Hosteleria y Restauracion N° 102
r Revista técnico profesional de restauracion, hosteleria e industrias afines
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UNETE A LA REVOLUCION COOK&CHILL

Productividad, facilidad de uso y rendimiento nunca antes vistos.
Los Hornos y Abatidores estan perfectamente sincronizados gracias
a la exclusiva tecnologia SkyDuo.

Descubre una experiencia Cooké&Chill increible.

ELECTROLUX PROFESSIONAL SKYLINE, EL NUEVO HORIZONTE EN LACOCINA.

Para mas informacion, llama al tel.: 91747 54 00
o envia un correo electrénico a
marketing.es@electroluxprofessional.com
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Hosteleria& Restauraciéon potencia sus

actividades

El dltimo trimestre del afio ha sido muy activo en eventos y nuestra revista Hosteleria &
Restauracion, HR, también ha participado en la organizacién de acciones para Hosteleria,
entre ellas figuran las presentaciones organizadas conjuntamente con Resuinsa e Hygienalia.

La Hosteleria esta viviendo un
momento delicado fruto de la pan-
demia que esta ralentizando su ac-
tividad, pero afortunadamente exis-
ten momentos que su incidencia es
menor y aprovechamos a atender,
informar y dar a conocer nuevas ten-
dencias y productos para mejorar las
necesidades del sector. HOSTELE-
RIA & RESTAURACION, HR, cons-
ciente de estas necesidades hemos
apostado por la organizacion de ac-
tividades.

Si seguimos un orden cronoldgi-
co la primera presentacién que he-
mos organizado ha sido en Hygie-
nalia, Feria de la Limpieza e Higiene
Profesional, que se ha celebrado del
9 al 11 de noviembre en el Palacio
de Cristal de la Casa de Campo de
Madrid.

HOSTELERIA & RESTAURACION,
HR, ha organizado con gran éxito de
publico el ultimo dia del certamen la
jornada “Futuro de la higienizacién
de la hoteleria y hosteleria hospita-
laria”, con la participacion de Lorena
Moreno, Presidenta nacional de la
Asociacién Espafiola de Gobernan-

tas de Hotel y otras En-
tidades (ASEGO); Ana
Maria Dobano, Secreta-
ria General de ASEGO;
Miguel Angel Herrera
Ubeda, Presidente de la
Asociacion Espafiola de
Hosteleria Hospitalaria;
y nuestro Directo, Fer-
nando Hidalgo, que hizo
de moderador.

Todos los ponentes
han resaltado la impor-
tancia de los protocolos de limpieza
e higienizacion en hoteles y hospi-
tales, especialmente en el ambito
hospitalario donde es mucho lo que
Se pone en juego si se cometen erro-
res. También el acto ha servido para
comentar la importancia del medio
ambiente, la sostenibilidad (como
hospitales verdes o sostenibles)
ademas de comentar situaciones
vividas durante la pandemia y como
ésta ha puesto en valor al servicio de
limpieza. “Se ha desinfectado y lim-
piado aparatos que nunca se tenian
en cuenta”, ha comentado Miguel
Angel Herrera.

Hygienalla
WERKING

TOGETHER.

HR organiza una jornada con ASEGO y la AEHH.

Por su parte, Lorena Moreno ha
explicado la utilizacion del ozono en
la Hoteleria, resaltando su efecti-
vidad para el uso concreto que ha-
cen las camareras de piso y bajo un
protocolo de seguridad y uso para el
que se les da formacion.

Textiles sostenibles

La siguiente presentacion orga-
nizada por HOSTELERIA & RES-
TAURACION, HR, ha sido el 30 de
noviembre en el Hotel Claridge de
Madrid conjuntamente con las firmas
valencianas Resuinsa y Carmela
Marti.

Numerosos profesionales han asistido a nuestras actividades



Resuinsa presenta los textiles sostenibles.

La jornada denominada “Coémo
aprovechar los textiles que usamos
y desechamos” ha servido para que
Resuinsa imparta la primera jornada
de sostenibilidad textil para hoteleria.

El publico asistente compuesto
por mas de una treintena de gober-
nantas y directores de los principales
hoteles de Madrid, ha podido com-
probar como Resuinsa, fruto de su
I+D+iy gracias al desarrollo de su ul-
timo proyecto CDTI, ha conseguido
crear un circuito ciclico de elementos
reciclados y reciclables que consi-
gue minorar la produccién de resi-
duos. Los responsables de impartir
la formacién Juan Antoinio Lépez,
Director Comercial de Resuinsa, y
Carmela Marti, Directora de Proyec-
tos de Carmela Marti han demostra-
do el proceso de fabricacion de di-
versos elementos textiles.

Incluso han comentado que para
el Director General de Resuinsa,
Félix Marti, “esta opcion, cuyos pro-
ductos pueden ser reutilizados en
multiples ocasiones, se acerca a lo
que podria llamarse el reciclaje infi-
nito”, ya que “no solo se realiza con
productos que proceden de textiles
reciclados post-consumo sino que
sus elementos pueden volver a ser
reutilizados”.

Se trata de favorecer la transi-
cion hacia una economia circular,
creando varias lineas de productos
que tienen una vida multiple y que
son reutilizados para diferentes con-
ceptos, minimizando asi el impacto

medioambiental y dando una nueva
vida a productos que de otra manera
se convertirian en residuos.

De esta manera y sin perder de
vista el disefio, ambas companias
apuestan por esta filosofia de con-
sumo ecoldgica que tiene como in-
tencién proteger el medio ambiente
y ofrecer alternativas “verdes” al
sector hotelero. Qué genera al afio
toneladas de residuos textiles y que
ofrece oportunidades de adaptarse
a las nuevas necesidades marca-
das por la Agenda 2030 de Nacio-
nes Unidas.

Asistencia a ferias

HOSTELERIA & RESTAURACION,
HR, ha potenciado su asistencia a
certamenes feriales con stands para
estar cerca del sector. Entre las fe-
rias que hemos asistido figuran Hy-
gienalia y el Salén Internacional del
Gourmets donde hemos recibido a
colaboradores y firmas comerciales
del sector.

El presidente de Aspel, Juan Diez, con secretaria
general ASEGO Ana Maria Dobafio.

Amplia programacién para
2022

HOSTELERIA & RESTAURACION,
HR, tiene programada para el primer
trimestre del ano 2022 un ambicioso
programa de presentaciones pre-
senciales y online en colaboracién
con diversas firmas comerciales en
diferentes puntos de la geografia na-
cional. Resuinsa, P&G, Murprotec y
Electrolux Professional son algunas
de las firmas con las que tenemos
cerrada una agenda de presentacio-
nes. Ademas de con la Camara de
Comercio de Avilés en el salén SA-
LENOR.

Angeles Espinosa y Borja de P&G, y Eric Debain, de Murprotec también nos visitaron.



Reportajes

Elkar el restaurante mas alto de Espania

Elkar, que significa ‘juntos’ en euskera, acaba de abrir sus puertas en Madrid, convirtiéndose
en el restaurante mas alto de Espaina al encontrarse a 160 metros de altura, concretamente

esta ubicado en la planta 33 de la Torre Emperador Castellana.

Este restaurante supone el nue-
vo proyecto en Madrid de alta gas-
tronomia de Aramark Espafia, cuya
propuesta gastrondémica nace de la
union de dos chefs Sergio Ortiz de
Zarate, estrella Michelin y especia-
lista en productos del mar, y Benat
Ormaetxea, Premio Nacional de Jé-
venes chefs y especialista en caza,
que fusionan sus dos cocinas, am-
bas con mucha personalidad.

Esta es la primera vez que un
restaurante dispone de una oferta
con la implicacion y entrega de am-
bos chefs, quienes ademas de ofre-
cer asesoramiento personalizado
como expertos, han elaborado cada
uno de los platos de la carta.

En Elkar no sélo se disfruta del
‘skyline’ madrilefio, sino que tam-
bién es la primera vez que los co-
mensales pueden acceder a un
restaurante a través de una cava de
vinos.

La decoracion interior se ha
construido desde el hall de entrada.
En ella llama la atencién la pared de
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granito y la cristalera, lo que garan-
tiza gran luminosidad natural. Al en-
trar en el restaurante se encuentran
cuatro grandes columnas forradas
con madera en palillado, aportando
mayor calidez al hall y al sal6én de la
entrada. En este espacio disponen
de cuatro mesas de grandes dimen-
siones en madera natural, con rue-
das, y con taburetes altos tapizados
(para aportar calidez). En esta zona
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realizan las catas virtuales y se sir-
ven los cécteles de bienvenida.

En los espacios de pared mas
grandes, destaca el palillado de ma-
dera, y en estos pafios de madera,
centrado en vertical, han colocado
las lamparas.

Toda la iluminacién esta al menos
a dos metros de altura, para evitar
reflejos en las cristaleras que impi-
dan la visibilidad y conseguir mayor
efecto visual. El hecho de que las
mesas tengan ruedas es para dar
versatilidad al espacio y puedan dis-
ponerse alrededor del videoworld.
Con ello las catas virtuales toman
cuerpo y realizan eventos dinamicos.

Uno de los mayores atractivos de
Elkar es la entrada al comedor, don-
de el protagonismo lo tiene el vino y
que mejor idea que acceder al come-
dor principal a través de una cava.
De esta forma, se da empaque al hall
y se compensa el espacio. En el me-
dio figura un simbolo del restaurante
y su sofa chester con los cojines del
anagrama del restaurante.

Una vez accedes por el arco de la
cava, nos encontramos a la derecha
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la alacena de madera noble que re-
presenta la exclusividad y la tradicién.

Enfrente se visualiza un gran
pafno de madera, de mas de 4 me-
tros de largo, con el logo de Elkar
sobre puesto en madera natural sin
tratar, que representa la sencillez,
naturalidad y vanguardismo.

Una cornisa de madera a 3 me-
tros de altura recorre todo el pe-
rimetro del restaurante, bafando
con luz calida tanto hacia arriba
como hacia abajo, regulable en in-
tensidad.

El espacio para comensales tam-
bién lo han modificado, al ser con
anterioridad diafano, todo a ras de
suelo. Habia mucha diferencia en
la experiencia del comensal depen-
diendo de si se les ubicaba a lado de
la cristalera, o en las mesas mas cer-
canas a la pared. Por ello han crea-
do un escenario, a 50 cm del suelo,
en madera natural, que hace que las
mesas dispuestas en este escena-
rio tengan las mismas vistas que las
cercanas a la cristalera, en algunos
casos hasta mejores.

Un espacio tan alto, de casi 8
metros, sufre de reverberacion. Para
evitarlo, han insertado tres sombri-
llas que evocan el estar en una te-
rraza. La techumbre de estas som-
brillas es de tela fénica, que absorbe
el sonido, al igual que el forrado de
todas las columnas y los pafios de
madera del restaurante.

Igualmente destacan unos pla-
fones a 3,30 metros para finalizar el
impacto de sonido y hacer mas calido
el espacio. Incluso posee un pequefio
huerto natural, justo debajo de la cris-
talera en la que se ve la cocina, reme-
morando a la proximidad del producto
y la naturalidad de su cocina.

Un biombo de madera separa
el acceso a cocina de la zona de la
mesa del chef, un espacio privado
para la brigada de cocina, donde ha-
cer pruebas, o simplemente compar-
tir mesa con personas de confianza.

Gastronomia de altura

La bodega es uno de sus gran-
des baluartes, al constar la cava de
forma fisica y online, con mas de

300 referencias, donde cada bodega
y productor puede explicar a los co-
mensales las virtudes de sus vinos y
productos. El espacio y la experien-
cia gourmet para 48 comnsales se
completa con cinco salones privados
en los se puede disfrutar de la intimi-
dad mas exclusiva.

La carta de Elkar podria estar pre-
sente en el Zarate o en el Jauregiba-
rria, una somera lectura de sus me-
nus establece una estrecha relacion
entre el ‘degus’ de Pozas vy la oferta
matritense «Hacemos cocina de pro-
ducto, de temporalidad, sencilla y con
una base tradicional», sefiala Ormae-
txea, que ha asumido la elaboracion
de platos de caza como la Perdiz sal-
vaje guisada a la cazadora con puré
de castafas o el Lomo de corzo con
duxelle de setas de temporada.

Los ‘pescateros’ de cabecera de
Zarate enviaran sus productos para
que viajen en horas del Cantabrico a
la Meseta. «Hemos visitado buenos
restaurantes de Madrid y, con la cali-
dad del pescado que nosotros busca-
mos, va a ser facil sorprender», apun-
ta Zarate, que trabajara los peces a
la plancha (por seguridad de la torre
todos los fuegos son eléctricos).

De armar la bodega (habra catas
por videoconferencia desde vifiedos
del mundo) se ha encargado Alvaro
Novo y el sumiller titular Juanjo Gon-
zalez, veterano de Kabuki.
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Trucos para triunfar con el marisco

El marisco es uno de los alimentos mas apreciados, nutritivos y consumidos para despedir el
afio o realizar una celebracién especial, entre ellos destacan langostinos, gambas cocidas,

bogavantes y bueyes de mar.

Enrique Sancho

Es tiempo de marisco, no hay
una buena celebracion si no estan
presentes estos deliciosos anima-
litos. En rigor hay distintas varieda-
des: crustaceos (como camarones,
langostinos, cangrejos y percebes);
moluscos (por ejemplo meijillones,
almejas, berberechos, chipirones y
pulpos). Ademas de otros animales
marinos tales como algunos equino-
dermos (erizo de mar).

A la hora de comprarlos, se pue-
de elegir entre fresco, cocido o con-
gelado, también entre ir a la lonja, la
pescaderia o marisqueria de con-
fianza y, si se busca comodidad y
seguridad, confiar en los expertos
que los venden online y lo entregan
a domicilio, conservando la cadena
de frio.

También, se puede comprar al
peso entre una gran variedad de ma-
riscos,

Primer paso: como elegir el
mejor marisco
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Gambas, nécoras, bogavante, per-
cebes son algunos de los mariscos
mas consumidos en las ocasiones
especiales. Aunque no siempre es
posible, se recomienda adquirir ma-
risco vivo. Para ello, se debe tener
siempre en cuenta “tocar los ojos del
fresco para confirmar que se le mue-
ven” o “fijarnos en que la cola del
animal se presente recogida®”, En
caso de que no se puedan adquirir
frescos, es importante preservar la
cadena de frio. Cuando se trata de
un producto refrigerado, como lan-
gostinos o gambas, “sera suficiente
una temperatura de 1° 0 2°C”.

En cuanto al marisco congelado,
debe conservarse a una temperatura
de entre -4° y -18°C.

Cocinado del marisco

Para cocer el marisco hay que te-
ner en cuenta dos puntos fundamen-
tales: si el marisco esta vivo, su peso
y tamafio.

En el primer caso, lo ideal es
cocerlo a partir de agua fria y con
sal. En caso de que el marisco esté
muerto se recomienda echarlo una
vez que el agua esté hirviendo. En
el caso del marisco congelado, que-
dara mejor si previamente se deja
descongelar de la forma mas lenta
posible. Es importante también usar
el recipiente adecuado, “para que el
marisco esté holgado y pueda coci-
narse bien”, y que el agua cubra el
alimento. A continuacion, se afiade la
sal (gorda, preferiblemente) en una
proporcion de 30 o 40 gramos por li-
tro de agua. En cuanto al laurel, “se
trata de un tema opcional”, ya que
muchos consumidores opinan que
puede tapar el auténtico sabor del
marisco.

Tiempo de coccion:

Una vez comience a hervir el
agua, se debe contar el tiempo en
funcion del peso y tipo de marisco:

Percebes: 1 minuto y medio.

Langostinos: entre 1 %5 -2 minutos
y medio (dependiendo del tamafio).

Cigalas: 2-3 minutos (dependien-
do del tamaiio).

Caracoles/bigaros: 4 minutos.

Nécoras: 5-6 minutos, en funcion
del tamafio.

Langosta, Centollo, Bogavante y
Buey de mar: 7 minutos si la pieza
pesa hasta 400 gramos; 8 minutos si
pesan 500 gramos y 9 minutos para
los de 600 gramos.

Es cierto que los mariscos fres-
cos tienen un alto valor nutricional
pero los mariscos congelados no se
quedan tan atras. Con respecto a la
coccidn, el proceso es similar a la
preparacion de los mariscos frescos.



Sin embargo, existen dos formas de
cocinarlos: descongelandolos antes
de ponerlos a la olla o, simplemente,
colocarlo a la olla sin descongelar.

De esta manera, el tiempo de coc-
cion variara. Por ejemplo, si echas los
mariscos descongelados, el tiempo
de coccién sera de 4 a 10 minutos
dependiendo del tipo de marisco. Si
se tratasen de mariscos congelados,
se debe esperar el mismo tiempo
pero después de la primera ebulli-
cion.

Mariscos a la plancha

Otra posibilidad es preparar los
mariscos a la plancha, al ser econé-
micos y faciles de preparar. Si desea
ahorrar, puede usar mariscos conge-
lados, pero han de tener calidad. Si
utiliza mariscos grandes, como los
bogavantes o las cigalas, es prefe-
rible partirlos por la mitad para una
mejor coccion. Sin embargo, si pre-
fiere la carne mas cocida, lo mejor es
darles un pequefio hervor de 1 a 3
minutos si son piezas grandes antes
de ponerlos a la plancha.

En cambio, si tenemos gambas,
nécoras, langostinos o cigalas pe-
quefias se puede poner directamen-
te en la plancha, sélo se necesita
aceite de oliva y sal.

Como consejo, poner la sartén
o parrilla a fuego lento, incorporar
unas gotas de aceite de oliva y sal
de manera uniforme en la sartén.

Cuando empiece a crepitar la sal,
es el momento exacto de poner los
mariscos. El tiempo de coccién no
es exacto, asi que, simplemente, si
ve que el marisco empieza a cambiar
de color, debe saltearse.

Los mariscos, uno a uno

La variedad de mariscos en Es-
pafia es muy numerosa. A continua-
cion, les mostramos las propiedades
y cualidades de los mas populares.

Almejas: las almejas son uno de
los mariscos mas deliciosos y nutriti-
vos por su alto contenido en calidad
nutricional y sales minerales esen-
ciales, como el hierro, potasio y cal-
cio. Son ricas en vitaminas de tipo B,
en especial B12. La B12 o cobalami-
na, es muy buena para metabolizar
las grasas, para el sistema nervioso
y para el cerebro, asi como para la
formacién de la sangre y de varias
proteinas .

Es beneficiosa para personas con
anemia, fortalece defensas y ser bue-
na para el corazoén, dientes y huesos.
Pueden ser consideradas como el
marisco mas sano.

Gamba blanca de Huelva: algu-
nos la consideran la reina de los ma-
riscos, por su distinguido sabor, ex-
quisita ternura de la carne y el gran
juego de platos a los que da lugar.

La gamba es un crustaceo de
cuerpo alargado que habita en sue-

los arenosos del litoral andaluz onu-
bense a profundidades de 180 y 450
metros. Existen diversos tipos de
gambas, las rojas abundan en el Mar
Mediterraneo y las gambas blancas
de Huelva en el Atlantico.

Es la prima hermana del cama-
ron, la langosta y del langostino. Son
muy valoradas por su contenido nu-
tricional, al poseer la gamba una pro-
teina ligera, de facil absorcion, que
aporta vitamina B y E, ademas de
hierro, zinc, calcio y fésforo.

Cigalas de coral: la cigala es
un marisco parecido a la langosta.
Se destaca por su bajo contenido
en calorias. Las cigalas congeladas
aportan casi los mismos nutrientes
que las frescas. Incluyen buenas
proteinas y aminoacidos esenciales.
Poseen también un alto contenido en
potasio y yodo, necesarios para el
correcto funcionamiento de nuestro
sistema nervioso. También poseen
un alto contenido en fésforo y calcio,
por lo que ayuda a tener huesos y
dentadura fuertes. Las personas con
gota y con colesterol deben mode-
rar su uso debido a su contenido en
purinas y las personas con coleste-
rol alto deben ser moderadas en su
consumo.

El bogavante: es un marisco sa-
ludable especialmente rico en acidos
grasos omega 3. Es una deliciosa
forma de proteger el corazon de todo
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tipo de patologias coronarias. Es tan
rico como el pescado azul en grasas
poliinsaturadas, beneficiosas para la
salud. Es uno de los mariscos mas
nutritivos, rico en vitaminas B3, B12
y A. En cuanto a la B3 o niacina,
permite la regeneracion del ADN, es
esencial en el ciclo energético de las
células, actua en la eliminacion de
téxicos del cuerpo y participa en las
hormonas sexuales y del estrés.

El carabinero: su valor cal6ri-
co es relativamente bajo, unas 105
calorias cada 100 gramos de carne.
Tan solo en el caso de personas con
el colesterol alto suele recomendar-
se limitar con cuidado su consumo.

Una opcidn interesante es el aceite
de carabinero que se realiza por tem-
pura a baja temperatura de cabezas
de carabinero en aceite de girasol
natural. A los beneficios del carabi-
nero se le suman los que aporta el
aceite de girasol, como sus acidos
grasos omega 6 que mejoran la cir-
culacién y ayudan a regular el siste-
ma nervioso. Ademas, protege la piel
y le aporta un aspecto mas juvenil
gracias a sus antioxidantes, minera-
les y vitaminas.

Patas rusas de cangrejo: es uno
de los mariscos mas espectaculares.
Poseen un sabor suave. No sélo es
rico, sino que también tienen gran
variedad de vitaminas. Resulta fuen-
te de magnesio, sodio, calcio y zinc.

Buey de mar: se trata de un ro-
busto crustaceo marino de color rojo
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pardizo, con un caparazén oval y
puntas de pinzas negras. El buey de
mar también se conoce como can-
grejo europeo, cangrejo pato, Aocla
y bou.

Es un crustaceo decapodo que
habita en el mar del Norte, al norte
del océano Atlantico y en el Mar Me-
diterrdneo. Le gusta esconderse en
fondos marinos rocosos, en terrenos
gruesos de marga y arena. El buey
de mar es un crustaceo de alto ni-
vel proteico, Ademas, igual que el
cangrejo, es moderado en grasas.
Cuenta también con un aporte rico
en yodo, magnesio y sodio; asi como
vitaminas B12, B3 y E. Por cada 100
gr. encontramos 1 gr. de grasa.

Bocas de Cangrejo de Huelva:
Las bocas son grandes pinzas de
cangrejo. Tras su dura cascara se
esconde una delicada y exquisita
carne que hace las delicias de los
paladares mas exigentes.

El cangrejo de mar es mas nutri-
tivo que el cangrejo de rio, gracias a
que su contenido proteico y lipido es
mas elevado. Su grasa es buena, en
ella se destacan los acidos grasos
mono y poliinsaturados. Su carne es
una buena fuente de proteinas y uni-
do a su bajo contenido en grasa le
otorga gran valor nutricional. La car-
ne de cangrejo, en general, es baja
en calorias y casi todas ellas provie-
nen de las proteinas.

Langosta de mar salvaje: la lan-
gosta es un crustaceo que habita en
las profundidades de los mares, a no

mas de cien metros de profundidad,
y Su carne es muy apreciada en la
gastronomia. Su peso promedio 0s-
cila entre los 700 gramos y los 7 kilos
pudiendo alcanzar unas dimensio-
nes entre 25 y 50 centimetros. Como
curiosidad, en Escocia ha llegado a
capturarse una langosta de 20,14 ki-
los, hecho registrado como un récord
mundial.

La carne de este crustaceo es
rica nutricionalmente, alta en coles-
terol con minerales y vitaminas que
contribuyen a la salud de nuestro or-
ganismo.

Mejillones y ostras: consumir
mejillones y ostras puede ser benefi-
cioso para los diabéticos, por su con-
tenido en cromo, oligoelemento que
potencia la accion de la insulina.

Presentacion y temperatura
idonea

Muchos cocineros afirman que el
mejor marisco es el que se sirve tem-
plado y recién cocido.

En caso de servirlo frio, se debe-
ra tener especial cuidado, pues hay
que retirarlo con tiempo de la nevera
para que pueda apreciarse todo su
sabor.

Los percebes son el plato ideal
para servirse en caliente. Por su par-
te, las gambas, los langostinos, ciga-
las y langostas deben degustarse a
una temperatura fria o a temperatura
ambiente. Para ello, se pueden en-
friar introduciéndoos en hielo picado
o cubitos de hielo un minuto.




Tu pescado mas fresco

directamgnte_del
Mar Cantabrico

Te servimos directamente y en tiempo record el producto
que desees desde las principales lonjas de
Asturias: Cudillero, Ribadesella, Lianes, Lastres,
Avilés, Gijon, Luarca, Puerto de Vega, etc..

Ti eliges el momento en que quieres recibir en tu negocio
el pescado mas fresco y marisco vivo

de nuestra propia cetarea, y nosotros nos
encargamos del resto, para el disfrute de tus clientes

con la maxima calidad desde el origen

directamente a la mesa, sin intermediarios.

Pide pescado fresco
calidad de Asturias

“Te lo ponemos asi de facil: contacta con nosotros por cualguiera de estos medios
y o eliqes el mamento y forma en que quieres recibir nuestras colizaciones diarias”

. 955 260 1ﬁﬁ @WHATSAPF 66122 75 85
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Empresas

En el olimpo de la gastronomia

La sostenibilidad impulsa al Vacuno de Carne hacia una nueva era y la encumbra en la alta
restauracion. Al estar valorada positivamente por consumidores y profesionales de Hosteleria.

Estos valores diferenciales con-
ceden un gran prestigio a la carne de
vacuno europea a nivel internacional
y la encumbra no sélo en la alta gas-
tronomia si no también en las nue-
vas demandas de consumo centra-
das en una cocina facil de preparar
en el ambito doméstico y en el canal
Horeca.

La carne de Vacuno europea se
diferencia por sus altos parametros
de calidad y apuesta por la maxima
excelencia, situandose en la cuspide
de la gastronomia y en un alimento
imprescindible en la carta de los res-
taurantes y cadenas hoteleras mas
prestigiosas. Este sector trabaja por
la maxima sostenibilidad medioam-
biental, como emblema diferencial
frente a las producciones importadas
de terceros paises, que suma a su
hoja de ruta marcada por la exce-
lencia de producto, la trazabilidad, la
seguridad alimentaria y el bienestar
animal. Y es que el sistema de pro-
duccién en la Union Europea marca
grandes diferencias frente a otros
modelos menos exigentes imperan-
tes en el mundo.
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En este contexto, la Organiza-
cién Interprofesional de la Carne
de Vacuno, PROVACUNO, muestra
Su maximo compromiso para que el
sector sea cada dia mas respetuoso
con el Planeta y recuerda las gran-
des contribuciones de la actividad
ganadera para mantener los eco-
sistemas, la poblacion rural y evitar
incendios forestales, a veces poco
conocidas por la opinion publica con-
centrada en grandes ciudades.

Con estos puntos fuerte a su fa-
vor, la carne de vacuno espanol es
valorada positivamente por consumi-
dores y profesionales de la cocina,
tanto de modernas ten-
dencias como de otras
mas tradicionales. Es-
tos valores diferencia-
les contribuyen al gran
prestigio de la carne
de vacuno espariol a
nivel internacional en-
tre la alta gastronomia
y le hace un importan-
te hueco por su versa-
tilidad, ante el auge de
nuevas demandas de

consumo centradas en una cocina
rapida y facil de preparar en el ambi-
to doméstico y en Hosteleria.

Desde PROVACUNO, recuerdan
que apostar por la produccion local
es hacerlo por el futuro del medio
rural, de los productores y el medio
ambiente. No en vano, el Vacuno de
Carne es uno de los sectores clave
para el campo, con un sistema de
produccion eficiente y sostenible.
Con 130.153 granjas, 5,8 millones
de cabezas, 238 industrias de sacri-
ficio y 677.000 toneladas producidas
al afo por valor de mas de 3.000 mi-
llones de euros, el vacuno ocupa el
tercer puesto en el sector ganadero
en términos econdmicos en nues-
tro pais. Mas de 132.000 puestos
de trabajo directos estan ligados a
la produccién primaria, ubicados en
zonas desfavorecidas con saldo po-
blacional negativo y sin otras alter-
nativas viables econdémicas. A estos
datos habria que anadir los empleos
indirectos y los ligados a la transfor-
macion vitales para luchar contra la
“Espana Vacia”.

Sus compromisos con el medio
ambiente y con el consumidor son
amplios. Asi, por ejemplo, el sector
se alinea con la Estrategia “De la
Granja a la Mesa” impulsada por la




Comisién Europea como una de las
iniciativas clave en el marco del Pac-
to Verde Europeo (0 Green Deal,
que persigue mejorar el bienestar de
los ciudadanos y la preservacion del
medio ambiente) en beneficio de los
consumidores y de la sostenibilidad
de los medios de produccion.

Segun datos del Ministerio de
Transicién Ecolégica y Reto Demo-
grafico, el sector de la Carne de Va-
cuno en Espafa representa tan sélo
el 3,6% de las emisiones totales de
gases de efecto invernadero, pero los
productores y comercializadores han
decidido asumir un papel proactivo
para garantizar el respeto al medio
ambiente. El sector productor euro-
peo trabaja, por ejemplo, en el pro-
grama europeo “Life Beef Carbon”
para reducir al menos un 15 % las
emisiones de gases de efecto inver-
nadero en diez anos. PROVACUNO
también ha desplegado un Cédigo
de Buenas Practicas Medioam-
bientales, elaborado por un grupo
de 17 cientificos de 7 centros de in-
vestigacion pertenecientes a la Red
Remedia, como una piedra angular
de la estrategia Vacuno de Carne
Carbono Neutral 2050. ;El objeti-
vo? Alcanzar la neutralidad climatica
ese afno, mediante el secuestro del
carbono equivalente a los gases de
efecto invernadero que generan los
distintos procesos productivos.

Desperdicio cero

Por otro lado, el sector del Va-
cuno de Carne se caracteriza por
tener un desperdicio practicamente
“cero”, segun arrojan las estadisticas
oficiales, donde apenas representa
el 0,4% del total de alimentos que
se tiran a la basura. “Es importante

El contenido de esta campafia de promocion representa Unicamente las opiniones del autor y es de su exclusiva
on Europea y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA) no aceptan ninguna

resp bilidad. La C

concienciar a la sociedad del des-
perdicio cero de alimentos. Tanto
a hogares como restaurantes, que
cada dia estan mas comprometidos
y ganan en eficiencia. Con unas
sencillas pautas como comprar de
forma responsable o aprovechar los
alimentos sobrantes con creatividad,
conseguimos mucho. La carne de
vacuno tiene desperdicio cero, sobre
todo a nivel de consumo. Si compras
un kilogramo de carne consumes un
kilogramo, al ser un producto del que
se aprovecha todo”, apunta Javier
Lépez, Director de PROVACUNO.
El empleo de nuevos cortes en
las principales recetas tradicionales,
como sopas, cocidos y potajes son
otros elementos que pueden desta-
carse dentro del abanico y variedad
de la Carne de Vacuno, que contribu-
yen magistralmente al maximo apro-
vechamiento de la materia prima.
Desde las recetas tradicionales,
como los guisos o los estofados,
hasta las ultimas tendencias foodies,
como el wok o el tartar sin olvidar la
plancha o la parrilla... Los chefs han
mostrado que, con una Unica ela-

responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.

psy CAMPANA FINANCIADA

provacuno ESEAN  CONLAAYUDA

DE LA UNION EUROPEA

LAS CAMPANAS QUE PROMUEVEN
LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS.

boracion, cinco platos equilibrados
en los que la carne de vacuno es la
protagonista y con los que se puede
comer toda la semana. “Por ejem-
plo, con la elaboracion de un rabo
de toro, se puede cocinar durante la
semana croquetas, canelones, tacos
de rabo de toro, pastas con verdura y
hamburguesa; sefnal de que la carne
de vacuno ayuda a evitar el desper-
dicio de alimentos”, recuerda Lopez.

PROVACUNO promueve desde
hace décadas el desperdicio cero,
tanto en hogares como en restau-
rantes, y es que segun indica el
Panel Intergubernamental de Cam-
bio Climatico de la ONU (IPCC) en
su informe del 2019, el 10% de las
emisiones de gases de efecto in-
vernadero en el planeta proceden
del desperdicio alimentario. Es por
eso por lo que la interprofesional ha
puesto en marcha la campafa euro-
pea “Hazte Vaquero” para informar
al consumidor de la importancia de
sistemas alimentarios sostenibles
donde se siga un modelo de pro-
duccién como el europeo, el mas
exigente del mundo.

LA UNION EUROPEA RESPALDA
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Empresas

Razones para introducir un lavavajillas,
tras la Directiva de plasticos de un solo uso

Desde el pasado 3 de julio se han impuesto restricciones que eliminan del mercado el uso
de productos de plastico de un solo uso como cubiertos, pajitas, agitadores, platos, vasos y
recipientes de poliestireno (EPS) o bolsas de plastico oxodegradable.

Esas restricciones se incluyen en
la Directiva europea sobre plasticos
de un solo uso (SUPD, Single-Use
Plastic Directive), ley destinada a re-
ducir la contaminacién por plasticos
Yy que exige a quienes participan en
la cadena de suministro de plasti-
cos el cumplimiento de una serie de
medidas, como la prohibicion de de-
terminados productos, los requisitos
sobre disefo, la separacién de los
puntos de recogida y programas de
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mayor responsabilidad de los pro-
ductores.

Impacto de la Directiva
europea sobre plasticos de un
solo uso en Hosteleria

Todas las existencias de plasticos
deben venderse hasta agotarse; a
partir de ese momento, los producto-
res, cafeterias, restaurantes y otros
negocios de alimentacion deberan
adoptar otras soluciones mas eco-

I6gicas, como cubiertos reutilizables
o productos elaborados con bambu,
celulosa u otros materiales biodegra-
dables con menor impacto medioam-
biental.

Todos los negocios dispuestos a
emprender un cambio ecoldgico tan
radical se veran enfrentados a enor-
mes cargas de trabajo en las horas
punta, ya que el lavado de vajilla re-
quiere tiempo y mano de obra, con
los gastos consiguientes.

¢Por qué utilizar lavavajillas
en Hosteleria?

La Directiva sobre plasticos de un
solo uso emitida por el Parlamento
Europeo, destaca la importancia de
disponer de un equipo de lavado de
vajilla valido, fundamental en nego-
cios de hosteleria como bares, pubs,
restaurantes y hoteles para gestio-
nar sus cargas de trabajo de manera
rapida y eficiente (especialmente en
horas punta) con el fin de cubrir cin-
co aspectos fundamentales.

Continuidad del negocio

Al eliminar de los servicios una
enorme variedad de productos plas-
ticos, las empresas que no adopten
los nuevos materiales ecososteni-
bles se enfrentaran a una carga de
trabajo superior durante las horas
punta, dado que deberan lavar un
mayor nimero de platos y cubiertos
tradicionales, ralentizando sus activi-
dades. Por lo tanto, el lavavajillas se
vuelve fundamental para asegurar
un optimo servicio al cliente y reducir
la carga de trabajo del personal que,
a su vez, puede dedicarse a tareas
mas productivas.



Normas de higiene

En un periodo historico en el que
las normas de higiene se han hecho
cada vez mas exigentes, el lavado
manual tradicional de platos y vasos
ya no es suficiente para garantizar
una adecuada eliminacién de las
bacterias. Por el contrario, la intro-
duccion de lavavajillas asegura re-
sultados higiénicos y la eliminacion
de bacterias a la perfeccion, en es-
pecial en aquellos que pueden fun-
cionar a temperaturas de aclarado
de 84 °C constantes o mas, capaces
de cumplir las normas de higiene
mas exigentes.

Impacto medioambiental

A diferencia de lo que mucha
gente pueda creer, el lavado auto-
matico de vajilla, en comparacion
con el manual, ademas de dar mejor
rendimiento permite reducir consi-
derablemente el impacto medioam-
biental, dado que los lavavajillas
modernos permiten un menor consu-
mo de energia y agua, asi como de
productos tales como el detergente y
abrillantador. Por si esto fuera poco,
las emisiones de calor se mantienen
bajas, evitando asi los incrementos
de temperatura dentro del entorno
de trabajo.

Costes de mano de obra

Ademas de permitir el ahorro de
energia, agua, detergente y abrillan-
tador, un lavavaijillas eficiente pue-
de reducir drasticamente todos los
gastos relacionados con la mano de
obra, ya que es posible eliminar casi
por completo las tareas que tradicio-
nalmente quedaban a cargo del per-
sonal. Por otra parte, los lavavajillas
con funcién de aclarado en frio ofre-
cen copas y vasos listos para usarse
de inmediato después del lavado,
garantizando asi eficiencia y menos
estrés en las operaciones diarias.

Menos necesidades de espacio

El rendimiento de los lavavajillas
modernos no esta estrictamente re-
lacionado con su tamafo, por lo que
son sumamente eficientes y fiables
con independencia de sus medidas,
ademas de perfectamente aptos in-

cluso para los negocios mas peque-
fnos, donde hay menor libertad de
movimientos.

Conclusion

El uso de equipos lavavajillas vali-
dos es fundamental para que la Hoste-
leria pueda garantizar la continuidad
del negocio, un servicio adecuado y
el cumplimiento de las normas de hi-
giene, cada vez mas exigentes, con
lo que se reducen los gastos de ex-
plotacion generales y se garantiza el
bajo consumo de energia, agua, de-
tergente y abrillantador, ademas de
que permite ofrecer mejores precios
a los clientes.

También, y desde el punto de vista
de la responsabilidad social, el lava-
vajillas permite seguir usando la cu-
berteria tradicional y evitar no solo el
desperdicio de productos de lavado,

sino también de plasticos, y allanar
el camino hacia un futuro mas sos-
tenible.

(I




Tecnologia higiénicamente segura

The clean solution

Una pulsacion de botén es suficiente: la capota se cierra de forma facil y silenciosa, y el M-iClean H se encarga de dejar
su vajilla higignicamente limpia. De forma fiable, automética, segura y confirmada por expertos.

Aln mis higiénico: el equipamiento con deteccidn autornética de cestas permite el manejo sin contacto de la méquina.
En cuanto se introduce una cesta, la capota se cierra y el programa comienza. Todo automaticamente.

Asegurese
ahora su bono
HIGIENE™

* Con B compra deun M-iCean H recitin un inico bono HIGIENE en uno de los eouipos
adoionales definidos por un valon de 750 € La entrada del pedido debe ser ontre of
SVDER0ET y el 14072021, Los desouenios ya concaddes on estos eouipos adconales
s dachecen ol bono. Las mapuinas adauiidas maediante sosenios de preclos especiales
eslin ek oo esla promocon,

En caso de interds, envianos simplements aste formulanic digital: relle-
ne los campos y haga clic en el botdn de enviar. Recibiremos su soliciud
por emall y nos pondremos en contacto con usted lo antes posible.

Seguridad en tiempos inseguros

iLa higiene es fundamental y esto tiene hoy mas
validez que nunca! Decidase ahora por su M-iClean H
y asegurese el bono HIGIENE* con uno de los tres
pagquetes (equipamientos adicionales):

Paquete ClimaAgradable: comprende exfraccion
de vahos con autolimpieza y recuperacion del calor
(MEIKO AirConcept).

Paquete Brillolncreible: comprende MODULO GiO
(integrado) y mesa de secado con soplador de aire,

Mesa de secado: hace innecasario el secado
manual y reduce asi el riesgo de recontaminacion de
la vajila por panos de cocina.

Asegurese aqui su bono HIGIENE*:
www.meiko.es/higiene-bono

Procesos higienicamente seguros
Nuestra tecnologia es la base para la seguridad higiénica.
En combinacion con nuestros servicios y prestaciones
creamos un auténtico paquete todo incluido.

Todo de un solo proveedor: le asistimos en todo (planifica-
cién, instalacion, mantenimiento de las maguinas y forma-
cién del personal) y garantizamos que la higiene no se vea
afectada en ninguin punto.

MEIKO CLEAN SOLUTIONS IBERICA, S.L.U.
E-Mail: info@meiko.es
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M-iClean H - Para la
maxima higiene

Una maguina de MEIKD integra siempre buenas ideas que contri-
buyen a un ahorro considerable de recursos, una mayor ergonomia
y una mejor higiene. Y el lavavajillas de capota M-iClean H no es
ninguna excepcidn. Estas caracteristicas desarrolladas por nosotros
hacen que el proceso de lavado sea especialments higiénico:

¢ Mejor ambiente interior gracias a la recuperacicn
de calor del aire de salida

Agua practicamente desmineralizada y libre de gérmenes
con el MODULO GiO (sistema de dsmosis inversa)

Mesa de secado para evitar el secado con panos de cocina
contaminados con germenes



Reportajes

El delivery aumenta sus opciones y

mercados

El 19% de los espafoles seguira pidiendo comida a domicilio, los habitos de consumo
han aumentado los servicios de delivery y take away, prueba de ello es que mas de 12000
establecimientos dan servicio en todo el mundo.

Los esparfioles cada vez pisan me-
nos sus cocinas. Las opciones de de-
livery y take away han ido ganando
terreno en el Ultimo afio hasta con-
vertirse en algo cotidiano, impul-
sadas por el auge de la tecnologia
y por el cambio de habitos de los
consumidores, en especial de los mi-
llennials: el 45% de los espafoles ha
pedido comida a domicilio al menos
una o dos veces por semana durante
el confinamiento por el coronavirus.

Tras la pandemia, el delivery ha
demostrado seguir siendo esencial.
El 19% afirma que ha continuado
pidiendo a través de la plataforma.
Los usuarios millenials apuestan por
la comodidad en todos los aspectos
de sus vidas, una demanda que ha
transformando la forma en que ope-
ran los restaurantes. El uso gene-
ralizado de apps de delivery les da
acceso, desde cualquier lugar, a una
gran variedad y cantidad de restau-

rantes. Y a estos a am-
pliar notablemente su
cartera de clientes.

Los cambios de habi-
tos de consumo influen-
ciados por la pandemia
y la irrupcion de fuertes
grupos de nuevos con-
sumidores, como los
milennials y centennials
y sus nuevas decisio-
nes han sido uno de los
factores que han propi-
ciado este cambio en la
industria hostelera.

Lallegadadeladigitalizaciéon

Otro avance ha sido la digitaliza-
cion, porque mientras las opciones
de entrega a domicilio se limitaban a
los folletos de los buzoneo que invita-
ban a realizar el pedido por teléfono,
las nuevas aplicaciones de delivery
han revolucionado los habitos de

consumo: ahora ofrecen variedad,
comodidad y un servicio mas rapido,
y facil de usar. Una de las caracte-
risticas implantadas en las platafor-
mas de entrega, influenciado por las
nuevas expectativas de los consumi-
dores, ha sido la geolocalizacion de
los datos. Los usuarios buscan inme-
diatez y estar constantemente actua-
lizado de cuando y como llegara su
comida.

La sostenibilidad, factor
decisivo en el nuevo contexto

La sostenibilidad y el respeto
por el medio ambiente también gana
peso en el canal Horeca. Los espa-
fnoles demandan cada vez mas en-
vases reciclables y productos de
proximidad, dos puntos importantes
para el 49% y el 47% de los comen-
sales, respectivamente, segun el
ultimo Barometro de Tendencias en
Restauracion de Unilever Food So-
lutions. Cada vez mas los usuarios
demandan cajas biodegradables, en-
vases de plastico reciclables o cu-
biertos opcionales.



Practicidad y sencillez

Mas del 50% de los usuarios de
aplicaciones de entrega a domicilio
tienen entre 25 y 44 anos, segun De-
liverect, por lo que el uso de chatbots
y redes sociales para pedir comida
esta en boga.

La democratizacion de la inteli-
gencia artificial ha permitido que las
plataformas de delivery automaticen
el proceso de entrega a un menor
coste: por ejemplo, Just Eat ofrece
a sus clientes realizar sus pedidos
por voz a través de una funcion in-
tegrada en la aplicacion, y tanto
Amazon como Google permite a sus
usuarios pedir por voz sus platos
favoritos a través de sus asistentes
de voz. Y tanto los restaurantes pe-
quefios como las grandes cadenas
estan aprovechando la popularidad
de una plataforma como Facebook
para implementar asistentes virtua-
les o chatbots: Domino’s Pizza utiliza
un chatbot en Facebook Messenger
que permite a sus clientes realizar
pedidos a través de emojis.

Deliverect confirma que el sector
del delivery ha crecido mas del 25%
anual entre 2018 y 2022, por lo que
dominar y adaptarse a los nuevos
habitos de los consumidores se esta
convirtiendo en un tema clave para
los restaurantes. No perder el tren y
comenzar a adoptar buenas practi-
cas en las entregas a domicilio aho-
ra es vital. Con una solucién todos

idad,
Ana]hrsﬁntrnb
Consultoria‘end
__Lﬁesarrulln de
revencion de Riesgos Laborales

los pedidos de las plataformas de
entrega se envian automaticamente
a la cocina y se centralizan en el sis-
tema de pago, lo que garantiza que
el cliente reciba lo que pidi6. De esta
manera, el hostelero puede despreo-
cuparse de los pedidos online y cen-
trarse en el servicio de la sala, facili-
tando su dia a dia y aumentando sus
beneficios.

Existen scale-up internacionales
que conectan las plataformas de de-
livery como Glovo, UberEats, Just
Eat-Takeaway.com, entre otras em-
presas de reparto directamente con
los restaurantes mediante la integra-
cion de sus sistemas TPV. Lo que
aporta a los restaurantes otra opcién
de servicio profesional y generacion
de recursos.
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Empresas

Una gestion mas facil y digitalizada es
posible

Digitalizar la gestion financiera de un establecimiento de hosteleria es la solucidn perfecta para
hacer crecer su negocio y optimizar el servicio tanto para el hostelero como para tus clientes.

La hosteleria esta viviendo gran-
des cambios. El escenario social y
econémico que esta soportando
el gremio hostelero no es precisa-
mente facil. Descubrir algunas de
las soluciones que nos ofrece el
mercado puede ayudarnos a seguir
creciendo. La gestion de provee-
dores, néminas, alquiler, cobros y
pagos a clientes, entre otras cosas,
podria simplificarse si incluimos so-
portes y herramientas tecnoldgicas
que hagan gran parte del trabajo
por nosotros.

Divilo, un Neo Banco 100% di-
gital regulado por el Banco de Es-
pafa con licencia 6905, nacié con
esta finalidad: hacer la vida mas fa-
cil a pymes y auténomos (entre los
que se encuentran los hosteleros).

Esta entidad aporta una solucion
360° en pagos, cobros y herramien-
tas de contabilidad, ofreciendo la
tecnologia mas avanzada, y donde
los fondos se encuentran deposita-
dos en una entidad de crédito para
garantizar la seguridad a sus clien-
tes.

Diveep, la evolucion del
datafono

Divilo ha desarrollado, en aso-
ciacion con VISA, una solucion
que permite utilizar cualquier telé-
fono moévil Android con NFC como
un datafono sin necesidad de usar
ningun otro dispositivo. Diveep es
la novedosa, segura y sencilla he-
rramienta que transforma la gestion
de pagos y cobros en un proceso




mucho mas sencillo y seguro, tan-
to para los negocios como para los
clientes.

Esta herramienta permite emi-
tir recibos y facturas con envio en
tiempo real al cliente. Gracias a
Diveep, los establecimientos hos-
teleros pueden agilizar de manera
significativa la rotacién de clientes.
Otro de los beneficios de Diveep es
que este puede integrarse de forma
sencilla y rapida en el software de
gestién del comercio o negocio en
el que se vaya a utilizar.

Con Diveep, podras llevar la ges-
tién financiera de tu establecimiento
desde tu propio dispositivo y con-
seguiras eliminar los problemas de
bateria, cobertura y papel. Ahora,
la digitalizacion da la opcién de ol-
vidarse de una vez por todas del
datafono.

Propinas, cobra a la
americana

Una de las consecuencias de la
“‘nueva normalidad” es que los pa-
gos con tarjeta se han disparado
en detrimento del uso de dinero
metalico. Sin darnos cuenta hemos
dejado al sector hostelero y concre-
tamente a sus camareros, sin ese
gran incentivo: las propinas.

Ahora que los pagos con tarjeta
se han disparado y las propinas se
han reducido, Divilo ofrece gracias
a Diveep una funcionalidad muy
util, ya que los clientes podran in-
cluir de forma sencilla la propina en
el mismo pago de su factura. Dicha
propina aparecera separada del
importe al realizar la contabilidad
del cobro, permitiendo liquidar las
propinas de la manera mas trans-
parente y eficiente posible.

DiviStore, facilita la compra
directa

Aumentar el ticket medio de com-
pra de cualquier comercio, online o
fisico, pasa por ofrecer un proceso
de pago tan comodo y sencillo como
seguro. DiviStore facilita la compra
directa de su catalogo de productos y

servicios mediante escaneo de QRs
(o acceso a links), a través de su pro-
pio eCommerce. Controla el stock e
inventario de su negocio, crea sus
propias ofertas y descuentos y todo
integrado de forma automatica con tu
TPV virtual encargado de procesar y
liquidar operaciones. Integrar Divilo
en cualquier pagina web es sencillo
al contar con recursos directos para
WooCommerce, Prestashop, Magen-
to, OsCommerce...

Cualquier empresa o autébnomo
puede convertirse en cliente de Di-
vilo siguiendo un sencillo proceso
de unos 10 minutos desde su web
Divilo.io.

Si busca digitalizar su empre-
sa y hacer de la gestion financie-
ra de su restaurante, cafeteria y
hotel algo mas sencillo, Divilo
tiene la solucion. Entra ya en Di-
vilo.io e inférmate sin compromi-
So.
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Actualidad

“Salenor una gran oportunidad de negocio”

Heriberto Menéndez Rico, Coordinador General de la Camara de Comercio de Avilés y maximo
responsable del Salén de la Alimentacién y el Equipamiento del Norte, SALENOR aporta todas
las garantias sanitarias y un amplio programa de actividades y novedades para que resulte un

certamen sugerente.

¢Describanos qué es
el saléon SALENOR y qué
objetivos tiene?

SALENOR es un salon profesio-
nal que se celebrara del 21 al 23 de
febrero en el Pabellon de Exposicio-
nes y Congresos de La Magdalena
de Avilés. Estara dirigido a profesio-
nales de hosteleria, hoteleria, confite-
ria y pasteleria, para que encuentren
las novedades que los diferentes
sectores presentan cada afio. Ade-
mas, el programa técnico que se de-
sarrolla es amplio, multisectorial, de
calidad y todo un referente.

¢ Cuales son los principales
baluartes y apoyos del Salén?

Existen tres soportes: el de las
marcas expositoras, el de los profesio-
nales y el institucional/asociativo.

Podemos presumir de exposito-
res y de visitantes, tanto por cantidad
como por calidad. El que quiere que le
vean debe estar presente en Salenor.
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Por otro lado, contar con el apo-
yo de la Direccion General de De-
sarrollo Rural y agroalimentacién,
del Ayuntamiento de Avilés y la
Caja Rural de Asturias es determi-
nante. A todos ellos debemos su-
mar OTEA, patronal de los secto-
res que dirigimos la oferta,aunque
tampoco debemos olvidarnos de
la distribucion.

A qué sectores esta
abierto SALENOR?

Estamos abiertos a todos los
sectores agroalimentarios y de
equipamiento. Es la gran versatili-
dad de Salenor. Estaran presentes
desde el ultimo modelo de horno,
cocina o software a grandes vinos,
aceites, sidras o conservas, jamones
y precocinados.

¢Nos puede indicar las cifras
estimativas del salén para esta
edicion respecto al nimero de
expositores y visitantes?

Estaremos rondando la centena
de expositores con mas de un mi-
llar de marcas y esperamos estar
en el entorno de los 8000/9000 vi-
sitantes.

¢Qué tipo de expositores
tienen, cual es su procedencia
y que tipos de productos son
los predominantes?

El Salén goza de una aceptacion
y repercusion importante como lo
avalan los miles de visitantes que no
sélo de Asturias y comunidades limi-
trofes asisten. Sino también del resto
de Espafia se acercan a visitarnos
cada edicion.

En cuanto a actividades
paralelas, ¢ cuales destacaria
para esta edicion?

Estamos cerrando el programa pero
puedo adelantar que varias estrellas
Michelin nos acompanaran, junto a
destacados periodistas, endlogos y
profesionales. El campeonato nacio-
nal de Corte de Jamén que junto a
Jamones Montenevado llevamos or-
ganizando varios afios y que ha sido
un éxito desde su primera edicién o
el campeonato del Mejor Bombon y
alguna sorpresa que guardamos...
formaran parte de nuestro gran pro-
grama.

Como coordinador de la
Camara de Comercio ustedes
son de las mas activas de
Asturias. { Como calificaria
la aceptacion y repercusion
del salén en Asturias y
Comunidades limitrofes?

Creo que todas las Camaras as-
turianas son activas. Somos la Ca-
mara mas pequefa pero intentamos
tener un nivel de actividad similar al
de otras Camaras de mayor tamafo.
En este sentido, las Camaras de Co-
mercio asturianas venimos trabajan-
do de forma coordinada, conjunta e
intensamente en estos ultimos afios
siendo un soporte importante en es-
tos tiempos tan duros que nos han
tocado vivir.

¢ Qué medidas adoptaran
para la seguridad e higiene de
los visitantes del salén ante la
pandemia?

Creo que la mejor garantia es in-
dicar que la Camara de Comercio de
Avilés organiza varias ferias al afio y



\ Salenor

2022

Salon de la Alimentacion
y el Equipamiento del Norte de Espafia

21,22,23 FEBRERD

que durante estos meses no se ha
tenido ni un solo caso positivo ni de
contagio. El Plan de contingencia
que se utiliza es agil, seguro y garan-
tista aunque siempre hay que apelar
a la colaboracion de los visitantes
ya que en ultima instancia el cumpli-
miento individual es el que garantiza
el éxito.

¢ Cudles son sus objetivos y
retos de laCamara de Comercio
de Avilés?

Estar al servicio de la empresa.

p——y B

www.pflinteriorismo.com
info@pflinteriorismo.com

T+34 981 979 284
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Esto que puede resultar una fra-
se muy hecha, la digo con pleno y
amplio sentido de la realidad. Tra-
bajamos por una mejor formacion
de los profesionales y trabajadores.
Desarrollar programas y acciones
que ayuden a desarrollar a nuestras
empresas y establecimientos a digi-
talizarse, a gestionarse, a promocio-
narse en el interior y el exterior, a ser
mas seguros, mas innovadores y a
que crezcan.

La Camara de Comercio de Avi-
Iés ha tenido que adaptarse a nue-

vas formas de actuacion, nuevas
demandas y aun lo hara mas en es-
tos afios que marcaran el desarrollo
de nuestra comarca y region en las
proximas décadas.

¢Desea anadir algo mas?

Confio que 2022 sea un gran
afio, en el que disminuya al maximo
la pandemia y si es posible elimine
las incertidumbres por las que esta-
mos atravesando.

Especialistas en decoracién

para hoteleria.




Actualidad

Las ferias, vuelta a la normalidad

Numerosos organizadores feriales han aprovechado el ultimo trimestre del afio para celebrar
los certamenes que no han podido celebrarse durante la pandemia, como ejemplo de la vuelta
a la normalidad.

Almeria protagonista en Gourmets.

Han sido varias salones los que
han determinado su aplazamiento
hasta el 2022 y otros en cambio lo
han celebrado recientemente, entre
los mas significativos han sido El Sa-
I6n Internacional del Gourmets e Hy-
gienalia con gran éxito de asistencia
de publico profesional.

El Salén Internacional del Gour-
mets se ha celebrado del 18 al 21 de
octubre en el recinto ferial Juan Car-
los i de Madrid, El Salén ha reunido
47.000 m? de exposicién de vinos,
aceites, conservas, quesos, choco-
lates, bebidas, ahumados, cereales
y charcuteria. Son algunos de los
sectores que han formado parte de
la 34 edicién del Salén Internacional
del Gourmets donde ademas se han
presentado 1.300 productos nuevos
dentro del espacio Innovation Area y
Organic Exhibition Area, reservado a
las tendencias y avances del sector
tanto en calidad como en presenta-
cion y tecnologia de produccién. El
Tanel del Vino / MAPA este afio ha
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reunido 21 variedades de uva en sus
mas de 330 monovarietales proce-
dentes de 253 bodegas de Espana.
Un afio mas, Estrella Galicia pa-
trocinador principal y Cerveza Oficial
del Salén, ha reunido a los mejores
tiradores de cerveza en el Campeo-
nato de Tiraje de Cerveza Estrella
Galicia Masters Edition y en la 72

edicion del Certamen Madrid, ade-
mas del novedoso Desafio XChef By
Cervezas 1906.

Esto prueba que las actividades
han sido otro de los puntos fuertes
de esta edicion con el primer Burger
Combat, Campeonato de Espaia
de Hamburguesas / Lantmannen /
Gourmets que ha buscado la ham-
burguesa premium de nuestro pais
o el Il Campeonato Nacional de Arte
Cisoria / El Encinar de Humienta /
Grupo Gourmets donde los partici-
pantes han demostrado sus habilida-
des a la hora de tratar el corte de una
pieza de vacuno.

Tampoco han faltado los concur-
sos clasicos del Salén como el 27°
Concurso de Cortadores de Jamodn
/ Dehesa de Extremadura, el 26°
Campeonato de Espafa de Sumille-
res / Tierra de Sabor, copatrocinado
por Protos y Nespresso Professional
o el XI GourmetQuesos, Campeona-
to de los Mejores Quesos de Espafia
2021.

Respecto a los expositores han
destacado el espacio del Ministerio

El Ministerio de Agricultura ha organizado catas y demostraciones.



Las denominaciones de calidadrealizaron
presentaciones

de Agricultura, Ganaderia y Alimen-
tacion denominado “El Pais Mas
Rico del Mundo” que ha incorporado
una edicion mas el Tunel del Vino,
Tanel del AOVE y el nuevo Tunel del
Pescado. Ademas de las diferentes
comunidades auténomas. Donde
sus empresas han presentado sus
productos autéctonos. Incluso Al-
meria, ha sido la provincia Invitada,
para presentar sus productos ampa-
rados por el sello de calidad, Sabo-
res de Almeria.

HYGIENALIA en clara
progresiéon

La Feria de Limpieza e Higiene
Profesional, HYGIENALIA, celebra-
da del 9 al 11 de noviembre en el
Pabellén de Cristal de la Casa de
Campo de Madrid ha consolidado
sus datos como feria de referencia a
nivel nacional y del sur de Europa,
mostrando un buen balance con la
asistencia de mas de 6.000 profe-
sionales, tanto nacionales como in-
ternacionales de 35 paises.

El salén, de hecho, iguala prac-
ticamente las cifras de la ultima edi-
cion pre-pandemia, celebrada en
2019, y que constituyd su mejor edi-
cién. Ahora, tras un afio mas que difi-
cil por el estallido de la pandemiay el
enorme esfuerzo que ha tenido que

Hygienalia ha acogido el encuentro de asociaciones de limpieza

desarrollar un sector que ha estado
en primera linea en la lucha contra el
Covid, Hygienalia resurge con mas
fuerza.

Prueba de ello es que Hygienalia
ha ofrecido una vision de 360 gra-
dos en torno a las novedades e in-
novaciones del sector de limpieza e
higiene profesional. En este sentido,
las principales firmas del sector han
aprovechado la feria para mostrar al
profesional sus ultimos avances. Por
ejemplo, avances como una nueva
gama de fregadoras con bateria de li-
tio, soluciones alcalinas libres de clo-
ro y amonios cuaternarios, sistemas
de verificacion de limpieza mediante
tecnologia de bioluminiscencia, la
nueva generacion de pulverizadores
electrostaticos para la aplicaciéon de
desinfectantes o soluciones de ges-
tion integral de servicios de limpieza.

Otros atractivos del certamen han
sido sus actividades paralelas que
han complementado la exposicién y

El equipo de P&G al completo asistio a las ferias.

ofrecido al visitante conferencias de
interés para el sector de la limpieza
e higiene profesional, areas de ex-
posicion de novedades y productos
ecolégicos, asi como zonas de de-
mostracion para limpieza de pértigas
y productos de cristalizacion. Otra de
las actividades que ha despertado el
interés de la Hosteleria y Hosteleria
Hospitalaria en Hygienalia ha sido
la jornada organizada por nuestra
revista HOSTELERIA & RESTAU-
RACION, HR, “Futuro de la higieni-
zacion de la Hosteleria y Hosteleria
Hospitalaria”, en la que han partici-
pado la presidenta de ASEGO, Lo-
rena Moreno, su Secretaria General,
Ana Maria Dobafio, y el presidente
de la Asociacion de Hosteleria Hos-
pitalaria, Miguel Angel Hernandez,
quienes han mostrado la situacion
real de la limpieza, sostenibilidad y
problematica de sus respectivos co-
lectivos.

29



1M
y
—

i e s N

“Madrid es un referente gastronémico”

La Asociacion de Cocineros y Reposteros de Madrid ha elegido presidenta a Miriam Hernandez,
embajadora de los alimentos madrilefios “Mi Producto Certificado “ y propietaria del restaurante
la Casa del Pregonero, Chinchén, lo que la convierte en una perfecta conocedora de la

idiosincrasia del sector.

Miriam, ¢ nos puedes
comentar su trayectoria
profesional y con ACYRE?

Provengo de una empresa fami-
liar de hosteleria que este ano ha
cumplido 50 afios. Siempre hemos
estado trabajando en el negocio fa-
miliar porque nuestros padres nos
han inculcado respeto y amor por
la gastronomia. Me formé en Admi-
nistracion y direccion de empresas
y Turismo, y encaminé mi desarrollo
profesional hacia la comercializacion
y mundo del vino en sala.

Desafortunadamente, mi herma-
no Jesus, que era cocinero, fallecio
en 2005 y dej6 La Casa del Prego-
nero, que abrimos para él en 2002,
huérfana de todo. Le prometi que
continuaria su legado y llevaria su
nombre hasta donde él (aunque eso
es imposible), hubiera podido llegar.

Empecé a formarme por mi cuen-
ta en la cocina haciendo stages y
cursos y siendo autodidacta. En
2009, empecé en la cocina y he ido
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creciendo paulatinamente, apostando
por una cocina chinchoneta y defen-
diendo nuestras recetas y gastrono-
mia, al igual que el producto de cer-
cania.

Conoci a ACYRE, a través de la
organizacion del jurado de la Ruta de
la tapa de Chinchén. Creo que fue en
2001, y a partir de ahi, me sumé a su
barco y a pelear y contribuir al desa-
rrollo de nuestra profesion.

ACYRE es grande, enorme. Si te
implicas te devuelve todo con cre-
ces, las personas y socios que lo
componen “son maravillosas”.

Empecé colaborando en diferen-
tes acciones en las que requerian
apoyo para cualquier acto gastroné-
mico y este afio he dado el relevo a
nuestro querido jefe José Luis Ina-
rejos. Continuo su proyecto y el de
Barbara Buenache, primera mujer
presidenta de ACYRE y a la que se
debe el cambio y revoluciéon actual
de nuestra Asociacion.

¢Qué significa ACYRE para ti?

Para mi en ACYRE ha habido un
antes y un después en mi trayectoria
profesional. Me ha ayudado a desa-
rrollar grandes habilidades dentro de
mi trabajo, a ser mejor profesional
y mejor persona. Es verdad que re-
quiere mucho esfuerzo y sacrificio,
pero al fin y al cabo, es satisfactorio
poder luchar por un sector tan bonito
como el nuestro.

En el afio 2018 me nombraron
Embajadora del Producto Certificado
de la Comunidad de Madrid, y eso
nos permitié acercar lazos con dife-
rentes instituciones y colaborar de
forma mas cercana e intensa.

¢, Como has visto la
evolucion de la entidad y de
sus integrantes, desde que
entraste a formar parte de ella?

Como te comentaba, la propuesta
de Barbara en el desarrollo y trayec-
toria de la Asociacion, bajo mi pun-
to de vista, fue crucial al introducir
nuevas propuestas y cambios para
mejorar el desarrollo y avance de la
Asociaciéon con nuevos proyectos e
incorporaciones.

A su vez hay personas que siem-
pre componen el engranaje de
ACYRE y que siempre estan y son
también el pilar / pilares basicos para
que siga dia a dia: Raquel y Jose
Luis Inarejos (secretaria y persona
de confianza y mi anterior presidente
al que denomino con carifio “jefe”).

¢, Como calificarias el
momento actual de la
Cocina madrileha y de sus
profesionales?

A pesar de estos afios tan difici-
les y diferentes, creo que la gastro-
nomia madrilefia, apoyada por el
sector publico en este caso refren-
dado por la Comunidad de Madrid y
por el Ayuntamiento, ha impulsado
un crecimiento gastronémico. Ade-
mas de dar a conocer y promocionar
el producto madrilefio en si, activar
un sector en plena pandemia y ver
como sus cierres eran cada vez mas
frecuentes.

Actualmente, creo que la co-
munidad de Madrid es un referente
gastrondmico a nivel nacional e in-
ternacional. Sera el espejo en el que
debamos mirarnois para un futuro
mas prometedor dentro de nuestro
sector.



¢ Qué objetivos y proyectos
tienes para la Asociacion? ;Y
en materia de formacion?

Estas son las lineas de trabajo en
las que, desde ACYRE Madrid traba-
jamos de forma continua.

Promocion y divulgacién de nues-
tra Gastronomia. En y conjuntamen-
te con:

Comunidad de Madrid, Vinos de
Madrid, M producto certificado, Imi-
dra y otros Partners.

Campeonatos, concursos a nivel
Comunidad Auténoma, nacional e in-
ternacional.

Impartimos tres formas de For-
macion:

Directa interna: primeros auxilios,
nuevas tendencias, vinos, atencion
al cliente...

Indirecta: convenio con Escuelas
de Hosteleria; como la de Alcala de
Henares e IES Casa de Campo,

Talleres, cursos, formacion de ni-
fos con colegios.

Ademas de mantener y fomentar
una Linea solidaria y la bolsa de em-
pleo.

Establecer una mejor conciliacion
laboral, solventar problemas de ho-
rarios para mejorar el tiempo libre y
la visibilidad de la mujer.

Fortalecer la Gastronomia “Mesti-
za” en Madrid con cocineros extran-
jeros en la Comunidad Auténoma

Mejorar vinculacion con Sala y
prestacion de servicio. Mantener re-

laciones con otros partners y otras
asociaciones,

Solventar las carencias, deficien-
cias y necesidades de nuestros
asociados. Asi como establecer
asesoramiento externo con otros co-
cineros, reposteros y profesionales
del sector para seguir en evolucion
continua.

¢ Quienes forman tu Junta
Directiva?

La Junta Directiva esta constitui-
da por profesionales competentes y
con ganas de trabajar. La composi-
cién es:

Vicepresidente 1: José Luis Ina-
rejos,

Vicepresidente 2: Begofia Gardel.

Secretario: Samuel Serrano.

Tesorero: José Ramon.

Vocales y asesores: Juan Pozue-
lo, (Chef y asesor gastronémico);
Agustin (Jefe de Cocina Marepolis-
buceo y Campeodn nacional de Espa-
fa). Blas Pérez (Maestro ACYRE).
Carlos Sierra (Chef Poncelet), Coral
(repostera del Grupo Tatel). Eduar-
do Blanco (cocinero Rodrigo De La
Calle). Eduardo Casquero (Catering
Aldovea). Hermanos Latasia y Ta-
ramara. JesUs La Rosa (Pasteleria
La Rosa);Maria Jiménez ( Escuela
Alambique); Marian Verdejo; Miguel
Angel Mateos (colaborador radio
y cocinero); Poli (Maestro Mayor
ACYRE); Rubén Amro; Rubén Prin-
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cipe (profesor Escuela de Acala) e
Irene (pastelera Hotel Mandarin).

¢Eres embajadora de
los productos naturales y
certificados de Madrid, como
lo desarrollas?

Hasta el 2020 he sido embaja-
dora del Producto Certificado de la
CAM, sin duda una de las mejores
experiencias, tanto a nivel personal,
como profesional. Han sido un par
de afios intensos pero gratificantes,
porque he podido pelear y dar visibi-
lidad a todos los grandes productos y
productores que tiene nuestra comu-
nidad. Ha sido como un despertar en
la gente por el conocimiento de los
productos y vinos de Madrid.

¢Tienes algun referente
profesional que haya marcado
tu trayectoria?

Sin duda, mi hermano Jesus. Des-
pués todos los profesionales que nos
ayudan a mejorar y a crecer diaria-
mente. Pero si nos referimos a re-
ferentes cercanos destaco a Inaki
Camba, Sacha, Mario Sandoval y
por supuesto a mis padres.

¢ Qué es lo que se le debe
exigir y que debe reunir un
buen producto?

El primer paso seria conocer y
abrirnos a descubrir nuestra comu-
nidad auténoma, tan rica en produc-
tos y variados. Conocer su calidad,
ha de ser sostenible y de km 0, es
algo que diferencia y es un factor
extra.

Desde la Comunidad y desde
ACYRE Madrid estamos apostando
por esa divulgacion y la mejora en
la calidad de los productos madri-
lefios.

¢ Desea anadir algo mas?

Hemos de tender siempre la mano
a futuras colaboraciones, sumar si-
nergias, apostar por lo nuestro, con
respeto, de forma sostenible y ha-
ciendo disfrutar sobre todo nuestros
clientes.
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AMER colabora en el fomento de comercializacion de alimentos

madrilenos

La presidenta de la Comunidad
de Madrid, Isabel Diaz Ayuso, ha fir-
mado, en la Real Casa de Correos,
un convenio de colaboracion con el
canal HORECA y con el que el Go-
bierno madrilefio reafirma su apoyo
al sector agroalimentario.

Han participado en la rubrica la
Asociacion Madrilefia de Empresas
de Restauracién (AMER); la Aso-
ciacion Empresarial Hotelera de
Madrid (AEHM); la Asociacion Em-
presarial de Hosteleria de la Comu-
nidad de Madrid (LA VINA-HOSTE-
LERIA MADRID); la Asociacién de
Cocineros y Reposteros de Madrid
(ACYRE); y la Asociacion Empresa-
rial de las Industrias Alimentarias de
Madrid (ASEACAM).

La presidenta de la Comunidad
de Madrid ha firmado este acuerdo
en el marco de la campafia Navidad
con sabor a Madrid, para impulsar
la comercializacion de alimentos de

Muestra Syfy de Cine Fantastico

La Asociacion Madrilefia de
Empresas de Restauracion, AMER,
ha firmado un acuerdo de colabo-
racion, un afio mas, con el canal
de TV SYFY para participar en la
muestra de Cine Fantastico en Ma-
drid. Esta edicion especial dedica-
da a Halloween, se ha celebrado
el 31 de octubre en el Cine Palacio
de la Prensa de Madrid.

Al no haberse podido orga-
nizar en marzo la décimo octa-
va Muestra SYFY por la pan-
demia. Una vez practicamente
eliminadas las restricciones
y evolucionar favorablemente
la incidencia del virus, se ha
decidido retomar la Muestra
SYFY, aunque haya sido uni-
camente para hacer un guifio
de la que no se ha celebrado
este ano. La edicion Especial
Halloween se ha centrado en
un unico dia, como aperitivo
de la del préoximo marzo.

La colaboracion de AMER
ha consistido en crear, con los
restaurantes y cafeterias adhe-
ridos a la propuesta, un circui-
to de tapas denominadas “Pla-
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tillos Volantes”, centrada del 29 al
31 de octubre.

Por su lado, la organizacién de
la Muestra ha comunicado y pro-
mocionado esta accién y a la Aso-
ciacion en todos los soportes que
ha utilizado: inclusién del logo de
AMER en la campana de exterior
que ha instalado en Madrid — unas
300 marquesinas.- durante la se-

la regién en hoteles, restaurantes y
grandes superficies durante estas
fechas festivas, en las que aumenta
el consumo y se incrementa el turis-
mo nacional e internacional.

mana del evento, presencia en sus
soportes digitales (web www.syfy.
es) y en sus redes sociales Fa-
cebook, Twitter & Instagram) con
un mapa indicando la ubicacion
de restaurantes y cafeterias aso-
ciadas adheridas a la accion de
promocion y el nombre de la tapa
presentada.
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Hosteleria de Espaina entrega sus Premios Nacionales

Hosteleria de Espana ha celebra-
do el 17 de noviembre la XV Edicién
de su tradicional gala de los Premios
Nacionales de Hosteleria enl Caixa-
Forum de Madrid.

El Presidente de Hosteleria de
Espana, José Luis Yzuel, dese6 ani-
mar al sector al principio de la gala
confirmando la necesidad de pensar
en el futuro del sector con optimis-
mo, tras un afio complicado.

Una edicion mas, AMER ha teni-
do un marcado protagonismo al ob-
tener uno de sus asociados una dis-
tincién, concretamente el Grupo La
Ancha en la categoria de “Empresa
Hostelera destacada en Innovacion”.

La Ancha es un restaurante fami-
liar con mas de 100 afios de historia
donde la calidad de la comida se sos-
tiene con recetas sin artificios, senci-
llas y tradicionales de puro producto.
La carta cambia diariamente como
garantia de la frescura y calidad de
producto de mercado. Cuenta con
los proyectos del Armando Delivery,
Fismuler y la Tortilla de Gabino reco-
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giendo lo mejor de la tradicién culi-
naria de La Ancha con la innovacion
hostelera actual.

Este no ha sido el unico recono-
cimiento para Madrid y su Hostele-
ria. Otro de los premiados ha sido el
chef madrilefio Dabiz Mufioz, quién
ha recibido el premio a la Internacio-
nalizacién. Reconocido chefs a nivel
mundial especializado en cocina de
vanguardia y propietario de DiverXo,
restaurante con tres estrellas Miche-
lin. O, su restaurante de delivery en
Barcelona. Su proyeccion futura es
imparable a nivel internacional, con
proyectos como StreetXO Dubai.

También ha recibido el premio a
la Entidad o Instituciéon la Comuni-
dad Auténoma de Madrid. En reco-
nocimiento al apoyo que realiza a la
Hosteleria y la relevancia del sector,
como motor econdmico y social de
su gran capacidad de resiliencia en
los meses de mayores restricciones
de la pandemia. Este reconocimien-
to se le ha concedido también por su
modelo de contencion de la pande-
mia sin criminalizar al sector, compa-
ginando la contencién del COVID-19
y la continuidad de la actividad eco-
némica.

ARTICULOS DE DECORACION PARA EL CANAL CONTRACT

cojines - esculturas - jarrones - centros de mesa - espejos - figuras - limparas - cuadros - cajas - tibores - decoracitn de pared - candelabros - puffs
- -

3/

WWW.SEBASTIANSUITE.COM
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La AEHH celebra con el Congreso la vuelta
a la “normalidad”

La Asociacion Espafnola de Hosteleria Hospitalaria (A.E.H.H.), ha celebrado su XXIl Congreso
Nacional en el Palau de Las Arts de Valencia. Donde ha analizado la actualidad del sector
hospitalario espafiol con éxito al asistir 400 congresistas y numerosas firmas colaboradoras.

La Inauguracién del Congreso,
celebrado el 14 y 15 de octubre, ha
contado con la presencia de la Con-
sejera de Sanidad de la Generalitat
Valenciana, Ana Barcelé Chico; el
Concejal de Sanidad y Consumo
Responsable del Ayuntamiento de
Valencia, Emiliano Garcia Domene,
el Presidente de la AEHH, Miguel An-
gel Herrera Ubeda, la Vicepresiden-
ta de la Asociacion, Clara Ledesma
Blanco y la Vocal de la Junta directi-
va y representante de la Comunidad
valenciana Josefina Irles Filiu.

En el precioso marco que ofrece
el Palau de Las Arts de Valencia, se
ha celebrado un atractivo programa
de sesiones técnicas que ha reunido
a mas de 400 profesionales, a res-
ponsables de los Servicios Genera-
les del sector socio-sanitario y rele-
vantes empresas del sector, que han
superado expectativas en un afio
lleno de incertidumbre, debido a la
pandemia.

La tematica del programa cien-
tifico ha incluido diversos aspectos,
que han abarcado desde la evolu-
cion de la Nutricion, las auditorias
de los servicios no sanitarios, la
evaluacion de la limpieza, la gestion
de conflictos, las experiencias de
algunos centros durante la pande-
mia, la sostenibilidad y alimentacion
ecologica, el modelo EFQM, la inte-
gracién informatica de los Servicios
Generales, hasta las nuevas tecno-
logias en alimentacion y el reto de la
desnutricion. Para ello, la Asociacion
Espafola de Hosteleria Hospitalaria
ha contado con un cualificado panel
de ponentes.
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Inauguracién del congreso.

Premios a las mejores
comunicaciones libres

Como es habitual, el congreso
ha sido marco de la presentacion
de diversas comunicaciones libres.
Entre todas las recibidas por la or-
ganizacion, se eligieron quince para
ser presentadas en directo. De entre
esas quince, las tres ganadoras fue-
ron:

Primer premio. Asuncién Pe-
drén, del Hospital General Universi-
tario de Albacete.

‘Humanizacién en la hosteleria
hospitalaria’.

Esta considera que el paciente
hospitalario se encuentra en una si-
tuacién de especial vulnerabilidad,
el momento de la comida puede
convertirse en una oportunidad para
ayudarle a desconectar y olvidarse
de su condicién de enfermo.

La humanizaciéon aplicada a la
hosteleria hospitalaria ayuda a con-
vertir el momento de la comida en
mas agradable, cotidiano y cercano.
Estos planes deberian incluir accio-
nes encaminadas a mejorar los in-
dicadores de calidad del servicio, y

para esto hay tres niveles de actua-
cion sobre los que se debe trabajar:
aumentar la satisfaccién del pacien-
te, proporcionarle una correcta edu-
cacion nutricional y reducir el riesgo
de desnutricion.

Finalmente la presentacion co-
mentaba una serie de acciones para
llevar a cabo este plan de humaniza-
cion, entre otros: utilizar la bandeja
como vehiculo de informacién, usar
la tecnologia para mejorar el flujo de
informacion con el paciente y el pro-
fesional sanitario, adaptar los hora-
rios a las necesidades del paciente
teniendo en cuenta las costumbres,
fomentar un trato amable por parte
del personal y mejorar la presenta-
cion de los alimentos.

Segundo premio. Itziar Igartua,
del Hospital Universitario Ramén vy
Cajal (Madrid). ‘Sustituciéon y reduc-
cion del consumo de articulos de
plastico y mejora del reciclaje de en-
vases en el hospital’.

En abril de 2019 se inici6 en el
hospital la implantacion de un ‘Plan
de plasticos’ para sustituir y redu-
cir el consumo de envases y plas-



El congreso reuni6 a profesionales de diversos puntos de Espafia.

tico de un solo uso asi como para
mejorar su reciclaje especialmente
en el area de hosteleria. Con la
puesta en marcha del plan, el cen-
tro se anticipd en algunos puntos
a la entrada en vigor de la nueva
normativa europea que prohibe la
venta de determinados plasticos
de un solo uso en la UE. Este plan
esta en consonancia con la Agenda
2030 de Naciones Unidas, a través
del ‘Plan de accién para la econo-
mia circular’ publicada por la Co-
mision Europea. En la Comunidad
de Madrid se han implantado 170
medidas para llevar a cabo los 17
objetivos de Desarrollo Sostenible
de dicha Agenda.

Para diciembre de 2022, el hos-
pital se ha marcado tres objetivos:
reducir un 60% el consumo de ar-
ticulos de plastico desechables por
estancia en relacion con 2019; sus-
tituir los articulos de plastico de un
solo uso por otros de material mas
sostenibles, alcanzando un 70% de
articulos de material mas sostenible
del total de articulos desechables; e
incrementar un 40% el reciclaje de
los residuos de envases generados
en el centro por estancia en relacion
con 2020.

El hospital ha realizado ya di-
versas acciones que le ha supues-
to un ahorro de cinco toneladas de
CO2 equivalentes en el ultimo afio;
situando a la organizacion en linea
con las instituciones internacionales,
europeas y autonémicas.

Tercer premio. Isabel Montoya,
del Hospital Universitario Virgen de
las Nieves (Granada). ‘Incorpora-
cion del codigo Qr en la eleccion del
menu de los pacientes’.

El Hospital Universitario Virgen
de las Nieves ha puesto en marcha
una iniciativa que permite la elec-
cion del menu a aquellos pacientes
ingresados que tienen una dieta ba-
sal. También los nifos ingresados en
el hospital pueden elegir menu, con
una carta de platos propia.

El Servicio de Alimentacién y el
Servicio de Endocrinologia y Nutri-
cion han elaborado una minicarta,
para el almuerzo y cena. El enfermo
puede elegir su menu personalizado;
dispone de tres opciones de cada

Importantes firmas apoyaron a la AEHH.

plato, eligiendo primer plato, segun-
do plato, guarnicién, postre y pan.
Para la elaboracién de la minicarta
se han tenido en cuenta las costum-
bres gastrondmicas de la tierra incor-
porando platos tipicos granadinos.

El menu esta disponible en las
habitaciones de los pacientes con
carteleria informativa; en ella hay
impreso un cddigo QR, a través de
él, el enfermo desde su teléfono mo-
vil puede visualizar la carta, obtener
informacién sobre cada uno de los
platos, listado de ingredientes, alér-
genos Yy las caracteristicas nutricio-
nales. Asi como disponer de unas
recomendaciones generales que le
orientaran para hacer una eleccién
de menu saludable.

Como todos los afos, tras la en-
trega de premios, se ha anunciado la
sede de la siguiente edicién del con-
greso. En 2022 el evento se traslada
a Santiago de Compostela.

Por otro lado se record6 en el
Congreso que la A.E.H.H, fundada
en 1.998, tiene como fines principales
el estudio y deliberacion sobre temas
de caracter cientifico y técnico, el fo-
mento del conocimiento, intercambio
de experiencias y convivencia social
entre quienes asumen responsabili-
dades relacionadas con la Hosteleria
Hospitalaria.
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Empresas

Resuinsa: reformulando el textil en clave
sostenible

Resuinsa se suma al compromiso por la sostenibilidad con una propuesta visionaria de
productos que marcaran el paso de la hosteleria en la lucha contra el cambio climatico.
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Con una trayectoria de 45 afios
en el sector, Resuinsa lleva mas de
dos décadas comprometida con el
medio ambiente y el cuidado de los
recursos naturales, apostando por ar-
ticulos de calidad que se alejen del
uso de productos quimicos y de sus-
tancias nocivas para la salud.

Siendo una de sus premisas la
preocupacion por la sostenibilidad
del planeta y la salud de sus clientes,
dispone de la certificacion mundial
STeP — Sustainable Textile Produc-
tion, auditada y emitida por la Aso-
ciaciéon Internacional OEKO-TEX®,
que permite un analisis exhaustivo
y fiable del alcance de sostenibilidad
en seis areas: gestion de productos
quimicos; protecciéon del medio am-
biente; gestion ambiental; salud y
seguridad; responsabilidad social; y
calidad.

Con la vista puesta en la soste-
nibilidad y fruto de su I+D+i desa-
rrollado en su ultimo proyecto CDTI,
Resuinsa ha conseguido crear un
circuito ciclico de elementos recicla-
dos y reciclables que consigue mino-
rar la produccion de residuos. “Esta
opcion, cuyos productos pueden ser
reutilizados en mudltiples ocasiones,
se acerca a lo que podriamos llamar
el reciclaje infinito” ha sefalado el
Director General de Resuinsa, Félix
Marti, ya que, “no sélo se realiza con
productos que ya proceden de tex-
tiles reciclados post-consumo sino
que sus elementos pueden volver a
ser reutilizados”

Se trata de favorecer la transicion
hacia una economia circular, crean-
do varias lineas de productos que
tienen una vida multiple y que son
reutilizados para diferentes concep-



tos. Ejemplo de ello ha sido la crea-
cion de la zapatilla VITA, un producto
reciclado y reciclable, que consigue
dar una nueva vida a unas prendas
que de otra manera se hubieran con-
vertido en residuos.

Un gran paso hacia el desarrollo
de este modelo de economia inexis-
tente hasta ahora en el sector de tex-
tiles para Hosteleria, cuyos benefi-
cios son multiples, al permitir que los
productos y materiales se manten-
gan dentro de la misma por el mayor
periodo de tiempo posible. El uso de
recursos y desperdicios se minimiza,
y cuando un producto llega al final
de su vida util, se utiliza nuevamente
para crear mas valor generando im-
portantes beneficios medioambien-
tales, contribuyendo a la innovacion,
al crecimiento y al cumplimiento de
los ODS.

En 2020, Resuinsa se integro
en el Pacto Mundial de las Naciones
Unidas, la mayor iniciativa de soste-
nibilidad corpora—tiva del mundo con
presencia en mas de 160 paises,
basada en los principios universa-
les sobre derechos humanos, traba-
jo, medioambiente y anticorrupcion,
cuya meta es alcanzar los 17 Obje-
tivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
que marcaran la agenda 2030.

Main Offices

Avda Mare Nostrum, 50
Tel. +34 391 68 05
www.resuinsa.com
www.resuinsaclub.com
Alboraya 46120 — Valencia

—
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Reportajes

Un sector con un aire renovado

Nos encontramos ante un sector la Hoteleria con un aire renovado, lleno de optimismo para el
2023, es agradable comprobar que muchos de nuestros clientes estan preparandose para la

nueva temporada.

Loli Morofio — Directora Creativa en PF1 Interiorismo Contract. - Fotografia - PF1 Interiorismo Contract.

Paralelamente a la linea de pro-
yectos de nuevas aperturas hotele-
ras, muchos de nuestros clientes ha-
bituales recurren de nuevo a nuestro
estudio como cada afio,con el objeti-
vo es aportar a sus huéspedes una
nueva sensacion, una nueva expe-
riencia cargada de energia renovada
y con una clara intencion de compla-
cer y sorprender nuevamente.

Este tipo de trabajos, para noso-
tras suelen ser de los que mas nos
enriquecen, dada su complejidad.
Por un lado se suelen destinar pe-
quefios presupuestos y al trabajar
con limitaciones, en muchos casos
se prescinden de profesionales sien-
do facil salirse de la linea estética de
la instalacion.
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Nuestra férmula consiste en man-
tener, en primer lugar, una escucha
activa con los propietarios de las
instalaciones. En este punto, el ho-
telero ya conoce lo que ha funcio-
nado y lo que no. Muchas veces,
realizando un proyecto se plantean
distintos contenidos para diferentes
espacios, que finalmente no son todo
lo efectivos que uno quisiera. Lo que
ha funcionado hasta hoy, no impli-
ca que siga funcionando. o todo lo
contrario.

Es fundamental que se revisen
continuamente los contenidos, la
estética, lo que queremos comu-
nicar, ademas de las circulaciones
de los huéspedes, para detectar
los diferentes puntos frios o ca-
lientes de la instalacién, de ahi
se pueden generar nuevos plan-
teamientos, para conseguir mayor
rentabilidad. Actualmente la Hote-
leria esta apostando por dinamizar
azoteas, patios e incluso zonas de

T
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sotanos, destinados a otros fines
no publicos.

Me encanta ver, como espacios
olvidados, se reconvierten en peque-
fos espacios boutique, a los que, si
ademas le otorgamos personalidad
propia, podemos abrirnos a un nuevo
cliente ajeno al hotel. s Quién no tie-
ne un salén social o un patio interno,
que si lo acondicionamos adecuada-
mente, o podemos convertir en un
agradable desayunador o salén de
té? Donde poder ofrecer un servi-
cios extra de brunch / rituales de té
u otros servicios en horas puntuales.
Para ello, es importante que todos
estos servicios extras, se entiendan
claramente que son ajenos a lo con-
tratado, estoy segura que por ello, no
te importara pagar un extra. De ahi
la importancia, de que sean servicios
disfrutados en zonas que sean o que
parezcan distintas a los espacios ha-
bituales de nuestro hotel. Ofreciendo
una experiencia con una atmosfera



distinta, ademas de afadir un sinfin
de atenciones y pluses, pero siem-
pre conviviendo en armonia con el
cliente habitual.

Cuando creamos entornos para
disfrutar de un buen brunch, nos gus-
ta apostar por la luz, arropada por
abundante vegetacién. Es importan-
te transmitir luz, armonia, healthy y
bienestar. Otro de los aspectos im-
portantes, es todo lo relacionado con
el confort acustico, muchos de nues-
tros establecimientos, al ser proyecta-
dos hace ya algun tiempo, raramente
cuidaban esos aspectos, cosa casi
impensable hoy en dia. Lo compli-
cado, es utilizar materiales y objetos
absorbentes o porosos, sin que sea
demasiado evidente, para que todo
fluya y no sean elementos que vio-
lenten la instalacion.

Actualmente el mercado ofrece un
sinfin de productos, como placas acus-
ticas, materiales en fibra de vidrio, es-
puma de melamina o resonadores con
atractivos disefios, a veces se usan
para cubrir funciones estéticas, ade-
mas de absorber el ruido por medio de
perforaciones, controlando la reverbe-
racion. Incluso, algunas funcionan efi-
cazmente para neutralizar sustancias
nocivas y malos olores. Otros aspec-
tos a tener en cuenta es el mobiliario,
las moquetas y todos los tejidos. Son
elementos de disefio con los que se
puede equilibrar la absorcién acustica.
Es habitual utilizarlos en habitaciones,
pasillos y en todas las estancias publi-
cas del hotel, para conseguir buenos
resultados acusticos.

Un pequefio truco con el que se
consiguen grandes resultados es por
ejemplo: cuando nuestra instalacion
dispone de techos modulares, sim-
plemente sustituyendo las placas de
yeso tradicionales, por placas acusti-
cas, se puede apreciar un gran resul-
tado, ideales para pasillos, vestibu-
los, zonas de restauracion y salones,
entre otros espacios.

Estoy segura que ya habéis ex-
perimentado mucho con vuestras
unidades alojativas, pero una ten-
dencia que estamos detectando en

el mercado, es la reconversion, en
muchas épocas del afio que no son
necesarias en su totalidad, para
otros fines como coworking ( despa-
chos privados y utilizando las zonas
comunes del hotel) simplemente ju-
gando con el mobiliario. Es habitual
incluso utilizarlas para hacer peque-
fnas presentaciones de productos /
reuniones; son espacios intimos y
unicos, para ello es importante acon-
dicionar el espacio adecuadamente,
para que no se aprecie que realmen-
te esta desarrollando una actividad
no pensada previamente. Pudiendo
rentabilizarla econémicamente, me-
diante un montén de complementos
extras a esas actividades. Por ello,
es muy interesante poder acondicio-
nar alguna habitacion

La industria hotelera lleva afios
apostando fuertemente por el wellness,
pero actualmente recobra mas sentido
si cabe. El cliente de un hotel wellness,
busca soluciones para sus diferentes
problemas de salud, entre otros mu-
chos los mentales, provocados por es-
trés continuado, exceso de trabajo, por
multitareas, o falta de suefio.

Es por ello, que la industria esta
creando nuevos conceptos hoteleros
para el turismo de salud, pienso que
si no dispone de un hotel con este
enfoque, puede ser interesante re-
visar sus instalaciones para crear
espacios orientados al “lifestyle re-

sorts” . Es importante distinguir cla-
ramente un hotel de salud, de un ho-
tel “lifestyle resorts”, que no deja de
ser un hotel que promueve un estilo
de vida saludable, durante el periodo
que te alojas en él. jAsi cumpliremos
con las expectativas del huésped!

Para proporcionar al huésped una
experiencia lifestyle resorts, pode-
mos revisar aspectos como:

Los espacios de Restauracion,
poniendo atencion en la carta del res-
taurante, en busca de una propuesta
mas healthy. Para que el producto sea
completo, deberia estar acompafado
por una decoracién adecuada, dénde
premien aspectos como la sostenibi-
lidad, confort, operatividad y disefio.

La Recepcidn y zonas comuiines:
la decoracion debe der ser totalmente
acorde, no invasiva. Estudiando muy
bien las circulaciones y las diferentes
areas, para generar un contenido sa-
ludable y de esparcimiento.

Las Habitaciones: deberan ser
revisadas, como los cuartos de bafio,
desde los materiales a los tejidos, en-
tre otros elementos. Han de crearse
experiencias nuevas, tanto de des-
canso, como de aseo personal, a tra-
vés del efecto lluvia, cascada, cromo-
terapia y aromaterapia, por ejemplo.
Simplemente con pequefios gestos,
como el sustituir la griferia de nues-
tras duchas o barieras, el resultado
ya es significativo.



Empresas

Murprotec, el gran aliado para la proteccién
de la calidad del aire en interiores y contra
las humedades

La compafia ha creado Murprotec Pro+, una nueva divisién para empresas que cuenta con

tecnologias e infraestructuras exclusivas para los profesionales de Hosteleria,

garantias probadas para ofrecer seguridad a los clientes.

asi como

La preocupacion por la calidad del
aire en interiores siempre ha estado
presente en el sector de la hosteleria
y restauracion, pero ha cobrado una
importancia vital a raiz de la pande-
mia por el coronavirus. El sector es
uno de los mas perjudicados ante el
miedo de los clientes a permanecer
en espacios cerrados que no garan-
ticen la salubridad. Por ello, y para
que los hosteleros puedan contar
con un aval verificado que ofrecer a
sus clientes, Murprotec ha continua-
do desarrollando y testando su tec-
nologia para garantizar la calidad del
aire en interiores.

Lamentablemente este sector sue-
le contar con espacios que no ofre-
cen ventilacion natural como son lo-
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cales comerciales, bodegas, sétanos
o0 salones y auditorios en hoteles.
Por ello el dispositivo tecnoldgico
con el que cuenta Murprotec -Cen-
tral de Tratamiento del aire- se con-
vierte en una herramienta clave en la
lucha por una 6ptima calidad del aire
en interiores. La compaiia ha reali-
zado diversos estudios de campo,
tanto internos como con organismos
oficiales como el CSIC, para testar
su tecnologia en espacios y los re-
sultados han sido netamente positi-
vos: los datos han confirmado que el
dispositivo de Murprotec regula, mi-
nimiza y gestiona la calidad del CO2,
humedad y temperatura sin necesi-
dad de abrir las ventanas y también
reduce los niveles del cancerigeno

gas radon. Por no hablar de su aho-
rro enérgico en las instalaciones.

Tras estos analisis y mediante un
estudio exhaustivo del espacio a tra-
tar en cada caso, Murprotec ofrece
un certificado de salubridad que re-
sulta una garantia innegable para las
empresas y, por ende, para los clien-
tes que accedan al lugar.

Aunque es innegable que la pre-
ocupacion por la calidad del aire en
interiores es prioritaria en estos tiem-
pos de pandemia, no debemos ol-
vidar la importancia que debe tener
para el sector tratar cualquier tipo
de humedad estructural, ya no sélo
por el importante riesgo estructural
y para la salud que conllevan, sino
por la mala imagen de cara al pu-
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blico que proyecta un espacio que
tenga manchas de humedad, hon-
gos y desconchones en las paredes
y desprenda el caracteristico olor a
humedad.

Murprotec PRO+, la nueva
division de Murprotec para
empresas

Esta area de calidad del aire se
encuentra dentro de la division Mur-
protec PRO+, que nace con el obje-
tivo de dar un soporte especializado
a las empresas y fruto de la necesi-
dad de responder a las demandas
de los empresarios y profesionales,
que evidentemente no son las mis-
mas que las de un particular.

Esta nueva division tiene como
objetivo ofrecer un servicio premium
a profesionales, instituciones publi-
cas y privadas y a grandes cuentas
y empresas, para que estos secto-
res puedan solucionar la problema-
tica de humedades y calidad del aire
desde un prisma profesional y reci-
biendo una atencion adecuada a su
envergadura.

Desde esta area la compafiia
ofrece un tratamiento especial y di-
ferencial desde el primer momento y
durante todo el proceso a los asocia-
dos a ella, asi como un seguimiento
pormenorizado y control tras la eje-
cucion del tratamiento. Esta nueva
divisiéon la compone un gran equipo
experto especialmente formado para

dar soporte a este tipo de clientes
mas corporativos e institucionales y
que estara a plena disposicion para
los asociados a PRO+.

Murprotec PRO+ ofrece a las en-
tidades asociadas numerosas ven-
tajas exclusivas y procesos ad hoc
en la deteccion, diagnosis y apli-
cacion de tratamientos definitivos
para asi eliminar de forma definitiva
las patologias derivadas de las hu-
medades estructurales o una mala
calidad del aire interior. El sistema
PRO+ destaca por el asesoramien-
to integral de principio a fin, que
incluye servicios como desplaza-
mientos prioritarios para diagnés-

ticos in situ, comprobaciones con
unidades de control, mediciones
avanzadas y recogida de muestras
para el analisis en laboratorios pro-
pios, asi como la obtencién de un
certificado de salubridad tras cote-
jar los informes obtenidos.

Murprotec, una compaiiia
soélida e innovadora

Murprotec es una multinacional
europea de origen franco-belga, li-
der en Espana y Europa en trata-
mientos definitivos contra las hu-
medades estructurales y la calidad
del aire en interiores. La compaiiia
nace en Bélgica en 1954 y esta
presente en Espafa desde el afio
2000 y realiza tratamientos exclusi-
vos y patentados por la calidad del
aire y contra las humedades.

Murprotec ofrece un servicio que
integra en su estructura laborato-
rios de investigacidon, centros de
formacion permanente para todo el
personal técnico, asi como el uso
de materias primas de alta tecno-
logia reservadas para el uso exclu-
sivo de la empresa. La compainia,
que fabrica en Europa, ofrece una
garantia por escrito de hasta 30
afos y realiza mas de 13.000 obras
al afio.
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La Marca, pacto de confianza entre suenos,
calidad esperada y realidad encontrada

Una marca que esté posicionada es como nos ven + porqué nos valoran los clientes.

Domenec Biosca, Presidente de Educatur

Gracias a sus opiniones, con la
ayuda de las nuevas tecnologias, los
medios de comunicacion y los actores
del sector hablan bien de ella y la re-
comiendan, se convierte en mediatica
porque es visible en los segmentos de
clientes y canales seleccionados, es
decir en los mercados escogidos.

Como la marca es un matrimonio,
compuesto por el producto y las pro-
mesas de valores que ofrecemos a los
distintos segmentos de clientes.

Una vez definidos algunos compo-
nentes de la marca tanto si es la suya
personal como la de su Empresa y/o la
del destino para ayudarle a saber qué
valoran los usuarios de una marca,
le invito a que se auto-chequee con
humor y toneladas de auto—critica, re-

VIl Encuentro Nacional de
Directores y Directivos de
Hosteleria y Turismo

La Asociacion Espanola de Direc-
tores de Hotel ha organizado el 21 y
22 de octubre en el Hotel Novotel de
Madrid Center el Il Encuentro Nacional
de Talento Juvenil en Hosteleria y Tu-
rismo y el VII Encuentro Nacional de
Directores y Directivos de Hosteleria y
Turismo.

Al Il Encuentro Juvenil han asistido
250 estudiantes y miembros de AEDH
Juvenil, en el que Alberto Losada ha
impartido una conferencia sobre la im-
portancia del Personal Branding y Do-
menec Biosca otra sobre la motivacion
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flexionando con cada uno de los “vein-
ticuatro espejos” donde “una marca
se mira’ preguntandose si considera
que los usuarios y la opinidn publica
valoran a su marca por:

Los clientes opinan:

Ser arrogante...parece que te per-
donen la vida.

Ser inaccesible...es muy facil de
contactar.

Ser auténtica...son de fiar.

Actuar con estilo y buen gusto ...te
aconsejan bien.

Ser la mejor marca... todo el mun-
do habla bien.

Estar prestigiada... es la de mayo-
res garantias.

Ser servicial con los clientes... es-
tan siempre a tu lado.

Ser afable con los clientes... son
tan amables.

Ser diferente...
competencia.

Ser Unica... no hay otra igual.

Ser amigable... estan a tu lado

es distinta a la

e implicacién en la Asociacién Juvenil.

También se han organizado mesas
redondas, moderadas por miembros
de la juvenil, concretamente por Ru-
bén Marin sobre la Nueva Formacioén
y Aina Mena sobre Sostenibilidad y el
nuevo puesto de Técnico en Sosteni-
bilidad Turistica.

El segundo dia ha acogido el VIl
Encuentro Turistico con la asistencia
de 175 asistentes para presenciar di-
versas mesas sobre Destinos Turis-
ticos Inteligentes, Nueva Economia
Turistica, Clientes con nuevas necesi-
dades y Comercializacién Inteligente.

El broche de oro de los VII Encuen-
tros ha finalizado con la Cena de las

cuando los necesitas.

Ser divertida, distraida... son tan
agradables.

Ser aburrida...parece que no ten-
gan animo.

Ser de alta calidad...sus produc-
tos-servicios son muy buenos.

Ser innovadora... Estan siempre al
dia.

Ser original... son los mas novedo-
sos Yy atrevidos.

Ser progresista...siempre piensan
en los demas.

Ser fiable...nunca falla.

Ser sincera... no te enganan.

Ser clara... te dicen lo que piensan.

Ser tradicional... son de toda la
vida.

Ser de confianza... te puedes fiar.

Ser agiles en la reconquista rapi-
da... si se equivocan te solucionan el
si se equivocan te solucionan el pro-
blema rapidamente.

Tener identidad...son del territorio.

La Marca es lo que opinan de no-
sotros por detras.

Estrellas, donde se han entregado los
Premios Estrella y el Premio al Hotel
Innovador del Afio. Los galardonados
han sido Alicia Reina Escandell, Con
Estrella de Oro,;Ana Calvin, con la Es-
trella de Plata, y los Hoteles Mecaniza-
dos, con la Estrella de Bronce.
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¢ Cuales son mis capacidades profesionales
y como puedo desarrollar mis talentos?

Como yo, estoy seguro que alguna vez te has hecho alguna de estas preguntas.

David Rodriguez Calderon — Coaching Profesional

Cuando un cliente, persona y/o
equipo, me pregunta qué harias tu en
esta situacidon mi respuesta es siempre
la misma: “lo mismo que has hecho tu
en esa circunstancia”. A partir de aqui,
le propongo abrir un espacio de pen-
samiento y reflexion donde encontrar
las respuestas que esta buscando
porque €l tiene todas las capacidades
necesarias para afrontar la situacion
de la mejor manera posible y, lo mas
importante, conoce el contexto donde
se esta produciendo.

El cliente que acepta el trato tam-
bién asume llevar el timéon. Sélo le
pido que me deje un sitio a su lado, en
su barco y, a partir de ahi, nos lanza-
mos a remar juntos hacia su destino.

Para este viaje mi equipaje es un
sombrero de coach ejecutivo y una
mochila cargada de experiencias pro-
fesionales y llena de herramientas que
iremos utilizando a lo largo de los ma-
res que vayamos navegando.

En esta travesia, establezco un
compromiso para que el cliente pueda
tomar las mejores decisiones. Y me di-
ras, ;,como?

La respuesta es sencilla, le ayudo
a encontrar las respuestas que busca

Numerosas actividades

Canarias

La Vocalia de Islas Canarias ha ce-
lebrado el 20 de noviembre en Fuer-
teventura y el 2 de diciembre en Gran

A
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y las diferentes alternativas de actua-
cién creando su plan de accién. Para
ello, cuento con aliados provocadores
y retadores. Entre mis ayudantes se
encuentran mi amiga la pregunta, la
observacion, las dinamicas en el es-
pacio, la visualizacion, la provocacion,
la reflexion y el silencio.

Durante 90 minutos de trabajo in-
tenso por sesién, como se dice “a cal-
zén quitao”, creamos un espacio de
confianza, honestidad y confidenciali-
dad donde surgen conversaciones que
devuelven a la persona respuestas y
tomas de conciencia que hacen avan-
zar el barco en la direccion correcta.
En este trabajo navegamos por mares
embravecidos, fosas abisales a las
que descendemos para salir de ellas
fortalecidos y con nuevas ideas y solu-

Canaria dos interesantes reuniones
con sus asociadas para comentar sus
actividades, preocupaciones y expe-
riencias del secto tras el Covid.

Madrid

La Vocalia de Madrid ha organizado
el 25 de noviembre en el Hotel Claridge
de Madrid un taller sobre la cultura de
FeedBack impartido por el coach David
Rodriguez Calderén. Algunos de los
temas tratados han sido dar a conocer
cémo una retroalimentacion positiva a

ciones. Superamos olas de gran altura
que parecen infranqueables pero que
somos capaces de cruzar. Afrontamos
tormentas con fuertes vientos, a veces
huracanados, que ponemos a nuestro
favor para que su fuerza nos empuje
hacia el puerto que buscamos.

La labor del coach ejecutivo es re-
mar con el cliente para definir su ob-
jetivo, su meta a conseguir y definir la
mejor ruta que le lleve a su destino. En
este proceso, ayudamos a superar li-
mitaciones, bloqueos, pensamientos
negativos, miedos y también destapa-
mos potenciales y potenciamos forta-
lezas que estan en la persona.

Como me dijo una gobernanta cor-
porativa de la cadena Riu Hoteles tras
el proceso en la que le acompafié: “...
no sabia a qué venia y el proceso ha
sido un cambio tanto en lo profesional
como en lo personal. He aprendido a
atender los problemas de forma mas
favorable para mi y mi equipo. He
puesto orden en mi trabajo y mayor
bienestar en mi vida personal..”

En definitiva, un coach ejecutivo
ayuda a que la persona encuentre sus
propias respuestas y los caminos mas
adecuados en su rol profesional.

un empleado es una parte esencial de
la cultura de cualquier organizacion, al
facilitar la mentalidad de crecimiento,
identificando esfuerzos y acciones exi-
tosas de habilidades innatas.




Comunidad Valenciana

Un nutrido grupo de asociadas de
Comunidad Valenciana han visitado
el 28 de noviembre el Hotel Voramar,
acompanadas de la gobernanta del
establecimiento y perfecta anfitriona,

Adriana Manto. Las profesionales han
visitado todas las instalaciones, inclui-
das las del departamento de house-
keeping, donde han conocido sus téc-
nicas de trabajo y organizacion diaria.

Cenas de Navidad

Madrid

La Junta Directiva de ASEGO de la
Comunidad de Madrid ha celebrado el
1 de diciembre en el Hotel Hard Rock
Madrid su tradicional cena de Navi-
dad, a la que han asistido numerosos
asistentes en un acto lleno de confra-
ternizacion y amistad.

A esta reunién han asistido go-
bernantas, socios de honor, prepre-
sentantes de diversas asociaciones
profesionales, y representantes de
firmas comerciales colaboradoras con
la Asociacion. Durante el acto ASEGO
ha entregado el diploma de Gober-
nante de Honor de ASEGO, a Hilario
Pinilla, Secretario del sindicato secto-
rial de Hosteleria de UGT, en reconoci-
miento a su trayectoria profesional por
dignificar el perfil de los components
del Departamento de Pisos, en espe-
cial de la figura de la Gobernanta.

Tras la cena, se entregaron el pin
de ASEGO a las nuevas asociadas y
se realizd el tradicional sorteo con to-

dos los regalos donados por las firmas
comerciales.

Baleares

La Vocalia de ASEGO de Baleares
ha recordado en su Comida de Navi-
dad el 2 de diciembre en un entrafable
acto donde los recuerdos y emociones
de sus asociados al ser la primera re-
unién celebrada tras el confinamiento.
Habia mucho que contar, transmitir y
experimentar.

Se ha disfrutado de una gran co-
mida de Navidad donde se han entre-
gado detalles para las asociadas junto
al pin de Asego para las nuevas incor-
porciones.

Comunidad Valenciana

El Hotel Cap Negret de Alicante ha
sido el escnario el 3 de diciembre del
tradicional almuerzo de Navidad de
ASEGO de la Comunidad Valencia-
na. Grandes profesionales y mejores
personas mantienen esta tradicion de
reunirse para celebrar la Navidad. Al
final del almuerzo se ha celebrado el
tradicional sorteo y entrega de detalles
cedidos por firmas comerciales.

Galicia

Las asociadas gallegas de ASE-
GO se han reunido un afio mas con
motivo de la Navidad para compartir
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experiencias y seguir sumando expe-
riencias.Un bonito encuentro que fi-
nalizé con la entrega de unos detalles
cedidos por la Asociacion.

Sevilla

Las asociadas sevillanas y de An-
dalucia Occidental de Sevilla se han
reunido para celebrar la Navidad el
10 de diciembre. Una gran velada, a
la que han asistido también represen-
tantes de firmas comerciales, donde
se ha celebrado un bingo donde se
repartieron los regalos que hicieron
las casas comerciales. Las risas y el
buen humor han protagonizado el en-
cuentro.

Cataluina

ASEGO Catalufia, que cada vez
mas va adquiriendo mayor presencia
con el incremento de asociadas y or-
ganizacion de actividades, ha disfruta-
do el 14 de diciembre de un entrafa-
ble almuerzo en el Hotel Salles Pere
IV de Barcelona. En esta comida del
establecimiento, Eva Suria, ha ejerci-
do de perfecta anfitriona al mostrarles
las instalaciones del hotel. De este
encuentro han salido muchas ideas y
propuestas futuras para desarrollar.




Borja Martin elegido Presidente Nacional

La Asociacion Espanola de Conserjes de Hotel, Las Llaves de Oro Espafolas ha celebrado
su Asamblea General Anual en Marbella el 25 de noviembre, en la que se ha nombrado por
unanimidad nuevo Presidente a Borja Martin.

Las ponencias formativas esenciales en la asamblea.

El Gran Hotel Guadalpin Banus
ha acogido la LIX Asamblea de la
Asociaciéon Espafiola de Conserjes
de Hotel, con un amplio y ambicio-
so programa. Este afio han desta-
cado la celebraciéon de las eleccio-
nes y en la Seccién de Formaciéon o
“Educational Time” dos ponencias.
La primera ha estado impartida por
Burak Ipekgi, Secretario General de
la UICH Les Clefs d’Or International
en la que ha expuesto la situacion
actual de la Asociacion a nivel inter-
nacional y los futuros proyectos para
2022.

Por su lado, Francisco Garcia
Court-Payen, Hotel Manager del Ho-
tel Mandarin Oriental, Ritz Madrid,
ha expuesto su experiencia, obteni-
da por su dilatada trayectoria profe-
sional en la direccion de hoteles a
nivel mundial. Este ha explicado las
claves e importancia del turismo y
su valor a nivel nacional. Asi como
el valor que puede aportar las Con-
serjerias en la excelencia al servicio.

Al finalizar el “Educational Time”,
las Delegaciones de la Asociaciéon
han expuesto su situacién de cada
una de ellas, es decir de la Delega-
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cion de Andalucia, de Baleares, Ca-
talufia, Costa del Sol y de Madrid.

A continuacion, se procedio a la
eleccién del Presidente, Vicepre-
sidente Primero y Vicepresidente
Segundo, saliendo elegido como
presidente Borja Martin Guridi (Chef
Concierge Mandarin Oriental Ritz,
Madrid) y vicepresidentes primero
y segundo respectivamente Antonio
Morilla Camacho (Head Concierge
del Hotel Alfonso XIlIl en Sevilla) y
Mauro Torres Anchundia (Head Con-
cierge Grand Hotel Central en Bar-
celona).

Nueva junta directiva.

Durante la Asamblea General los
socios, colaboradores y patrocina-
dores han agradecido al Presidente
saliente Ramoén Lefort Carmena su
dedicacién y logros alcanzados por
la Asociacién durante su mandato.
Ademas de por su liderazgo espe-
cialmente en estos dos ultimos afos
de la pandemia. El ex presidente no
se desliga totalmente de la Junta Di-
rectiva, al seguir formando parte de
ella asesorando a la nueva Junta Na-
cional Directiva.

La Asociacion Espariola de Con-
serjes de Hotel, Las Llaves de Oro
Espafnolas agradece la presencia,
patrocinio y colaboracién de empre-
sas y organismos colaboradores con
una mencién especial a sus patroci-
nadores: El Corte Inglés, Sixt Rent
a Car, Casino Gran Madrid, Grand
Class, American Express, Bodegas
Bornos, Grupo Leche Pascual, Ban-
co Sabadell, Incoming to Spain. Ade-
mas de a sus colaboradores: Ayun-
tamiento de Marbella, Ayuntamiento
de Malaga, Gran Hotel Guadalpin
Banus, David Grimaldi Comunica-
cion Visual, Restaurante Casa Juan
los Mellizos, Autosol y Garcatri.




“Excelencia y calidad de servicio, nuestra
prioridad”

Borja Martin asume la presiden-
cia con la maxima humildad, ilusion
y energia que le transmite su equipo
y el objetivo de posicionar la figura
de Concierge como garantia de ex-
celencia y calidad de servicio.

¢ Puede comentarnos su
trayectoria profesional?

Estudie en un colegio bilingle
aleman en Madrid. Tras terminar los
estudios me fui a Inglaterra a trabajar
para aprender idiomas.

En 1998 tuve la suerte de con-
seguir unas practicas en el Hotel
Ritz, donde llevo mas de treinta
afos ejerciendo distintas funcio-
nes, actualmente soy Chef Concier-
ge Mandarin Oriental Ritz, Madrid.
Desde el principio fui aprendiendo
y desarrollando mi carrera profesio-
nal en diferentes funciones dentro
de recepcidn, ventas, y conserjeria
hasta llegar a ser Segundo Jefe de
Conserjeria. También he ejercido
de Assitent from of Manager y he
desarrollado e impartido formacion
de nuestra cadena por diferentes
hoteles de prestigio en Europa, por
ejemplo el Grand Hotel de San Pe-
tesburgo.

En 2015 me nombraron Jefe de
Conserjeria hasta la actualidad.

¢ Desde cuando esta
ligado con Las Llaves de Oro
Espanolas?

Conoci a Las Llaves de Oro Es-
pafolas hace unos diez afos, de-
sarrollando mi labor de Conserije,
decidi hacerme socio y en 2016 me
nombraron Delegado de Madrid y
posteriormente Vicepresidente na-
cional.

Incluso este afio mi involucracion
va a ser mayor al nombrarme tam-
bién asesor internacional del Comité
de Seleccion al Mejor Conserje Inter-
nacional de Les Clefs d"Or.

¢Coémo afronta el reto de
presidir la Asociacion?

Trabajaré los préximos cuatro
afios con humildad pero con ilusion
y la energia que me aporta mi equi-
po. El objetivo principal es posicionar
nuestra profesién como garantia de
excelencia y calidad de servicio.

¢ Qué objetivos tiene para la
Asociacion?

Seguir desarrollando los proyectos
actuales de la Asociacién nacional y
de la Delegacion de Madrid, de la que
sigo siendo Delegado en funciones.

Desarrollar la actividad en Cata-
luAa, al sufrir Barcelona un momento
dificil y necesitar recuperar su pujan-
za turistica y en la que estamos todos
los componentes de la hoteleria y el
turismo involucrados para su recupe-
racién. También deseo revitalizar las
delegaciones de Andalucia, Costa del
Sol y Baleares. Esta ultima esta vi-
viendo un gran momento, gracias a la
labor del equipo de su delegado Pep
Tony Ferreiro, del hotel Castle Son
Vida de Luxury Collection.

Otro de nuestros proyectos es que
la asociacién nacional se potencie en
lugares con un potencial turistico im-
presionante como el Pais Vasco, Va-
lencia, Canarias y Galicia.

Seguir posicionando la profesién
de Conserje y de Les Clefs d"Or como
garantia de excelencia y calidad de
servicio a nivel local, nacional e inter-
nacional. Para ello la Junta Directiva
nacional estamos estableciendo un
calendario de eventos.

¢Quiénes componen la
Junta Directiva nacional?

La Junta Directiva la compone-
mos:

Presidente: Borja Martin, Manda-
rin Oriental Ritz, Madrid

Vicepresidente Primero: antonio
Morilla, Hotel Alfonso XlII Sevilla.

Vicepresidente Segundo: Mauro
Torres, Gran Hotel central Barcelona.

Tesorera Nacional: Zoubida San-
tissi, Mandarin Oriental Ritz, Madrid.

Secretario General: Antonio Del
OImo, Rosewood Villa Magna.

Delegados: Antonio Morilla (An-
dalucia), Pep Toni Ferrer (Baleares);
Mauro Torres (Catalufia); Antonio
Ramos, del Marbella Club (Costa del
Sol); y Borja Martin (Madrid).

Vocales: Juan Manuel Lépez (In-
tercontinental Madrid); Alimudena Du-
rango (Four Seasson Madrid); Margot
Campa (Almanac Barcelona); Edurne
Mayoz (Maria Cristina San Sebastian
Luxury Collection); Christian Fons
(Intercontinental Barcelona); Justyna
Kaminska (Mandarin Oriental Ritz,
Madrid).

Ex Presidentes: Manuel Pizarro
(Rosewood Villa Magna); Ramén Le-
fort (Barcelo Emperatriz).

Comité de Sabios: Angel Masa,
Pepe Sanchez, Enrique Pedraza,
Amador Maganers y Rogelio Ruiz.

La gran novedad que incorpora-
mos es el Comité de Sabios, idea
que incorporamos de L Clefs d'Or
al tener a nivel internacional el de-
nominado “Comitte es Sages” for-
mado por ex presidentes interna-
cionales.

47



Guia comercial

Consejo Regulador Denominacion

Starvinos, Popy Wine de Origen Ribera del Duero Samsung Electronics
C/ Guzméan el Bueno 68 - C/ Hospital, 6 Parque empresarial Omega,
Tel.: 91 544 22 53 Tel.: 947 54 12 21 Edifi cio C
Fax: 91 544 74 01 Fax: 947 54 11 16 Tel.: 91 714 39 51
starvinos@starvinos.com 09300 Roa, Burgos www.samsung.es

POPY 28108 Alcobendas, Madrid

www.popywine.com WINE

28015 Madrid ,
SAMSUNG
Avda. Principe de Asturias, 66 42 Planta

. . . Tel.: 93 367 17 00
Compaiiia Oleicola Siglo XXI Fax: 93 217 76 04

Pol. Industrial Dehesa de los Caballos Eurocolchon

12B |
Avda. de Alemania, 9 080 arcelona P. L. La Garena

Tel.: 927 417 958 C/ Alonso Barba, 16
Fax: 927 417 935 & i Tel.: 91 728 38 80
www.mistercheff.com i (* ¥ info@eurocolchon.es
10600 Plasencia, Caceres : :

28806 Alcala de Henares, Madrid

Py e 1000 ey e b

ENDMMmAI mLmR

s

C. Navalpotro, S. L. King’s Buffet e
Ctra. de Soria, s/n Poligono Industrial tecnolégico Andalucia

Tel.: 975 300 455 C/ Severo Ochoa, 43

Fax: 975 300 761 Tel.: (+34) 952 02 03 00 Congelados Basilio
montepinos@montepinos.com www.kings-buffets.com Telf.: 985 26 01 65
www.montepinos.com 29590 Campanillas, Malaga Puente Nora, Calle E, 4

42200 Almazan, Soria .
www.congelados-basilio.es

33420 Lugones, Asturias

KING'S BUFFETS
jabricanis de buffeis td.i.‘-l-l-‘l.\‘tlrl.l
Cafento BASILIO
Pol. Ind. La Curiscada ST
Confi letas Entrada Sur, Parcela 1
Camino de las Parcelas, Parcela 6 Tel.: 902 11 72 30 Makro
Tel.: 968 62 71 88 www.cafentoshop.es

Paseo Imperial, 40
Fax: 968 62 63 64 33877 Tineo, Asturias aseoimperia

Tel. +34 913 219 885
30565 Las Torres de Cotillas, Murcia © m
www.makro.es

. ... 28005 Madrid
Consejo Regulador Denominacién

de Origen Especifi ca Cordero de

Extremadura Pescados Basilio

Avda. Juan Carlos |, 47 Telf.: 985 26 01 65

Tel.: 924 310 306 www.pescados-basilio.es
Grupo Freixenet, S. A. Fax: 924 387 278 Puente Nora, Calle E, 4
C/ Joan Sala, 2 06800 Mérida, Badajoz 33420 Lugones, Asturias

Tel.: 93 891 70 00
Fax: 93 818 30 95
08770 Sant Sadurni D’Anoia,

PESCADODS

BASILI¢

Barcelona &
%‘ enel
/ Grupo Miquel (GM Cash) Electrolux Professional S.A.U.
Osborne Poligono Emporda Av. De Europa 16, 2 plt.
C/ Fernan Caballero, 7 Internacional. Tel.: 91 747 54 00
11500 El Puesto de Santa Maria, Cadiz C/ Germans Miquel, s/n marketing.es@electroluxprofessional.com
Tel.- 91 728 38 80 Telf. 900 300 097 https://www.electroluxprofessional.com/es/

Fax: 91 708 38 88 sac@miquel.es 28108 Alcobendas, Madrid

www.brandymagno.es www.gmcash.es —ra

C/ Salvatierra, 6 www.miquel.es Casi ElECtl’OlUX

28034 Madrid OSBOBNE 17469 - Vilamalla - Gerona PROFESSIONAL
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Empresas

Simén Martin Guijuelo, S. L.

Pol. Ind. Agroalimentario ‘pﬂ'lcq?
C/ Siella Herreros, parcela 17

Tel. - Fax: 923 580 129

37770 Guijuelo, Salamanca

Cuijue®

Instrumentos Testo, S.A.
Zona Industrial, C/B, n° 2
Tel.:937 539 520
Fax:937 539 520
info@testo.es tato
www.testo.es i

08348 Cabrils, Barcelona

Lavanderia Asfam

C/ Isaac Peral 9, 28814 Draganzo de Aribba
- Madrid

Telf: 91 887 59 10

www.asfam.es

Ecolab

Avda. del Baix Llobregat, 3-5
Telf.: (+34) 934 758 900
www.es.ecolab.eu

08970 San Joan Despi, Barcelona

ECOLAB

IPC Hospitality Solutions
Pol.Ind. Vallmorena

C/ Salvador Alberti Rivera, 7

Telf.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net
www.ipcleaning.net

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

@

Hasgitaliny Solesipas

IPC

Miele S. A. U.

Miele S.A.U.

Avenida de Bruselas, 31
Tel.: 91 623 20 00
info.professional@miele.es
www.miele-professional.es
28108 Alcobendas - Madrid

Miele

PROFESSIONAL
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Europastry, S.A.

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

Fax: 934 99 04 47

frida@frida.net

www.frida.net

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

el
Frir?

Workhotel ETT

Personal especializado en Hosteleria
C/ Puerto Rico, 3 =

Tel.: 91 458 61 45
Workhotel

www.workhotel.es /,‘-—-——l-

28016 Madrid

Calvo Distribucién Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91782 33 12

calvo.hosteleria@calvo.es o i)
28020 Madrid

SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22

Tel.: 91 657 84 00
www.tork.es

28108 Alcobendas, Madrid

SCA

Coreof Life

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIALCPOU

Kraft Food Espaia

C/ Eucalipto, 25

Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91510 04 66 @
28016 Madrid

Econocom

C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4

Tel.: 91 411 91 20 / 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com
WWW.econocom.com

28016 Madrid ECOMNMOCOIMM

PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL

Avda. de Bruselas 24 Pet;

- 28108 Alcobendas - Professional
Madrid

TI: 900 801 504

Gancedo

(C/ Velazquez 21

Telf.: 91 576 710

web: www.gancedo.com
28001 Madrid

GANCEDO

1945

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.com y
www.resuinsa.com

46120 Alboraya, Valencia. 3..E5~',':' !.HE,’,E

Casio

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

08019 Barcelona

CASIO

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

Tel.: 91 669 96 25
www.velillaconfeccion.com

28823 Coslada, Madrid

avelila disvel

Zumos Pago

Pol. Ind. Agroalimentario

C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel.: 91 655 93 70

28830 San Fernando de Henares,
Madrid

Pago



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

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

Muestra filosofia es que la estrecha colaboracién con nuestros
clientes es esencial para el adecuado cumplimiento de sus
necesidacdes.

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

productos Onicos, innovadores disenos y medidas especiales.

Seomos una compania del descanso lider en innovacion y con &l
mayor nimera de patentes del sector, capacitada para aportar
soluciones Unicas para proyectos ¥ necesidades.

La produccion esta sometida a los mas estrictos controles de
calidad bajo estrictas normativas internacionales [Qnet,
ofreciendo una amplia gama de servicios de valor afiadido, tales
come almacenamiento, transporte o montaje del producto en
cualquier parte del mundo.

For todo ello Grupo Pikolin es lider del mercade europeo de
descanso y contract,
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El Neo banco para tu rihg'o.
100% digital, claro y seguro.

Descubre la nueva forma de gestionar las finanzas de tu negocio de restauracion.
Una solucion tecnologica 360° en pagos, cobros y herramientas de contabilidad
con la que ganar tiempo para hacer crecer tu negocio.

Divilo Fintech 5.L. con CIF n® BBB581129 es una entidad de pago regulada por Banco de Espafia con n® de registro 6205
gue ofrece sus productos y servicios exclusivamente a Empresas y Autdnomos. Consultar condiciones
en la pagina web www.divilo.io




