las reclaman, si consideras
que son olvidos lo tienes que meter
en una bolsa escribiendo en ella el
ndmero de habitacion, fecha y tu nom-
bre. A continuacion se ha de entregar
a la gobernanta.

Se ha de realizar una limpieza com-
pleta, retirar muebles, sacar cajones,
limpiar armarios por dentro y por fuera
y ordenar perchas, sustituir las rotas y
quitar las que no son del hotel, reponer
bolsas y deméas cosas que ponemos
en los armarios, como limpiador de
calzado. Asi como comprobar la caja
fuerte, si olvidaron la llave hay que lle-
varla a recepcion, si no funciona o esta
blogueada hacer parte para servicios
técnicos, comprobar luces, mando de
tv, teléfono y si no funciona hacer parte
para el servicio técnico; limpiar todo a
fondo, mirar posibles telaranas, las cor-
tinas que funcionen bien, que los sillo-
nes no tengan manchas, las bombillas
y lamparitas que estén perfectas y
repasar la television por detras, el mini
bar por dentro y por fuera, realizando
a veces un clorado por los mohos que
produce la humedad. Aparte de dejar
impolutos los banos, limpiando a fondo
los azulejos y bajeras procurando gue
no haya moho y colocar los amenities.

Ya en las terrazas los cristales de
la puerta de acceso han de estar
mas gue limpios, sin arena todo fre-



gado, sillas suelo y cenicero; quitar
las cuerdas amarradas que dejan
los clientes que las usan a modo de
tendedero y si dejasen colchonetas
o flotadores, desinflarlos vy llevar al
office. En definitiva, dejar la habi-
tacion totalmente ordenada y con

la sensacion de que nadie se alojo
antes v lista para que el nuevo cliente
la estrene, tampoco se ha de olvidar
de colocar el cartel de arreglen la
habitacion, las llaves de luz perfec-
tas y las puertas. Ahy después de
hacerlas al salir dejar aromatizalas, si
se permite.

Otra de nuestras funciones es rea-
lizar de informadora, al preguntarmos
los clientes de todo, como ¢dénde
hay una farmacia o dénde y cuando se
celebra un mercadillo?

En ocasiones si vienen molestos
de recepcion o restaurante, nos
lo comentan jcomo si pudiéramos
hacer algo!

O si no se encuentran bien, o
necesitan ayuda para ponerse la
crema o vestirse, también acuden
anosotras. Si si han leido bien, te
cuentan cuantos hijos y nietos tienen
como si tuviésemos tiempo de charlar
con ellos, ya nos gustaria, y todo en
vete a saber en qué idioma hablan.

¢ Qué no te encuentras las habita-
ciones asf de bien? Pues, el motivo es
que tenemos que hacer muchas mas
de las que se puede, y ¢ Qué hacemos
para conseguirlo? Pues decidir que
dejamos sin hacer o hacer las cosas
mucho mas ligeras con el consiguiente

perjuicio, pero no para estar tranqui-
las sentadas o charlando sino para
poder terminar a nuestra hora, igual
gue N0 vamos a comer y esa media
hora la usamos para hacer lo mejor
posible nuestro trabajo por los clientes,
siempre procuramos tenerlo 1o mejor
posible a costa de nuestra salud y
aun asi piensan que no trabajamos 1o
suficiente, que no limpiamos bien.
Quizas nos vean charlar con una
compafera en algin momento, pero
piense que el estrés que tenemos
serfa soportable sino parasemos en
alguna ocasion, explotariamos por-

gue no hay quien aguante la presion.
También puede ser gue estemos
pidiendo ayuda a nuestras compa-
neras.

No piense mal, no digo que no
haya chicas que lo hagan mal, hay
de todo como en todas partes y
profesiones, pero la mayor parte se
vuelca en su trabajo y en el cliente.
Sino estan perfectas las habitaciones
No es nuestra culpa, No podemos
dedicar mas horas por varios moti-
VoS, No esta permitido realizar mas
de x horas extras al afo, consiguien-
temente no las pagan para que no
haya denuncias. En algunos hoteles
ademas te dicen que no eres capaz
de trabajar sino terminas a tu hora,
por lo tanto no te volveran a llamar
mas si no terminas a la hora como
sea, asi es que las horas que tienes
son las que hay vy las habitaciones
que tienes, las debes de hacer todas
formas, no hay mas.

Kellys

iOjaléa comprendan los clientes que
a quien tienen que exigir es a los direc-
tores y propietarios no a nosotras!

Reactivacion del sector

Ante las circunstancias que estamos
viviendo con esta pandemia en toda
Espafia, y puesto que la hosteleria es la
mas perjudicada de todos los sectores
empresariales y econdémicos, las cama-
reras de pisos queremos dar nuestra
opinion sobre como reactivar el sector
que es lo principal para todos.

Casi mas que los propios empresa-
rios las Kelly estamos preoccupadas por
lo que puede pasar con los hoteles y
demas empresas relacionadas con el
turismo. Nuestra economia personal
depende de nuestros puestos de trabajo
y por ello lo que méas anhelamos es
que los hoteles abran sus puertas y se
vean llenos de turistas como hasta gue
legd este virus que nos ha desconcer-
tado a todos y no sabemos adn cuanto
puede durar. Pero aun asf, no podemos
permitir, porque ya nos es imposible dar
Mas, pagar esta crisis de nuevo, No Nos
quedan mas fuerzas para regalar.

En Hosteleria te tienes que olvidar
de las Navidades, Semana Santa,
Semana Blanca, Reyes y bodas.
Incluso de llevar a tus hijos al cole o
ayudarles con los deberes. A pesar de
ello todas hemos puesto de nuestra
parte y hemos estudiado idiomas, regi-
durfa de pisos, salud laboral, incluso
ciclos formativos de grado superior,
las nuevas que entran también estan
sUper preparadas,

Personalmente dirfa que somos
la generacion mejor preparada de la
historia de la Hosteleria en Espana, v sin
embargo no se aprecia este esfuerzo ni
se valora, hoy dia tenemos grandes pro-
fesionales preparadas en todos los sen-
tidos y no le dan el merito que tienen ni
la importancia. Pienso que es momento
de aprovechar esos conocimientos y
dar servicio de calidad, a clientes que
lo valoren, y reactivar el turismo apro-
vechando tanto los recursos naturales
y culturales que al fin'y al cabo son de
todos, para dar empleo de calidad a
unos grandes profesionales que han
puesto todo de su parte para reinven-
tarse, mejorar y dar calidad de servicio.
Un feed back entre empresa v trabajador
podria ser a solucion tan esperada.
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Numatic International Empresas

Versacare de Numatic International, mas

que carros

Mas de 40 anos de experiencia en carros, sistemas y equipos de limpieza avalan la calidad de los
productos de esta gama fabricada por Numatic. Su nombre, Versacare, define su versatilidad.

"V’ de versatiles:

Desde equipos de limpieza,
pasando por carros de limpieza,
transporte y housekeeper, asi como
un catédlogo compuesto por méas de
200 accesorios y complementos
hacen que adquirir un producto de
esta gama sea mas gue una com-
pra. se convierta en una verdadera
estacion de trabajo adaptada a las
necesidades del lugar y de los ope-
rarios profesionales.

"E” de ergonomicos:

Fabricados para usar con comodi-
dad.

Palabra algo olvidada pero que sigue
presente en los productos de Numatic.
Todos sus componentes estan disefia-
dos para evitar movimientos repetitivos y
para ofrecer al usuario la mayor ergono-
mia en su uso.

"R’ de robustos:

Fabricados para
durar

Los carros y maquina-
ria Numatic (especial-
mente la gama de aspi-
radores calificada como
la mas fiable del Reino
Unido), estan disefiadas
y fabricadas para durar.
Poseen Innovaciones
constantes, productos
siempre disponibles y de
fiabilidad durante su larga
vida il

S’ de sostenibles:

Revisan, perfeccionan
y adaptan el proceso de
fabricacion para mejorar
Sus niveles de sostenibi-
lidad a través de toda la
gama de sus productos.

Tras un largo periodo
de investigacion y prue-
bas, han introducido la
tecnologia ReFlo a toda la
gama \VersaCare.

La tecnologia ReFlo usa plastico
reciclado de alta calidad, ofreciendo la
fiabilidad, durabiidad y calidad caracteris-
tica de Numatic.

“A” de Adaptabilidad a cualquier
entomo:

La gama Versacare se disefa y desa-
rrolla pensando siempre en las necesida-
des del usuario y de cada entormo. Los

equipos, totalmente configurables, se
adaptan a espacios, sistemas y materia-
les empleados en cada centro.

“Care”; Lo mas importante para
Numatic:

Palabra Inglesa que admite las
siguientes traducciones: cuidar, atender,
preocuparse interesarse:

Cuidar de los usuarios, Atender sus
necesidades reales, Preocuparse y
Cuidar el medio ambiente e Interesarse
por las necesidades vy particularidades de
cada usuario.

Versacare, una solucion a cada
entorno

Encontrar un carro que satisfaga
todas las necesidades puede resultar
un reto. Dando total libertad al usuario
para escoger, la aplicacion configura-
dora Nu-Design ofrece siempre la mejor
solucion.. .. jDisefiada por el propio
usuario!

No olvidemos que Numatic tiene
soluciones para todo tipo de fregado,
en todo tipo de superficie. Productos
desechables, microfioras, mopas y
muchos otros componentes que aportan
soluciones Unicas a cualguier necesidad
de limpieza.

VERSACARE DE NUMATIC, mucho
mas que carros, una filosofia.



Empresas Necen Ozono

Necen Ozono purificador del aire

La calidad del aire es imprescindible para una buena salud y evitar enfermedades respiratorias derivada
de las particulas suspendidas en las diferentes areas de hoteles y restaurantes.

Alberto Gabarron Gonzéalez.

Con la llegada de la emergencia
Sanitaria derivada del coronavirus, es
imprescindible mejorar la calidad del
aire y tener especial cuidado de él.
Ademas de la carrera contrarreloj que
libra la humanidad contra el cambio
climético y la contaminacion.

Una de las herramientas mas
efectivas para mejorar la calidad del
aire de los espacios donde realizamos
nuestras actividades diarias son los
purificadores de aire.

Eliminacion de elementos
contaminantes

El funcionamiento de los purifica-
dores de aire es sencillo. Su principal
objetivo es la eliminacion de los agen-
tes toxicos que puedan encontrarse
en él, mediante la captacion del propio
aire y su filtrado.

Grandes beneficios para Ila
salud

Entre las principales ventajas para la
salud destacan:

Mejora de la ven-
tilacion en pequefios
espacios.

Evitar la presencia de
particulas nocivas para
personas con alergias,
como el polen o los
acaros.

Depuracion del aire.

Eliminacion de olores.

Purificadores de
aire Necen

En Necen, especia-
listas en tratamientos de
desinfeccion y ozono,
cuentan con diversos
modelos de purificador
de aire efectivos para
cada una de las necesi-
dades.

Purificador de aire
ionizador

Este aparato se trata
de un modelo de purifi-
cador de aire ideal para
superficies de hasta
30 m?, Silencioso,
potente y con elegante
disefio esta destinado a eliminar aca-
ros, polen, humo, pelo de mascotas,
malos olores y cualquier agente toxico
que contenga el aire de la habitacion.

El purificador de aire ionizador
incorpora un sistema de triple filtrado;
Prefiltro, Filtro Hepa vy Filtro de Carbdn
activo, Todo ello manejado desde un
sencillo panel de control con hasta
tres velocidades de funcionamiento,
ofreciendo una eficacia de purificacion
del 99,9%.

Purificador de aire ozonizador
500mg/h

Compacto vy portétil, el purifica-
dor de aire ozonizador se presenta
como la solucion perfecta para la
renovacion y mejora de la calidad

del aire, asf como la eliminacion de
bacterias, malos olores y particulas
de polvo en superficies de enver-
gadura donde se requiere mayor
accion,

Al trabajar con Ozono, este aparato
multiplica su efectividad desinfectante
emitiendo hasta 500mg/h. Ademas,
incorpora 4 filtros: filtro frontal, filtro
HEPA, filtro de carbdn activo v filtro
especial resistente a todo tipo de
bacterias.

Equipos industriales

Ademéas de los equipos mas versa-
tiles para espacios pequenos, Necen
Ozono cuenta con equipos de mayor
dimension para purificar el aire en
espacios industriales y comerciales.
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Varma amplia su gama de
productos

Grupo Varma
presenta el licor
italiano Malavita,
Bergamo, que
ofrece una vision
diferente de la
categoria y cuenta con una atractiva
propuesta de consumo.

Malavita es un amaretto del siglo XX,
a base de amendras, que ensambla
lo mejor de la tradicion italiana con la
modemidad, ofreciendo una vision dife-
rente de la categoria y contando con
una atractiva propuesta de consumo.

L'OR Espresso y la alta
gastronomia

L'OR, marca
lider en café de
calidad ha apos-
tado por la Gala
Guia Michelin
Espana & Por-
tugal 2021 con
café 'OR Espresso, La excelencia en
su elaboracion, su expertise v su alta
calidad hacen de L'OR una obra maes-
tra que se adapta, al igual que la alta
cocina, a la exigencia del comensal.

"Queremos convertir cada café en
una obra maestra” explica Albert Mon-
cau, Director General del Sur de Europa
de JDE Peet’s. “La alta gastronomia
gira en tomo a maestros de la cocina y
nuestros cafés en torno a los maestros
cafeteros que seleccionan y tuestan
los granos creando una experiencia
gourmet”,

Por ejemplo en Cocina Hermanos
Torres, incluyen al final del agape una
degustacion de café LOR filtrado que
compone, con sus intensos matices de
aroma y sabor, un final inesperado a su
propuesta gastrondmica.

Robot autonomo de LG

LG Electronics ha
desarrollo un robot
auténomo que Utlliza
luz ultravioleta (UV-
C)1 para desinfectar
espacios publicos y
privados con mucho
transito de personas.
Este lanzamiento ha
sido posible gracias

Noticias

a la amplia experiencia de la marca
coreana en robdtica, inteligencia artificial
y conduccion autdnoma,

“Este robot auténomo con luz
ultravioleta llega en un momento en el
que la higiene es la maxima prioridad
para hoteles y restaurantes”, afirma Roh
Kyu-chan, vicepresidente y Director de
la unidad de negocio de robdtica de LG
Business Solutions.

El innovador robot de LG se presenta
con el objetivo de elevar el estandar de
higiene actual. Su disefio autbnomo
le permite moverse faciimente entre
mesas, sillas y otro mobiliario para
desinfectar todas las superficies de una
sala entre 15y 30 minutos, depen-
diendo de su tamafo, con una Unica
carga de baterfa.

Hornos ahumadores Alto-

Shaam
= ww Alto-Shaam
F_T i lanza al mercado
i la dltima version
5 de sus homos
| Cook & Hold
Il Smoker, con su
- tecnologia pionera
Halo Heat® con
controles avanzados v faciles de usar.
Los hormos ahumadores posibili-
tan infundir en los alimentos sabores
intensos utilizando astillas de madera
real, sin necesidad de humo artificial,
Coccion a presion o sodio y grasas
agregados. Aparte de ahumar en
caliente todos los cortes de came,
los hormos permiten anumados en frio
como pescado, verduras e incluso
gqueso, brindando a los chefs posibilida-
des para ampliar sus menus.

La Prohibida cider de Mahou
San Miguel

La Prohibida, marca de origen
espariol fundada en 2020 por Mahou
San Miguel, presenta la cider elaborada
a través de la fermentacion natural de

manzanas rojas y verdes, refrescante,
sin gluten, con un intenso color dorado
y baja graduacion (4,5% vol. Alc.).

Ha nacido para retar lo convencional,
proponiendo una alternativa nueva y
aspiracional en el mercado de bebidas.

La Prohibida permite tomarse sola
desde la botella hasta como ingredien-
tes cocteles.

Queso fresco 100% leche de
cabra Palancares
Palancares
Alimentacion

el .
- impulsa sus

st — .
e e’ referencias ela-
<4 -t boradas con
W 100% leche de
cabray 100%
ingredientes
naturales bajo la garantia de la marca El
Pozo (del Grupo Fuertes).

Una familia 100% natural, elaborada
con leche de raza murciano grana-
dina, libre de conservantes y colo-
rantes con altos niveles en proteina y
calcio, que responden a a las nuevas
tendencias de consumo de busqueda
de sabor, salud, nuevas experiencias
y texturas.

El producto se presenta en pack
de 4 x 62,5gr. y 1kg (especial Food
Service) y en un envase practico, con
disefio novedoso y facil de desmoldar.

5
i
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Hilados Biete apuesta por la
industria alimentaria

Hilados Biete
S.L “Ressol” ha
desarrollado 40 % I
nuevas refe- ¥
rencias, adap- =
tandose a las
necesidades o ls, -
del mercado y
ofreciéndose ‘?53 -
como alternativa «Ef‘;ff '

a las empresas

de importacion.

Ha incorporado a su catalogo una
gran gama de bayetas y mopas
desechables.

También prevé lanzar unas 50
referencias mas para aumentar las
opciones en industria alimentaria, hos-
pitalaria, con cddigo de color y nuevos
equipos de limpieza para prevencion
Covid.




Empresa Guia Comercial

Guia Comercial

Accesorios para vinos

. Starvinos, Popy Wine

“anm  C/Guzman el Bueno 68
Tel.: 91 544 22 53
Fax: 91 544 74 01
POPY  Starvinos@starvinos.com
WINE | \www.popywine.com
28015 Madrid
Aceites
Compaiiia Oleicola Siglo XXI

Pol. Industrial Dehesa de los Caballos
Avda. de Alemania, 9

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Céaceres

Agua mineral

PINOS

C. Navalpotro, S. L.

Ctra. de Soria, s/n

Tel.: 975 300 4565

Fax: 975 300 761
montepinos@montepinos.com
WwWwW. montepinos.com

42200 Almazan, Soria

Bases preparadas

Confiletas

Camino de las Parcelas, Parcela 6
Tel.: 968 62 71 88

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Bodegas

Grupo Freixenet, S. A.

C/ Joan Sala, 2

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D'Anoia,
Barcelona

Tt

Osborne
C/ Ferman Caballero, 7

11500 El Puesto de Santa Maria, Cadiz
Tel.: 91 728 38 80
Fax: 91 708 38 88
wWwWw.brandymagno.es
C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Ribera del Duero

C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bolleria prefermentada

Bellsola, S. A.

Avda. Principe de
Asturias, 66 42 Planta
Tel.: 93 367 17 00 - :
Fax: 93 217 76 04 T
08012 Barcelona kb cle 100 inhon o il

Buffets
King's Buffet
Poligono Industrial tecnolégico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43
Tel.: (+34) 952 02 03 00
www.kings-buffets.com
29590 Campanillas, Malaga

KING'S BUFFETS

flabricante

de buffels

Cafés

Cafento

Pol. Ind. La Curiscada
Entrada Sur, Parcela 1
Tel.: 902 11 72 30
www.cafentoshop.es
33877 Tineo, Asturias

Carnes

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Especifica Cordero de
Extremadura

Avda. Juan Carlos |, 47

Tel.: 924 310 306

Fax: 924 387 278

06800 Mérida, Badajoz

Cashé&Carry y Deliver

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional. P
C/ Germans Miquel, s/n ]
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmecash.es
www.miquel.es

17469 - Viamalla - Gerona

Climatizacion
Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,

Edificio C
017143950 SIKNISUNG
WWW.Samsung.es
28108 Alcobendas, Madrid
Colchones y somieres
CEHDMNMMAEL ML o

lu PRCRER Laredil

Eurocolchén

P. L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

Tel.. 91 728 38 80
info@eurocolchon.es

28806 Alcala de Henares, Madrid

Distribucion Hosteleria
Makro

Paseo Imperial, 40 m

Tel. +34 913 219 885
WWW.Makro.es
28005 Madrid

Distribucion de pescados

wEE
La Astorgana, S. L. La Astorgana
Poligono Ind. Sur i B e 4150
Avda. Los Pirineocs, 17-19
Tel.: 91 659 13 00/ 15 15
Fax: 91 6569 15 30
28703 S. Sebastian de los Reyes, Madrid

Equipamiento

Electrolux

PROFESSIONAL

Electrolux Professional S.A.U.
Av. De Europa 16, 2 plt.

Tel.: 91 747 54 00
els.info@electrolux.es
www.electrolux.es/professional
28108 Alcobendas, Madrid
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Guia Comercial Empresa

Embutidos

Simén Martin Guijuelo, S. L.
Pol. Ind. Agroalimentario

C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca

Ensefanza profesional

Escuela Superior de Hosteleria y
Turismo

Avenida del Angel, s/n

Tel.: 91 463 11 00

Fax: 91 463 12 51

28011 Madrid

Hotel Escuela de la Comunidad
Auténoma de Madrid

Ctra. de Colmenar Viejo, Km. 12,800
Tel.. 927 417 958

Fax: 927 417 935

28049 Madrid

Instrumentos de medicion

Instrumentos Testo, S. A.
Zona Industrial, C/B, n° 2
Tel.: 937 539 520

Fax: 937 539 526
info@testo.es
www.testo.es

08348 Cabrils, Barcelona

testo

Lavanderia

Lavanderia Asfam

C/ Isaac Peral 9, 28814 Daganzo
de Arriba - Madrid

Telf.: 91 887 59 10
www.asfam.es

Limpieza profesional

ECOLAB

Ecolab

Avda. del Baix Llobregat, 3-5

Tel.: (34) 934 758 900
www.es.ecolab.eu

08970 San Joan Despi, Barcelona

IPC Hospitality
Solutions

Pol. Ind. Vallmorena
C/ Salvador Albert i Riera, 7

Tel.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net
Www.ipcleaning.net

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Rty Lo
IPC

>

Lavavjillas comerciales

Miele S. A. U.

Miele S.A.U. PROFESSIOMAL
Avenida de Bruselas, 31

Tel.: 91 623 20 00
info.professional@miele.es
www.miele-professional.es

28108 Alcobendas - Madrid

Masas congeladas

Europastry, S.A.

Plaza Xavier Gugat, 2 Ed. C Planta 4
Tel.: 934 70 33 11

Fax: 934 99 04 47p‘_‘ﬁ." Solborts

frida@frida.net M

www.frida.net ot

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Personal temporal

Workhotel ETT
Personal especializado en Hostelerla
C/ Puerto Rico, 3 .
Tel.: 91 458 61 45
www.workhotel.es
28016 Madrid

Waorkhotel

> i

Platos precocinados

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta
Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12
calvo.hostelerla@calvo.es

28020 Madrid v
v

Productos de Higiene

SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22
Tel.: 91 657 84 00
www.tork.es

SCA 28108 Alcobendas, Madrid

care of Life

Productos de un solo uso

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

Tel.: 91 737 74 30
comercial@garciadepou.com
www.garciadepou.com
28026 Madrid

. GARCIADEPOU

Kraft Food Espaina
C/ Eucalipto, 25
Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91 510 04 66
28016 Madrid

Renting Tecnoldgico

Econocom

C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4
Tel.: 91 411 91 20/ 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com
WWW,ECONOCOM.COM

28016 Madrid
econocorm

Soluciones Limpieza Profesional
PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL
Avda. de Bruselas 24

- 28108 Alcobendas -
Madrid

TI: 900 801 504

Tapicerias G A N C E D O
Gancedo
(C/ Velazquez 21 1945

Telf.: 91 576 710
web: www.gancedo.com
28001 Madrid

Textiles

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.comy RESUINSA
WWW.resuinsa.com

46120 Alboraya, Valencia.

TPV

Casio

C/ Cami del Colomer, local 10
Tel.: 93 485 84 00
casiospain@casio.es

08019 Barcelona

CASIO.

Uniformes

avelilla disvel

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

Tel.: 91 669 96 25
www.velillaconfeccion.com
28823 Coslada, Madrid

Zumos
Zumos Pago

Pago
Pol. Ind. Agroalimentario —
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel.: 91 65593 70
28830 San Fernando de Henares,
Madrid



grupo

Pikolin Grupo Contract es una de las unidades de negocio de
Grupo Pikolin dedicada exclusivamente al equipamiento de la
industria hotelera internacional.

Con una experiencia de mas de 70 anos, garantizando altos
niveles de calidad y servicio, abastece en los 5 continentes, a
las principales cadenas hoteleras espafolas y grupos hoteleros
del mundo.

Nuestra filosofia es que la estrecha colaboracion con nuestros
clientes es esencial para el adecuado cumplimiento de sus
necesidades.

Para ello tenemos directores de ventas especializados que dan
asistencia directa y hacen que cada proyecto se gestione de
manera excelente, comenzando por la adaptacion a las
necesidades de nuestros clientes:

productos Unicos, innovadores disefios y medidas especiales.

Somos una compafia del descanso lider en innovacion y con el
mayor nUmero de patentes del sector, capacitada para aportar
soluciones unicas para proyectos y necesidades.

La produccion esta sometida a los mas estrictos controles de
calidad bajo estrictas normativas internacionales IQnet,
ofreciendo una amplia gama de servicios de valor anadido, tales
como almacenamiento, transporte 0 montaje del producto en
cualquier parte del mundo.

Por todo ello Grupo Pikolin es lider del mercado europeo de
descanso y contract.
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