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Actualidad

Intensa y variada agenda de presentaciones

HOSTELERIA & RESTAUCION, HR, ha organizado en este ultimo trimestre diversas
presentaciones dirigidas a profesionales y empresarios del sector en distintos puntos de la
geografia nacional. Hemos creado dos nuevas acciones promocionales el | Foro de Ventilacidon
para Hosteleria y el Salon del Mexillon de Galicia, en Madrid.

Cuatro han sido las jornadas
promocionales e informativas que
hemos organizado conjuntamen-
te con la Asociacion de Fabrican-
tes de Equipos de Climatizacion,
AFEC, Electrolux Professional,
Procter & Gamble, P&G, y el Con-
sejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Protegida del Mexi-
llon de Galicia.

La hosteleria y la restau-
racion, protagonistas del 1er
Foro de Ventilacion

El primer evento organizado
por nuestra revista HOSTELERIA
& RESTAURACION, HR, ha sido
el 1er Foro de Ventilacién, orga-
nizado el 29 de septiembre en el
Hotel Novotel Madrid Center con-
juntamente con la Asociacién de
Fabricantes de Equipos de Clima-
tizacion, AFEC, y el Cluster 1AQ,
bajo el lema “beneficios y retos de
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la ventilacion en hosteleria y res-
tauracion”.

El foro, conducido y moderado
por Antoni Ruiz, se inicié con la
bienvenida por parte de Marta San
Roman, Directora de AFEC, y Pau
Pallas, presidente del Cluster IAQ,
quienes explicaron la celebracién
de este encuentro.

La presencia institucional ha
estado representada por Maria de
la O Alvarez Rodriguez, del Area
de Sanidad Ambiental de la Con-
sejeria de Sanidad de la Comu-
nidad de Madrid, y uno de los ex-
pertos que redactaron una guia de
buenas practicas de ventilaciéon en
hosteleria, quien insistio en la im-
portancia de contar con una venti-
lacion adecuada y el papel que la
restauracion y la hosteleria tienen
en la prevencion de riesgos sani-
tarios.

Las intervenciones de la mesa

debate en torno a la “Ventilacion
en H&R como fuente de Pro-
ductividad y Salud”, se iniciaron
con Sergio Baragafo, CEO de
Room2030, quien analiz6 sobre
los hoteles modulares como clara
tendencia constructiva, que pue-
den incorporar ventilacion meca-
nica con recuperacion de calor y
sobre la flexibilidad que ofrecen y
el enfoque a aumentar la eficiencia
y calidad en todo el ciclo de vida
de los edificios.

L. Javier Alvarez Furriel, Res-
ponsable Sistemas de Ventilacion
de Daikin, comentdé cémo la expe-
riencia del cliente puede mejorar a
través de la monitorizacién de la
calidad del aire interior, con tec-
nologia avanzada que permite vi-
sualizar la calidad ambiental de los
espacios interiores. Miguel Angel
Sanchez, Product Sales Manager
Ventilation de Tecna, se centrd en
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la reduccién del consumo energé-
tico y la generacion de residuos
mediante filtracién electrostatica,
una tecnologia con una eficacia de
filtracion alta y duradera, que con-
sigue inactivacion viral y desinfec-
cién bacteriana considerable.

Jesus Menéndez Loépez, socio
de Estelae Hotels&Resorts y CEO
de Hotel Mystery Guest, compartio
la experiencia real del cliente en
hosteleria y restauracién, hacien-
do un recorrido por los protocolos
que los hoteles, restaurantes y
catering deben seguir en cuanto a
ventilacion se refiere, resaltando
que la mejora de la calidad del aire
interior incide positivamente en la
sostenibilidad, la calidad de vida,
la reduccion de costes y la expe-
riencia del cliente.

Carlos Martinez Real, Especia-
lista Técnico de la Division IAQ de
Sodeca, comenté la oportunidad
de negocio para hosteleria que en
esta época postpandemia pueden
brindar el control de CO2 y Ila re-
cuperacion de calor, haciendo un
analisis sobre el peso significativo
que tienen el turismo, la hosteleria

y la restauracion en el PIB, y so-
bre como las etecnologias de me-
dicién, monitorizacién y control de
calidad de aire interior pueden su-
poner un elemento diferenciador.

Para finalizar, Roberto Rodri-
guez, Business Development Ma-
nager de Trox, expuso las ventajas
de confort acustico y la eficiencia
energética de los sistemas ai-
re-agua para mejorar la calidad del
aire interior.

El amplio debate posterior en-
tre los ponentes y el publico, mas
de 120 asistentes entre profesio-
nales y empresarios de Hosteleria
y de climatizacion, fue fructifero al
ofrecer interesantes aportaciones,
como que las mejores practicas en
ventilacion, eficiencia energética
y calidad del aire interior en hos-
teleria y restauracion conducen a
una mejora de la salud, de la pro-
ductividad y de la experiencia del
cliente.

Para finalizar, los visitantes pu-
dieron visitar el espacio expo y el
cocktail ofrecido por los patroci-
nadores Daikin, Sodeca, Tecna y
Trox.

Electrolux Professional
con la sostenibilidad

La siguiente jornada organizada
por Hosteleria & Restauracién,
HR, fue el 18 de octubre conjunta-
mente con Electrolux Professional
impartida en el show center de la
multinacional en Madrid. Esta ha
girado en torno al mayor aprove-
chamiento de la Cocina y la sos-
tenibilidad. A ella han asistido mas
de una veintena de jefes de hoste-
leria y directores de restauracion.

El equipo de Electrolux Profes-
sional capitaneado por su Direc-
tor General John L. Trachsel, el
chef demostrador Arturo Garre, el
Director Comercial de la multina-
cional, Oscar Gil, y Patricia Mon-
tero Echegoyen, de Marketing
explicaron las formas de aumen-
tar la productividad y mejorar la
organizacion de una cocina. Asi
como mejorar la calidad de la co-
mida ofrecida con sus técnicas de
coccion, mantenimiento y empla-
tado. Ademas de mejorar el uso
de las nuevas tecnologias en la
cocina cumpliendo las normativas
de seguridad alimentaria y reducir
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costes de produccion con una me-
jor organizacion y disminucién de
mermas.

También han presentado su
horno mixto de alta produccion
Skyline Premium S, la cocina al
Vapor, con el uso del ciclo mixto,
los fritos con poca grasa, la rege-
neracion, la implementacién de la
Cadena fria, el uso de abatidores
de temperatura y las formas de in-
crementar la produccion con sar-
tén basculante a presién. De forma
paralela a las explicaciones, los
asistentes han disfrutado con la
degustacién de las elaboraciones
que el chef Arturo Garre elaboraba
para explicar la capacidad de aba-
tidores y hornos

Exitosa presentacion de
P&G en el norte de Tenerife

HOSTELERIA & RESTAURA-
CION, HR, conjuntamente con
Procter & Gamble han organizado
el 26 de octubre en el hotel Puerto
Cruz Palace, de Puerto de la Cruz,
una sesién formativa de Procter &
Gamble Professional que ha conta-

do con la participacién de su distri-
buidor autorizado en el archipiélago
canario Cris Abora, SA.

Al evento acudieron integrantes
de las asociaciones de gobernan-
tas ASGOTE y ASEGO que pudie-
ron disfrutar de una charla-colo-
quio interesante sobre diferentes
aspectos de la limpieza profesional
y como Procter&Gamble Professio-
nal puede ayudar a las rutinas de
limpieza y desinfeccion de forma
eficiente y a bajo coste.

Entre los aspectos mas rele-
vantes que se trataron estuvo pre-
sente la limpieza y desinfeccion
de habitaciones de hotel, objetivo
importante entre las gobernantas.
Segun el responsable de P&G, Ru-
bén Guardia, “limpiar y desinfectar
correctamente una habitacién no
es tarea facil y contar con los pro-
ductos adecuados que proporcio-
nen un excelente rendimiento y una
correcta desinfeccion es primordial
para el personal de limpieza”. “La
impresién que una habitacién limpia
causa en el huésped es fundamen-
tal para que éste aporte una buena

valoracién en las redes sociales asi
como para una posterior decisién
en su vuelta al establecimiento”.

Igualmente se hablé sobre el la-
vado de ropa. P&G a través de su
Coordinador del TSO Spain Borja
Sanchez, quien explico el sistema
de lavado Ariel Limpio en 1 Lavado,
mediante el que se lava a baja tem-
peratura consiguiendo un lavado de
ropa excelente.

Reducir la temperatura de lava-
do es un objetivo prioritario para los
establecimientos hoy dia debido a
los altos costes energéticos que
deben soportar, entre los que se
encuentran alcanzar temperatura
en las lavadoras durante los dife-
rentes programas de lavado. Ade-
mas, de acuerdo a Borja Sanchez,
el sistema Ariel Limpio en 1 lavado
presenta un ph neutro, por lo que
dafa menos la ropa frente a otro
tipo de sistemas alcalinos que da-
fian la fibra de los tejidos y acortan
la vida util de la lenceria.

Otro de los aspectos importan-
tes que surgié durante el coloquio
fue el apartado de sostenibilidad,
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donde P&G Professional presentd
las ventajas de trabajar con produc-
tos que llevan por bandera la pala-
bra sostenibilidad desde la fabrica-
cion hasta la entrega en el usuario.
Alexis Flores, Director Comercial
de Cris Abora SA, tomé la palabra
para atestiguar como distribuidor
su experiencia con los productos
de P&G.

Al finalizar el evento, los asis-
tentes pudieron disfrutar de un pe-
queno coctel donde de manera mas
distendida y cercana interactuaron
con los ponentes.

Il Saléon del Mexillon de
Galicia en Madrid
El Consejo Regulador del Mexi-
llon de Galicia ha organizado en
colaboracién con Hosteleria & Res-
tauraciéon, HR, el 30 de noviembre
en el Hotel Novotel Madrid Center
el Il Salén del Mexillon Gallego con
gran éxito de firmas expositoras y
de profesionales, alcanzando una
cifra de aproximadamente 180 visi-
tantes
La presentacion del acto la ha
desarrollado nuestro director Fer-
nando Hidalgo, quien ha agradeci-
do la presencia de los presidentes
de las asociaciones empresariales
del sector de hosteleria, tanto a ni-

vel nacional como autondmico de la
Comunidad de Madrid.

Tras la presentacién del acto,
tomo la palabra el Presidente del
Consejo Regulador del Mexillon de
Galicia, Mané Calvo, quién comen-
t6 que a partir del | salén celebrado
en Santiago en el 2021, este afo
habian querido trasladar la celebra-
cion de este segundo salén a Ma-
drid, por entender la trascendencia
que tiene esta ciudad como capi-
talidad y soporte promocional, en
este caso del mejillon.

A continuacién tomé la pala-
bra José Luis Yzuel, presidente de
Hosteleria de Espafia, quien agra-
decié la presencia de un producto
tan nuestro como el mejillén. Un
producto de cercania que permite
degustar calidad y con gran acep-
tacion por parte del publico, no sélo
a nivel Madrid sino nacional. Como
anécdota comentd, "que él cend la
noche anterior una lata de mejillo-
nes y que es un producto funda-
mental en su casa”.

José Luis Yzuel, dio la palabra
a Antonio Galan, presidente de la
Asociaciéon Madrilefia de Empre-
sas de Restauracion y Cafeterias,
AMER. Este instruy6 a los numero-
sos asistentes de las curiosidades

del mejillén. Por ejemplo, comentd

que las barbas con las que los meji-
llones se sujetaban a la roca, sirvio
en la antigiedad para envolver mo-
mias. También alabd la exquisitez
de este producto tipicamente galle-
go: “hablar de Galicia es hablar del
mejillén”, y de las multiples varie-
dades que permite en cocina, para
deleite del comensal.

Finalmente tom¢ la palabra José
Antonio Aparicio, Presidente de
Hosteleria Madrid, quien alabd la
iniciativa de ser Madrid el anfitrion
de este Il salén del Mexillon y la im-
portancia del producto tanto por la
exquisitez como por la aceptacién
del publico de hosteleria para su
degustacion. Informé que todos los
establecimientos miembros de la
asociacion, ya tenian un comunica-
do aconsejando adherirse a la pro-
mocion de este producto gallego,
para que fuese degustado en cada
uno de los establecimientos miem-
bros de Hosteleria Madrid.

Una vez presentado el salén, los
asistentes, pudieron visitar las me-
sas expositoras de las firmas asis-
tentes, entre ellas Amegrove So-
ciedad Cooperativa Gallega, Calvo
Conservas, Conservas Dardo, Con-
servera Gallega, Escuris, Jelopa,
Pescadona y Real Conservera Es-
pafiola. En poco méas de cuatro ho-
ras pasaron por el hotel entre 180-
200 profesionales de Hosteleria,
quienes pudieron degustar también,
por cortesia del Consejo Regulador
y las firmas expositoras una amplia
gama mejillones presentados en
diferentes variedades de elabora-
cion: cocidos, en croquetas, crema
o en tigres, que en Madrid tienen
una excelente aceptacion.

Por otro lado, HOSTELERIA &
RESTAURACION, HR, ha parti-
cipado durante este trimestre en
otros congresos y acciones pro-
mocionales del sector, como en el
Congreso de la Asociacion Espafio-
la de Hosteleria Hosptitalaria, cele-
brada en Santiago de Compostela.
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Reportajes

Santo Mauro elegancia, lujo y
profesionalidad

El emblematico Hotel Santo Mauro ha inaugurado una nueva etapa convirtiéndose en el primer
Hotel Luxury Collection de Marriot en Madrid. Donde ofrecen una visién optimista hacia la
innovacion y el futuro, pero sin perder la personalidad unica del conjunto palaciego del duque
de Santo Mauro.

Con el objetivo de que su entor-
no exclusivo mantenga la lujosa
tradicion del centenario estable-
cimiento madrilefio, esta remo-
delacion no sélo ha preparado un
escenario para que sus clientes
perciban la relacién con Madrid.
Si no para atender sus gustos y
necesidades con la escrupulosa
atencion que su estancia resulte
inolvidable.

Para ello, el hotel Santo Mau-
ro, en un ejercicio de reflexion y
autoconocimiento, ha mirado a
su interior, a sus origenes, para
mostrar aquellos detalles capaces
de potenciar esas virtudes deci-
monodnicas que le distinguen de
otras propuestas hoteleras. Han
convertido en una experiencia el
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alojarse en sus suites, comer en
su biblioteca o disfrutar de un
aperitivo en su jardin.

Los viajeros modernos esperan
sustancia e historia, matizadas
con un espiritu lleno de frescura
que elige espontaneamente qué
tradiciones se deben mantener y
cuales deben pasar al olvido.

Un hotel con personalidad

A finales de siglo XIX, Madrid
experimenté un importante Plan
de Ensanche realizado por Car-
los Maria de Castro, triplicando
su espacio urbano con los nuevos
barrios de Arguelles, Retiro, Sa-
lamanca y Chamberi, en los que
comenzaron a proliferar gran can-
tidad de palacios construidos por

la nobleza y alta burguesia. En
este contexto, de acuerdo con la
ley vigente para las edificaciones
del Ensanche de enero de 1864 y
con el clasicismo francés ya casi
en desuso en la época, se edifi-
caron dos palacios emblematicos
en Madrid: el de los duques de las
Estradas, en 1892, y el de su hijo,
don Mariano Fernandez de He-
nestrosa y Ortiz de Miofo, duque
de Santo Mauro, en 1902. Ambos
palacetes fueron proyectados por
el arquitecto Juan Bautista Lazaro
de Diego y levantados en la mis-
ma parcela de la manzana 187
del Ensanche, entre las calles de
Almagro, Caracas y Zurbano. El
palacio de Santo Mauro fue re-
sidencia del duque y su familia,



excepto durante un breve periodo
de la Guerra Civil en el que fue
confiscado, hasta que unos afos
mas tarde, siempre con la familia
ducal como propietaria y admi-
nistradora, se destin6 a labores
diplomaticas como embajada de
Rumania, Canada y Filipinas, su-
cesivamente.

En 1989 el Palacio fue reha-
bilitado, conservando su disefio
interior original y detalles unicos
como la escalera modernista en el
vestibulo de entrada, el pequefio
6valo del patio, la antigua capilla
y la biblioteca del duque. Nueve
afos mas tarde, se unio al vecino
palacete del conde de las Estra-
das para convertirse en el actual
Hotel Santo Mauro, referente del
lujo y la hospitalidad tradicional
en una de las zonas mas aristo-
craticas y exclusivas de Madrid,
sino de una forma de hacer hoste-
leria de un modo artesano y pau-
sado, un lujo sdlo al alcance de
los hoteles con alma.

Valores
El equipo humano del San-
to Mauro pone cada dia todo su
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empefo y su maximo carifio en
hacer que sus clientes se sientan
bien atendidos. Sin embargo, es
su voluntad de reconfortarlos con
pequenos detalles lo que convier-
te su labor en pura artesania ho-
telera, en un vivido homenaje a
los tiempos en los que el servicio
de los palacios estaba a cargo del
Ilamado ‘cuerpo de casa’, de coci-
neros, jardineros, camareros, per-
sonal de planta, mantenimiento...
entre otros oficios.

El hotel, comprometido con la
excelencia, considera esta tradi-
cién como uno de sus principales
valores de cara a sus huéspedes.
En el pasado, sélo los privilegia-
dos podian viajar por el mundo,
cultivando su intelecto y sus cone-
xiones sociales, mientras colec-
cionaban extrafos y curiosos ob-
jetos de valor que utilizaban para
decorar sus hogares, expresar su
singularidad y sus intereses y en-
tretener a sus invitados. En este
mundo globalizado, el Santo Mau-
ro mantiene viva esa experiencia
para sus no menos privilegiados
clientes, a través de su gabine-
te de curiosidades, prueba de su

amor por la aventura, los viajes y
el exotismo, surgidos al ritmo de
los modernos medios de transpor-
te nacidos con el siglo XX. Aquel
espiritu, aun vivo en el hotel, si-
gue dejando pistas y guifios.

Pilares

El Palacio del duque de Santo
Mauro fue gestado en el siglo XIX
y alumbrado en el XX, confirman-
dose en un hotel con alma

El resultado es que este re-
novado Santo Mauro ofrece una
experiencia capaz de colmar las
expectativas de los puristas de
la tradicion hotelera mas clasica
mientras son seducidos con pro-
puestas innovadoras. También
dan satisfaccion a los buscadores
de nuevas perspectivas, tentan-
doles con esa forma de ejercer la
hosteleria a la vieja usanza, con
un ritmo pausado y en plena aten-
cion a los pequefios detalles. Para
ello, el hotel se sostiene sobre
varios pilares diferenciales que
aportan exotismo y singularidad a
su propuesta, como su declarada
intencion de colmar a sus clientes
a través de todos sus sentidos.
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Como con una propuesta musi-
cal, que convierte al Santo Mau-
ro en un hotel con banda sonora,
siendo uno de los pilares de esta
tradicional y, a la vez, innovadora
forma de entender la hosteleria,
ya que su objetivo es acompafiar
cada estancia o visita al hotel con
las melodias mas adecuadas, in-
dependientemente del género o
el estilo, para ofrecer un fondo
perfecto en cada momento del
dia. Para ello, el hotel ha recurri-
do al director artistico y recono-
cido musico y compositor Lucas
Vidal, que ha comisariado la am-
bientacion musical del hotel, una
seleccién vibrante, cosmopolita
y contemporanea en la que tam-
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bién tienen cabida actuaciones en
vivo, una experiencia auténtica e
inmersiva con la que estimular y
mimar a todos sus huéspedes.

Oferta gastronomica

La propuesta gastrondémica del
renovado Santo Mauro también
se considera uno de sus pilares
de su experiencia, ya que el pala-
dar es una de las vias de acceso
mas permeables para este origi-
nal espiritu que impregna la nue-
va etapa del hotel.

El reconocido chef Rafa Pefia
ha elaborado una experiencia a
base de platos de temporada.
Desde la calidad de los ingredien-
tes frescos hasta la presentacion

final del plato, ningun detalle es
demasiado pequefio, por lo que
resulta casi imprescindible com-
plementar cada comida con los
excepcionales vinos selecciona-
dos por el sommelier.

Jardin

Bajo la direccion del paisajis-
ta Fernando Valero, la belleza
natural de este recoleto y oasis
urbano, complementada con sus
arboles histéricos, invita a la re-
lajacion, la reflexion y la revitali-
zacion y a recuperar costumbres
tradicionales capaces de encajar
en nuestro estilo de vida.

El concepto béasico del trabajo
de paisajista ha sido reconocer
los valores y caracteristicas que
ya poseia el jardin, un ejemplo de
residencia particular aristocratica
de aire europeo. De ese modo,
se han empleado elementos de la
jardineria clasica, como tapices
verdes, arriates , borduras; jplan-
taciones alineadas junto con un
riguroso catalogo vegetal a base
de violetas, magnolios, helechos
y cycas del jurasico, rosales tre-
padores ingleses y jazmines , que
intervienen como protagonistas y
reparto de lujo en el conjunto del
jardin.
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Actualidad

Reposteria

“Saquito de pasta break con hojaldre caramelizado, crema pastelera y manzana al
calvados con fondo de salsa de chocolate”
Jaume Urguellés, presidente Asociacion de Cocineros de Barcelona

4 4

Composicion

Pasta breack — mantequilla —
azucar glasé.

Discos de hojaldre caramelizados.

Manzana salteada con mantequilla
y calvados.

Crema pastelera.

Fondo de chocolate.

Chocolate liquido para el fondo
Ingredientes:

50 g cobertura 70%.

30 g azicar.

100 ml nata.

50 ml leche.

Crema pastelera
Ingredientes:

110 g yemas.

80 g azucar.

70 g maicena.
1000 ml leche.
Canela.

Piel de limén.
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Elaboracién

Deshacer las yemas con maicena
y 100 ml de leche. Hervir de forma
paralela el resto de la leche con
azucar y canela. Una vez hierva,
colar y mezclar las dos partes.
Acabar de cocer la crema al fuego.
Dejar enfriar.

Composicion:

Untar la pasta break con
mantequilla y espolvorear con azucar
glasé. Esta parte debera quedar
por fuera del atadillo al realizar el
saquito.

Disponer en el centro un disco
de hojaldre previamente cocido y
caramelizado.

Manzana.

Cortar la manzana a octavos,
saltear en un cazo con mantequilla
y azucar. Cuando empiece a
reblandecer, anadir un chorro de

calvados y flamear. Reservar.

Poner sobre el disco de hojaldre
caramelizado una capa generosa
de crema, tostandola con la pala
o soplete, (con un poco de azucar
grano).

Colocar sobre la crema trozos de
manzana, reservados previamente.

Cerrar el atadillo con un cordel
haciendo nudo corredizo. Disponer
en una bandeja de hornear y dorar
en el horno a 2202C hasta que coja
el color deseado.

Nota: debido a que Ilos
ingredientes internos estan cocidos
y la pasta break es fina, el tiempo es
minimo.

Colocar el chocolate en fondo del
plato y el saquito encima.

Si se desea que esté como
flotando,(como en la fotografia)
colocar un soporte de hojaldre o
manzana o tener un plato especial
con el soporte como es en este caso.
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Asociacion de Cocineros y Reposteros de

Barcelona

Excelente papel del chef Jani Paasikoski en la World Paella Day Cup

El chef finlandés Jani Paasikoski, miembro activo de la asociacidén de cocineros y reposteros
de Barcelona, se ha alzado con la tercera posicion, de la World Paella Day Cup 2022 con una
paella de reno y setas.

La tercera edicion de la World
Paella Day Cup celebrada en la
Marina de Valencia que buscaba al
mejor paellero no espafiol ha teni-
do gran aceptacion entre el publico
profesional. al tener que seleccionar
el jurado los diez finalistas entre re-
presentantes de todo el mundo. A la
final llegaron junto a Jani Paasikos-
ki, representando a Finlandia, los re-
presentantes de Francia, Argentina,
Canada, Ecuador, Emiratos Arabes,
Italia, Japon, México y Suiza.

Para llegar a la final, celebrada el
20 de septiembre, el jurado tuvo que
valorar la trayectoria profesional de
cada concursante y éstos participar
en un stage de tres dias de duracion
en Valencia, donde han conocido la
historia y técnicas del cocinado del
arroz y de la paella por cargo de sus
“entrenadores”. Los encargados de la
formacion han sido Chabe Soler, ga-

nadora de la edicion de 2021; Rafa
Margds, chef del restaurante Las
Bairetas; Toni Montoliu, chef y gran
conocedor de la huerta valenciana y
de la cocina del kildmetro 0; y Santos
Ruiz, presidente de la Denominacion
de Origen Arroz de Valencia. Durante
el stage han conocido el cultivo y la
historia del arroz en La Albufera, asi-
mismo han incrementado los conoci-
mientos de los participantes para la
final. Las instituciones organizadoras
del World Paella day Cup han sido
la Comunitat Valenciana, el Ayunta-
miento de Valencia, L'exquisit Me-
diterrani, Turespana, Visit Valencia,
Valéncia turisme y Delicious Valéncia.

Las normas del concurso han es-
tado abiertas para elaborar paellas
de forma libre, al ser el objetivo de la
organizacion que los participantes re-
presentasen en ellas los origenes de
cada participante. De ahi la decisién
de cocinar el representante finlandés
una paella de reno y setas, al definir-
se Paasikoski un cocinero de menta-
lidad nérdica y espiritu mediterraneo.
La paella de reno ha sido una fusién
de las dos culturas que han visto cre-
cer a Jani, el sofrito con los elementos
mas representativos de la cocina me-
diterranea cdmo guarnicion del lomo
de reno cocinado en su punto rosado
y fileteado sobre el arroz y entre ello,
setas y arandanos rojos de Laponia,
Una fusion de sabores y culturas

La final que se ha disputado por
eliminatorias enfrentandose los par-
ticipantes entre ellos en una primera
ronda a través de duelos simultaneos
entre parejas, resultantes del sorteo
organizado en el estadio de Mestalla.
Jani se enfrentd al representante de

Ecuador, Tomas Angulo Salas.

En la primera ronda Jani cocin6
una paella de corte mas tradicional
con pescado y marisco, que le valié
la plaza entre los cinco finalistas jun-
to a los representantes de Francia,
Argentina, Canada y Emiratos Ara-
bes. El jurado encargado de valorar
la hazafa de los participantes esta-
ba formado, entre otros, por el sub-
campeon del concurso de paellas de
Sueca, Binhui Jiang, del El Meson
El Molino; José Luis Garcia Berlan-
ga, del restaurante homonimo; Belén
Arias, presidenta de la Academia de
Gastronomia dela Comunidad Valen-
ciana.

Tras valorar el trabajo en directo
de los chefs y probar sus creaciones,
el jurado destaco el alto nivel de las
paellas y la originalidad de las rece-
tas de sus creadores elevando al lu-
gar mas alto del podio al chef francés
Eric Gil, al elaborar una paella con
corazén de pato y foie; en segundo
lugar a Juani Kkittlein de Argentina,
quien ha presentado un arroz del
“senyoret” en una version mas carni-
vora; y en el tercero al representante
de la Asociacién de Coineros de Bar-
celona, Jani Paasikoski

Actualmente el chef Jani Paasi-
koski es empresario de gastronomia
actuando en el entorno de Barcelona,
embajador de la paella y de la gas-
tronomia mediterranea. Jani también
posee una tienda online Jani.store,
de alimentos y bebidas mediterra-
neas premium Pueden contactar con
él en su pagina web www.janipaasi-
koski.com o seguir su cuenta de Ins-
tagram @jani.store .
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La Navidad

La Navidad es una época entrafiable, amalgama de diferentes culturas y religiones, que alo largo
de la historia ha ido evolucionando. Dando como resultado unos dias, ademas de religiosos,
acompafnados de familia y amigos. En los que se promueven los regalos y fraternidad, con la
comida y bebida como elementos esenciales.

Alfonso J. Villarejo, responsable de F&B y Sumiller

El origen navidefio ha venido
marcado fundamentalmente por tres
culturas, que han confeccionado un
panorama multicultural y variopinto.
Primero por la cultura romana pa-
gana con las Saturnales, origen de
practicamente todo lo que hacemos
actualmente, después con la cultura
Vikinga nérdica, con su dios Odin al
frente y por supuesto, la cristiana.

Pero comencemos por el prin-
cipio. Donde conducen todos los
caminos, a Roma. Y es que alli se
celebraban unas fiestas denomina-
das Saturnales, que como su propio
nombre indica, eran en honor al dios
Saturno. Esta fiesta tenia el marco
de la llegada del Solsticio de Invier-
no, el 21 de diciembre y rendir home-
naje a Saturno en vistas que llegaba
el 25 de diciembre, cuando el dia es
mas corto y la noche mas larga.
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La tradicion decia que habia que
entregar regalos al llegar el solsticio
para que los dioses (sobre todo Sa-
turno) estuviese contento y volviera
a alargar el dia. Estas fiestas consis-
tian en una celebracién con regalos.
Los esclavos eran menos esclavos y
las fiestas eran excesos de comida
y bebida.

Con el transcurso del tiempo, en
el afio 274, el emperador Aureliano,
ordend crear la celebracion del dios
de todos los dioses, el Sol. Convir-
tiéndose asi el 25 de diciembre, en
el dia del Sol Invictus, el dia del sol
inconquistado, el Dies Natalis Solis
Invicti. Un sol que vencia de nuevo
a la oscuridad.

Posteriormente con la llegada
del Cristianismo, las fiestas Satur-
nales paganas, se convirtieron en
Cristinas, cambiando los motivos de
celebracion. En lugar de ser el Sol a
quien se rindiese tributo, se comen-
z6 a celebrar el nacimiento de Cristo.

Actualmente, las decoraciones
tradicionales estan por todos sitios y
si uno tiene poca imaginacién puede
consultar en internet para fomentar
nuestras ideas.

Me gustaria proponer algo dife-
rente y ambientado en esta Saturna-
les previa a la Cristiandad, para darle
un toque diferente a nuestra decora-
cion navidefa, especialmente vincu-
lada con la decoracién de las mesas,
comida y bebida.

¢, Habéis oido hablar de Apici y su
libro El Arte de la Cocina?. Marcus
Gavius Apicius era uno de los ma-
yores gastronomos romanos. Era un
hombre inmensamente rico, que dila-
pidé toda su fortuna comiendo y be-

biendo. Y era tal esta magnitud, que
al ver que ya no tenia dinero para
seguir disfrutando de estos placeres,
se suicid6 antes de tener que comer
y beber como un simple mortal.

Su libro “el Arte de la Cocina” (De
Re Coquinaria) es una compilacion
de recetas romanas, cuya primera
version data probablemente de la
época de Tiberio y que fue anadien-
do cosas hasta finales del siglo IV.

Nosotros, aprovechando estas
fechas, podemos elaborar un menu
diferente basado en estas tradi-
ciones romanas, previas a nuestra
Navidad. Platos antiguos que dife-
rentes restauradores e historiadores
han ido adaptando a nuestros dias,
con pequefios cambios, puesto que
encontrar algun ingrediente de en-
tonces es practicamente imposible



y que ademas, ciertas practicas, no
pasarian un control de APPCC.

Comenzaremos realizando un
pequefio menu maridado.
“Gustatio ” equivalentes a
entremeses o aperitivos:

Ensalada en el hypotrimma: Una
ensalada con queso, miel, vinagre
garum, aceite de oliva, pimienta,
pifiones, datiles, uvas pasas, vino
blanco y defritum (usaremos un
oporto o un Tarragona Clasico).

Mejillones en salsa Garvm: la
Salsa Garvm es la antigua salsa
romana, que actualmente nadie la
comeria porque se hacia con visce-
ras y sangre de pescado fermentado
durante semanas. Actualmente, se
puede elaborar con anchoas, aceitu-
nas negras, soja, vino tinto, vinagre
de vino, pimienta, sal y aceite. Re-
sultara una vinagreta mas o menos
clasica subida de tono salino.

Foie con Paté de Boquerén Allec
Flor de Garvm sobre tostada de pan
de varios cereales.

Tabla de Queso Libvm: es un
queso ecolégico de cabra payoya
de tres meses de curacion, macera-
do e inyectado con vino fermentado
con miel. Le va bien un vino como
el Mulsum, vino de la Hispania Ro-

mana reconstruido por arquedlogos
y endlgos de Baetica.

Como no podia ser de otra forma
los gustatio (Entrantes) los marida-
remos con Vino Mulsum de Baetica.
Vino con miel, ligero y facil de beber.

Platos principales o Caput
Cenae

Cordero en el Tarpéenee: chule-
tas de cordero con cebolla, datiles
deshuesados, ajedrea fresca picada
(planta), tomillo, garum y vino.

Maridaje: vino Augvstvs Trajanvs.
Es un elegante vino de Bodegas Av-
gvstvs Forvm de Cabernet Sauvig-
non, Merlot, Cabernet Franc y Tem-
pranillo.

Postre o Secvnda Mensa

Pastel de higos con almendras.

Pastel de queso, membrillo vy
manzanas.

Maridaje: Un vino dulce, “De Mu-
ller Aureo Dulce”, de vendimia tardia
de garnacha y garnacha blanca con
crianza oxidativa.

Tras confeccionar el menu “Sa-
turnal”’, debemos decorar la mesa. Al
ser fechas sefaladas y especiales,
se tiene que poner especial atencion
a todos los detalles. Desde la man-
teleria (mantel y servilleta, ojo que
si tuviéramos una mesa de cristal la
dejaria vista), pero si no es asi, uti-
lizar una manteleria blanca, ocre o
con tonos beige. La cuberteria, las
copas (basico para disfrutar los vi-
nos), los centros de mesa y por su-
puesto con velas.

Es importante tener en cuenta un
estilo. Se ha de aplicar al tipo de co-
mida/cena que se haya elaborado.
Un detalle a tener en cuenta es que
todos los elementos que se pongan
en la mesa, deben tener utilidad. De
nada sirve que se coloquen miles de
adornos en el centro de la mesa, si
luego se va a servir un picoteo y hay
que quitarlo todo porque no cabe
nada. Por ese motivo, todo se tiene
que analizar, un simple mantel ocre,
con portavelas doradas, una buena

vajilla y cristaleria puede ser sencillo
y suficiente para obtener una mesa
elegante, sencilla y practica.

¢, Se puede poner un camino?,
claro. Se debe tener en cuenta que
la mayoria que se van a encontrar
en estas fechas son extremadamen-
te navidefos. Si busca algo serio y
sobrio tal y como estamos hablando
en todo el articulo, tendra que afinar
la vista. Ojo, que también lo puede
hacer al revés, un mantel rojo, pero
cuberteria dorada.

El dorado es un color bonito y
simbolizaria este sol invictus del que
estamos hablando.

Un mantel marrén con un plato de
presentacion elegante y una vaijilla
diferente, pueden hacer de la mesa
algo digno de publicarse en una re-
vista o salir publicado en Instagram.

En cuanto a la cristaleria, las co-
pas de vino y los vasos de agua, es
aconsejable optar por algo sencillo,
practico y que realmente sirvan para
lo que tiene que servir, para que el
vino se exprese. Copas de Riedel,
Shott Zwiesel o Spiegelau son las
que se deben de utilizar preferente-
mente.

Respecto a la decoracion en
mesa utilizar centros rusticos, pinas,
velas, ramas de pino, bolas doradas,
flores secas (0jo no aromaticas).

Estas son algunas de las ideas
que pueden hacer de las Navidades
algo diferente.

Como he comentado, esto esta
basado en los previos a las navida-
des cristianas, donde también hay
influencia Nérdica. Pero eso, lo deja-
remos para otro momento.




Reportajes

El alcohol y enfermedades especificas, la
enfermedad cardiovascular

El gran consumo alcohdlico reduce la calidad de vida de los pacientes. A pesar de ello se ha
observado que un consumo moderado (menos de 15 bebidas a la semana) se asocia a un 25%
menor riesgo de discapacidad en mayores de 50 afios con sensacion subjetiva de buena salud, en
comparacion con abstemios.
Antonio Emilio Martinez Verdasco, sumiller y médico Neumodlogo del Hospital Universitario La Paz

La ingesta excesiva de alcohol
puede ocasionar gran numero de
efectos adversos como enfermedad
hepatica, insuficiencia cardiaca, au-
mento de riesgo de cancer, compli-
caciones neurolégicas, accidentes y
otros problemas.

Sin embargo, se ha observado
que la ingesta moderada de alcohol
puede aportar beneficios para la sa-
lud, especialmente respecto a la en-
fermedad coronaria.

Estudios disponibles en en-
fermedad coronaria.

Algunos estudios de cohorte
prospectivos sugieren que el con-
sumo suave o moderado de alcohol
disminuye el riesgo de enfermedad
coronaria en un 40-70% en compa-
racion con la abstinencia o un consu-
mo excesivo. En un meta analisis de
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2011 de 84 estudios observacionales
se calculd un riesgo relativo de 0,75
(95% CI 0.70-0.80) para mortalidad
cardiovascular, 0,75 (0.68-0.81) para
mortalidad por enfermedad corona-
ria 'y de 0,71 (0,66-0,77) para enfer-
medad coronaria incidental. El efec-
to protector se evidencié en grupos
multiples: sin enfermedad corona-
ria previa, aquellos con factores de
riesgo para enfermedad coronaria y
adultos de mas de 65 afios.

Mas de dos bebidas en mujeres
y tres en hombres se asocian a au-
mento de mortalidad cardiovascular.
Un elevado consumo de alcohol (6 o
mas unidades) o el consumo agudo
aumenta el riesgo de muerte subita
y también el riesgo de muerte por
otras causas, especialmente cancer
de mama y cirrosis.

El consumo moderado de alcohol

es también beneficioso en pacientes
con enfermedad coronaria conocida.
La proteccion maxima (reduccion del
22% del riesgo) se produce con un
consumo de 26 g de alcohol.

El consumo moderado de alcohol
también se asocia a menor riesgo de
enfermedad coronaria en hombres
y mujeres. En los varones, el riesgo
de infarto esta mas marcado por la
frecuencia de ingesta de alcohol que
por la cantidad total, algo no demos-
trado en mujeres. De todas formas el
consumo agudo intenso aumenta el
riesgo de enfermedad coronaria.

El inicio del consumo moderado
en la edad media de la vida (45-
64 afios) se ha asociado a un 40%
de reduccion del riesgo de eventos
cardiovasculares (OR 0.62, 95% CI
0.41-0.94) durante 4 afos en una co-
horte de no bebedores previos.



Hipertension

En multiples estudios se ha de-
mostrado una asociaciéon entre in-
gesta alcohdlica excesiva e hiper-
tensiéon: mas de dos bebidas por
dia la aumentan 1.5-2 veces, y este
efecto depende de la dosis. De nue-
vo, y al contrario, una ingesta mo-
derada parece tener un efecto car-
dioprotector, incluso en hipertensos
previos.

Miocardiopatia e insuficiencia
cardiaca.

El consumo crénico de alcohol en
gran cantidad es causa de miocar-
diopatia. Sin embargo, otra vez, el
consumo ligero o moderado puede
proteger de la insuficiencia cardia-
ca. En el Estudio de Framingham,
comparado con el riesgo 1 para me-
nos de una bebida semanal, las ta-
sas para 1-7, 8-14 y mas de 14 uni-
dades de bebida fueron 0,46, 0,47
y 0,63 respectivamente. Ademas, el
consumo moderado reduce el ries-
go de diabetes tipo Il y el sindrome
metabdlico, dos factores de riesgo
mayores para enfermedad coronaria
que es causa mayor de la insuficien-
cia cardiaca en nuestro medio.

Enfermedad vascular periféri-
ca y cerebrovascular. La fibrila-
cién auricular.

El alcohol parece también dismi-
nuir el riesgo de enfermedad vascu-
lar periférica.

En el caso de la enfermedad
cerebrovascular y para todos sus
tipos existe un aumento de ries-
go a ingestas alcohdlicas elevadas
mayores de 60 g/d (RR 1.64, 95%
Cl 1.39-1.93). Con ingestas mode-
radas (12-24 g) existe descenso de
los accidentes de tipo isquémico o
no hemorragicos (RR 0.72, Cl 0.57-
0.91). Por ultimo, un consumo suave
(menos de 12 g/d) conlleva el mini-
mo riesgo para todos los subtipos,
especialmente los isquémicos (RR
0.80, Cl 0.67-0.96).

El riesgo de fibrilacion auricular
solo se incrementa a ingestas alco-
holicas elevadas.

Tipo de bebida consumida:
ventajas del vino tinto.

La llamada paradoja francesa, el
hecho de que la mortalidad por car-
diopatia isquémica (producida por
obstruccion de las arterias corona-
rias) sea mas baja en Francia de lo
que cabria esperar por su alto grado
de tabaquismo y alto consumo de
grasas saturadas, se ha atribuido a
un consumo frecuente de vino tinto,
en base a las propiedades antitrom-
béticas y antioxidantes de sus com-
puestos fendlicos que se encuentran
predominantemente en el hollejo y
en las pepitas de la uva, y que son
también responsables de conferir al
vino tinto sus caracteristicas mas no-
tables en cuanto a aromas y sabor.

Para ellos las ventajas sobre la
salud son muchas, a través una ac-
cion multiple: antioxidante, modu-
ladora de las respuestas celulares
a la agresion, neuroprotectora, car-
dioprotectora, antiinflamatoria y qui-
mioprotectora, entre otras.

Se ha sugerido que el resveratrol,
una sustancia presente en la piel y
en el vino tinto, podria ser el agen-
te principal responsable. Aunque se
han comercializado suplementos de
esta sustancia, las dosis no se han
estandarizado, la biodisponibilidad
para su uso en humanos es baja y
sus efectos colaterales no se cono-
cen, por lo que no se recomienda su
uso general en estos momentos.

Asimismo el consumo de vino tin-
to se ha asociado a una mayor varia-
bilidad en el ritmo cardiaco, aunque
los datos de los estudios no siempre
coinciden en ello.

En un metaanalisis de 2002 sobre
209418 personas se encontré un be-
neficio fuerte y significativo asociado
al consumo moderado tanto de vino
como también (aunque algo menos)
de cerveza.

Sin embargo, aun hoy no dispo-
nemos de conclusiones definitivas
sobre los beneficios atribuibles a
cada una de las bebidas, y aunque
se tiende a atribuir mayores venta-

jas al vino, especialmente el tinto, se
acepta que es menos importante el
tipo de bebida que la cantidad de al-
cohol y el patrén de consumo.

Mecanismos del beneficio
cardiovascular.

Se piensa que el alcohol redu-
ce el riesgo de infarto mediante un
aumento del colesterol HDL y de la
sensibilidad a la insulina y sus efec-
tos antioxidantes, antitromboticos y
antiinflamatorios.

Se ha visto que los beneficios
sobre los lipidos son mayores en
pacientes con mayor riesgo de coro-
nariopatias y en casos de sindrome
metabdlico. Ademas, la cardiopro-
teccion desaparece con ingestas
de alcohol altas (cuando se eleva
la gamma glutamil transpeptidasa,
signo de lesion hepatica), a pesar
de elevarse las HDL. Desde luego,
existen también factores genéticos
que varian los efectos de la ingesta
de alcohol sobre los lipidos.

La ingesta endlica moderada
puede tener efecto antioxidante. Los
fenoles y flavonoides del vino tin-
to inhiben la formacién de la forma
oxidada mas aterogénica de LDL.
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Uno de sus componentes mayo-
res, el resveratrol, retardo la se-
nescencia de la célula precursora
endotelial por un mecanismo de-
pendiente de la proteina quinasa
B (Akt), mejorando su migracién y
proliferacion.

Ademas, los polifenoles enlen-
tecen la produccion de endotelina
1, una molécula claramente rela-
cionada con la génesis de la car-
diopatia isquémica, reduciendo la
lesion tras la repercusiéon de los
territorios isquémicos.

La ingesta alcohdlica modera-
da aumenta la sensibilidad a la
insulina y la utilizacién de gluco-
sa durante las siguientes 12 a 24

horas. Los niveles de insulina en
ayunas y tras las comidas dismi-
nuyen con dos vasos al dia.

Los efectos antitrombéticos del
alcohol en cantidades moderadas
se han atribuido a la inhibicién de
la agregacion plaquetaria, la ele-
vacion de la prostaciclina plasma-
tica, la reduccion del fibrindgeno y
a un efecto profibrinolitico.

Los efectos antiinflamatorios
se han observado por la disminu-
cion de los niveles de proteina C
reactiva e interleuquina 6 en be-
bedores moderados, si bien los
estudios sobre los efectos car-
dioprotectores de este hecho han
sido dispares en resultados.

Conclusiones y recomenda-
ciones de salud publica.

En el momento actual no es ra-
zonable desde la salud publica reco-
mendar el consumo de alcohol como
estrategia cardioprotectora. Ademas,
como hemos dicho, a veces es com-
plicado hacer recomendaciones so-
bre la dosis 6ptima de alcohol a reco-
mendar, ya que depende de factores
como el sexo, el peso, la edad y a
veces es dificil asumir este consejo
considerando los riesgos potencia-
les del consumo de alcohol, a veces
incluso a bajas dosis y que el cono-
cimiento de que disponemos afec-
ta casi siempre a poblaciones y no
a individuos. Ademas de que hasta
ahora este conocimiento se ha basa-
do casi exclusivamente en estudios
observacionales y bioldgicos, no al
azar.

En general, se tiende a reco-
mendaciones genéricas aunque no
universales de ligero consumo de al-
cohol, no mas de una o dos bebidas
al dia en varones y una en mujeres,
a personas no bebedoras con alto
riesgo cardiovascular y sin historia
familiar de abuso de drogas, trastor-
no depresivo y no fumadoras.
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Actualidad

“Iberovinac tiene una gran proyeccion’

Saul del Amo Enrique, licenciado en Enologia y Master en Desarrollo Rural, compagina su
actividad de Concejal de Almendralejo con la Direccion de la feria de Iberovinac. Sus dilatada
cualificacién profesional le avalan para dirigir una ambiciosa feria como Iberovinac,

¢Describanos qué es
iberovinac y sus objetivos?

Iberovinac es la feria referencia del
sector del vino y la aceituna en Extre-
madura y poco a poco también en el
ambito nacional. Es una especie de
Fenavin pero en formato mas peque-
Ao y con mas visibilidad para los ex-
positores.

La feria extremefia tiene entre sus
objetivos consolidar la cultura del vino,
la aceituna y el aceite como unos pro-
ductos agroalimentarios transversales
a la gastronomia, la cultura y el turis-
mo.

Iberovinac, ya en su vigésimo se-
gunda edicién, quiere ampliar su radio
de accion, como gran centro de los
sectores del vino, la aceituna y el acei-
te que pone en contacto a empresas
privadas, profesionales, compradores
nacionales, organismos e instituciones
publicas.

Ademas busca reforzar la marca
Almendralejo Ciudad del Cava, la De-
nominacion de Origen Protegida Ri-
bera del Guadiana, la ruta del vino, el
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cava Ribera del Guadiana y los vinos
de Tierra de Extremadura.

Todo de la forma mas eficaz y ac-
cesible llegando a miles de visitantes.

¢(Nos puede explicar la
evolucion del Saléon del vino y
la aceituna de Extremadura?

Desde sus inicios en el afio 2000
Iberovinac ha experimentado un gran
evolucién como muestra su calidad.
En principio nacié como una feria del
sector para la comarca, pero una vez
construida las instalaciones del Pala-
cio del Vino y la Aceituna se convirtio
en una feria referente del sector.

En la actualidad cuenta con ex-
positores de la region, de Galicia en
concreto de la zona de Valdeorras, po-
blacién con la que Almendarlejo esta
hermanado, y también portuguesas
por cercania y convenios de colabora-
cion con el pais vecino. Ademas tene-
mos misiones comerciales inversas,
establecemos una agenda de com-

pradores nacionales y numerosas ac-
tividades de catas y maridajes, entre
otras acciones.

¢Cuales son las principales
caracteristicas y alicientes
para exponer y visitar en
IBEROVINAC?

El Salén del Vino y la Aceituna se
celebra en las instalaciones del Pala-
cio del Vino y la Aceituna, un edificio
construido ad hoc para la celebracion
de este evento comercial y otras ce-
lebraciones de caracter profesional y
ludico. El edificio cuenta con cuatro
pabellones perfectamente adaptados
para la instalacion de stands, salon de
actos, salas de catas y presentaciones
ademas de una zona de aparcamiento
para visitantes y profesionales.

El comité organizador de Iberovi-
nac organiza con Extremadura Avante
de la Junta de Extremadura Misiones
Comerciales Inversas con agenda de
importadores con todos los exposi-




tores de la feria, un gran escaparate
para todos ellos. Ademas se organi-
zaran encuentros presenciales con
compradores nacionales, jefes de
compra de importantes empresas de
distribucién de productos gourmet,
supermercados, enotecas, sumilleres,
empresas de hosteleria de la region y
otras comunidades auténomas como
Madrid, Andalucia, Castilla-La Man-
chay Castilla-Leodn.

Este afio cumple su vigésima se-
gunda edicion. ¢Qué actividades tie-
nen programadas?

En su vigésimo segunda edicion
que se celebrara los dias 29,30 y 31

de marzo de 2023, Iberovinac con-
tara con importadores de los paises
solicitados por el sector. Asi como en-
cuentros comerciales nacionales con
empresas y profesionales interesados
en los productos de feria. Ademas se
organizaran catas ibéricas, de aceites
extremenos, aceitunas de mesa, bo-
degas de autor, cavas, maridajes con
otras D.O.P. extremefias y show coo-
king con grandes chefs extremefios.

¢Qué tipo de expositores
se reuniran en el Salon? ;Qué
porcentajes de procedencia
y segmentaciéon tienen sus
expositores y visitantes?

La feria cuenta con un 75% de ex-
positores de la regién entre bodegas,
almazaras, aceituneras y empresas
del sector auxiliar, el 25 % corresponde
a instituciones y empresas de Galicia
y Portugal. El nimero de expositores
ronda entre los 50 y 60 participantes,
procediendo los visitantes en su ma-
yoria de Extremadura, comunidades
auténomas limitrofes y Portugal. El
visitante es en un 90 % profesional
complementado por un 10% de publi-
co general. Durante el fin de semana
se celebraran actividades enogastro-
noémicas para todos los publicos.

Una novedad para este
ano sera invitar a sumilleres y
directores de sala de Madrid y
Sevilla. (En qué consistira su
programa de visitas?

Este afio se va a realizar un gran
esfuerzo para traer profesionales rela-
cionados con el sector de la sumilleria
y jefes de sala de restaurantes. Estos
tendran un amplio programa para co-
nocer la realidad de nuestros vinos,
cava, aceitunas y aceite. Se tratara
de una jornada con visita al vifiedo, la
D.O.P. Ribera del Guadina, y a la feria
para tener encuentros con todos los
expositores para catar e intercambiar
experiencias y realizar maridajes.

El protagonista es el vino,
sus elaboradores y bodegas.
;,Qué actividades tendran
para fomentar el aceite y las
aceitunas extremenas?

Ademas de las catas de vinos y ca-
vas se organizaran catas de aceitunas
de mesa y aceite que se presentaran
por los propios empresarios. Asi como
maridaje con estos dos productos es-
trellas y gourmet de la dieta mediterra-
nea.

¢Qué tipo de repercusion
tiene el Salén en Almendralejo
y en Extremadura en grenral?

Iberovinac es conocida amplia-
mente en nuestra regidén como feria
de referencia para conocer las nove-
dades del sector. Ademas es conocida
cada vez mas en el resto de Espafia y
Portugal.

En esta nueva edicién también se
apostara por la transformacion digital
y la sostenibilidad con Jornadas Técni-
cas, conferencias y mesas redondas.

Iberovinac también acogera Wine
Innovation Summit, un encuentro con
foco en la innovacién de la industria
vitivinicola con el objetivo de tratar las
problematicas y casos innovadores en
las tres instancias en la elaboracion
del vino (agricola, bodega y comercia-
lizacién), Se mostrara cémo trabajan
las bodegas en diferentes partes del
mundo.
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Empresas

“El Lagar de Moha” apuesta por lo

ecolégico

He tenido la oportunidad de descubrir algo diferente. Un lagar de vinos ecolégicos, donde se
elabora un producto de alta calidad, con procesos cuidadosos y que prestan especial atencion
a los pequenos detalles, que son los que marcan la diferencia de un producto de calidad.

Jesus Menéndez, consultor.

El Lagar de Moha es un lagar fa-
miliar y ecoldgico de la Denomina-
cion de Origen Rueda, que

cuida al maximo la ecologia y los
procesos de la vifia, cuidandolos de
forma preventiva con tratamientos
naturales y en sintonia con la natu-
raleza. Todo bajo la premisa de sus
propietarios Alberto Moro y Angeles
Ortegy, creadores del proyecto.

Alberto Moro tiene una herencia
familiar marcada por muchas ge-
neraciones trabajando las cepas y
el mundo del vino. Prueba de ello,
es que en el afo 2018 se decidio
a lanzar, junto a su mujer Angeles,
un nuevo concepto de bodega eco-
l6gica, con respeto a la naturaleza,
con un enfoque diferente donde la
calidad del producto prima sobre el
volumen de botellas.

La personalidad de la bodega,
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que es familiar, consiste en una pro-
duccion ecologica y forma parte de
la Denominacion de Origen Rueda,
conocida en todo el mundo como un
producto de alto nivel.

El Lagar de Moha consta de 14
hectareas de terreno con una ca-
pacidad productiva de unos 70.000
litros anuales, donde apenas unos
5.000 litros son de vino tinto. Sus
principales novedades se basan en
la variedad Estaladina, donde han
destinado media hectarea.

Las vihas se distribuyen alinea-
das bajo parametros tradicionales
de corddn doble, corddn simple y eje
vertical.

Produccioén vinicola

Trabajan vinos blancos y tintos.

Sus principales vinos blancos
son:

Sapientia

Variedad uva: 100% Verdejo.
Anada 2021. Es un vino blanco jo-
ven con 3 meses de crianza sobre
lias. Zona de produccién: D.O. Rue-
da (Castilla y Ledn — Espaia).

Certificados: ecoldgico y vegano.

Elaboracion:

Elaborado en depédsitos de hor-
migon con las levaduras presentes
en la piel de la uva. Posteriormente
se ha sometido a una crianza so-
bre sus lias finas durante 4 meses.
Estabilizado con bentonita y por re-
poso con frio y filtrado en placas de
celulosa natural.

Sus uvas estan seleccionadas de
vifiedos propios de la familia Rueda
y Nava del Rey. Estos vifiedos son
cultivados con técnicas de agricul-
tura ecoldgica y estan auditados y
certificados por el Consejo de Agri-
cultura Ecolégica de Castillay Ledn.

Las vifias estan plantadas en las
tipicas terrazas con cantos rodados
(los denominados suelos cascajo-
sos) proximos al Rio Duero. Estos
cantos rodados facilitan el drenaje
del agua, lo que favorece una baja
probabilidad de enfermedades crip-
togamicas. Son suelos pobres en
materia organica con un horizonte
arcilloso y calizo en el subsuelo. El
clima propio de la zona es continen-
tal de influencia atlantica.

Los tratamientos que se utilizan
en la vifia son de origen natural.
Por ejemplo las infusiones y caldos
de hierbas, como la cola de caba-
llo (Equisetum arvense), manzanilla
(Matricaria chamomilla), milenrama
(Achileamillefolium) y valeriana (Va-
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leriana officinalis), entre otras. Ade-
mas de otros productos a base de
extractos vegetales, suero de leche
y origen ecoldgico.

El control de las malas hierbas
se ha hecho mediante técnicas de
laboreo, por lo que en ningun caso
se han empleado herbicidas.

Durante toda la campafia se ha
realizado un seguimiento exhausti-
vo de la vifia, utilizando minimos tra-
tamientos sin necesidad del empleo
de azufre.

Con su aplicacién se consigue
mantener y aumentar la biodiversi-
dad en el vifiedo y que la uva ex-
prese de forma genuina sus propias
caracteristicas.

Maridaje:

Se puede tomar soélo o marida-
do con platos de pescado, marisco,
pasta, arroces o carnes blancas.
También marida con ahumados tipo
salmoén, atun blanco o trucha.

Sapientia (Sauvignon Blanc)

Variedad uva: 100% Sauvignon
Blanc ecoldgico. Blanco joven.

Certificados: ecoldgico y vegano.

Elaboracién:

Elaborado en depésitos de ace-
ro inoxidable con las levaduras pre-

sentes en la piel de la uva. Estabili-
zado con bentonita y por reposo con
frio y filtrado en placas de celulosa
natural.

Maridaje:

Vino perfecto tanto para tomarlo
solo o acompanando de platos de
pescado, marisco, pastas, arroces
y cremas frias. Acompanante ideal
del sushi. Temperatura de servicio:
8-10 °C.

Tiempos modernos (Godello)

Variedad de uva: Godello. Es un
vino blanco joven con 4 meses de
crianza sobre lias.

Certificados: ecologico y vegano.

Elaboracién:

Elaborado en depdsitos de ace-
ro inoxidable con las levaduras pre-
sentes en la piel de la uva. Posee
una crianza sobre sus propias lias
finas durante 4 meses. Estabilizado
con bentonita y por reposo con frio
y filtrado en placas de celulosa na-
tural.

Maridaje:

Ideal para tomarlo solo o
acompanando platos de pescado
a la plancha o al horno. Asi como
marisco, carnes blancas y rojas poco
especiadas, arroces y ensaladas.

Antigona

Variedad uva: Tempranillo, vino
tinto joven.

Certificados: ecoldgico y vegano.

Elaboracion:

Parte del vino (93%) ha sido ela-
borado en depdsito de hormigon vy el
resto (7%) se ha producido mediante
maceracion carboénica y tras la fer-
mentacion se ha acabado con los
raspones. A continuacion, se ha rea-
lizado el coupage de ambos vinos.
Clarificacion suave con bentonita y
filtrado a través de celulosa natural.

Maridaje:

Antigona es un vino fresco, per-
fecto para beber sélo o acompanado
de diferentes tipos de queso, carne
rojay arroz.

Es una de las bodegas que han
estudiado, mimado y desarrollado un
concepto de valor basado en la cali-
dad, en el saber hacer y en el carifio
por las cosas bien hechas.

Seguramente sera referencia en
el sector del vino ecolégico y vega-
no. La hospitalidad de la familia, el
excelente emplazamiento de las vi-
des, sus cuidados y su saber hacer
crean un producto excepcional y de
alto valor en sus diferentes tipos y
variedades.
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Reportaje

Mejillon de Galicia, el alimento seiero de
nuestra despensa marina

No existe un alimento que identifique mejor que el meijillén la despensa marina de Galicia. Este
molusco bivalvo ocupa por méritos propios el puesto mas alto en ese escalafén, integrado por
una amplia oferta que ha proporcionado a Galicia la fama a lo largo del tiempo.

No es casualidad esta realidad,
porque la relacién de los pobladores
de este territorio con este bivalvo vie-
ne de atras. Las comunidades celtas
en Galicia tenian un rico menu de
mariscos, como lo demuestran las
conchas de mejillén y otros moluscos
encontradas en sus castros. Y en el
siglo XVIII desde las rias gallegas se
mandaban a la corte de los Austria

| B B

barriles de ostras y mejillones, su-
mergidos en “escabeche real”’ para
ser consumidos por la nobleza en la
Cuaresma.

En 1945 se fonded en la ria de
Arousa la primera batea, proceso
que siguieron en otras rias de Gali-
cia. Y a mediados del siglo XX se
paso6 de la simple recolecciéon a un
cultivo que se convirtid en pilar de

la economia de muchas localidades
costeras.

La relevancia de este sector que-
do corroborada en el afio 2007, cuan-
do la Unién Europea inscribia a la
Denominacion de Origen Protegida
Meijillén, DOP, de Galicia en el regis-
tro de la Comision Europea, convir-
tiéndose de ese modo en la primera
Denominacion de Origen Protegida




de un producto del mar que obtenia
el reconocimiento de la Union Euro-
pea. Era también la recompensa al
enorme esfuerzo de generaciones
que con su saber hacer elevaron al
mejillén a una nueva categoria.

Ese distintivo es el mejor refrendo
para el consumidor, porque garanti-
za un origen cien por cien gallego
y una calidad superior, fruto de los
rigurosos controles a los que esta
sometido el mejillon con DOP des-
de su obtencién en las rocas como

semilla hasta su llegada como ejem-
plar adulto al punto de venta final. Un
aval que aporta un valor anadido a
un alimento excepcional de por si ca-
racterizado por sus extraordinarias
cualidades nutricionales, su versatili-
dad en la cocina y, ademas, por pro-
ceder de unas rias con una enorme
riqueza en fitoplancton. Es en esas
fértiles aguas donde se realiza su
cultivo, totalmente natural, sosteni-
ble y con una huella medioambiental
minima.

El mejillon es un elemento sus-
tancial de la denominada Dieta Atlan-
tica (que incluye el consumo habitual
de pescados, mariscos y moluscos)
y considerada como “un modelo de
dieta saludable” por la Fundacion
Dieta Atlantica (organismo de la Uni-
versidad de Santiago de Compos-
tela). Sus aportes en Omega 3, en
vitaminas y en sales minerales como
el selenio, el yodo, el hierro y el zinc
convierten a este bivalvo en un au-
téntico superalimento. Estas cualida-
des han hecho del mejillén un ingre-
diente habitual en la dieta doméstica,
asi como también en la oferta habi-
tual de la restauracion, incluidos los
establecimientos mas reconocidos
que han sido capaces de elevarlo a
otro escalafén.

Pero su dimension va mucho
mas alla de la vertiente socioeconoé-
mica o gastrondmica porque el meji-
l16n forma parte consustancial de la
identidad de Galicia, de su cultura y
también de su paisaje marino, don-
de las bateas ocupan un lugar pre-
dominante como elemento distintivo.
Estamos ante un alimento con unos
rasgos unicos, singulares. Y que tie-
ne un distintivo que lo identifica: el de
Meijillén de Galicia.
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Actualidad

Productos botanicos y cocteleria |l

En el ultimo numero dedicado a productos botanicos y cocteleria expusimos las bases sobre el
uso correcto del término “botanicos” realizando una agrupacion del tipo de botanicos existentes.
En este numero analizaremos la parte mas practica de la Cocteleria.

Luis Inchaurraga, Mejor Bartender de Espana de la World Class Competition.

mencionamos

También
dependedelautilidad, estoagentes
botanicos pueden ser utilizados

que

frescos o secos. Me gustaria
centrarme en la parte mas practica
del uso de los agentes botanicos
para la Cocteleria. Para ello voy a
comentar algunas preparaciones
especiales que pueden llevar los
cocktails a nuevas cotas de sabor
y, porque no, de originalidad.

Hay muchas formas artesanales
de impartir el sabor de un agente

botanico en un cocktail, por
ejemplo a través de: siropes,
espumas, sodas, shrubs, por

nombrar algunas de las diferentes
técnicas posibles para llegar a
dicho resultado.

La mayoria de ellas, por no
decir todas, parten de una infusion.
Actualmente las infusiones son un
recurso basico muy utilizado en
bares de todo el mundo. Es una
forma rapida (en la mayoria de
los casos) y bastante econdmica
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de aportar sabor. Tal vez la forma
mas sencilla de infusionar es la
maceracion, ¢qué bar no tiene
una botella de alcohol con hierbas,
especias o frutas dentro?.

Esta técnica puede ser sencilla
y econdmica, o puede requerir
un presupuesto mayor en funcion
de las herramientas usadas para
llegar al objetivo final. Algunos
factores que influyen en el sabor
final de esta técnica incluyen:
temperatura y graduacion
alcohdlica del liquido; tamafio y
porosidad del agente botanico;
tiempo de infusién;y presiéon a la
que el conjunto esta sometida.

Aunque muchas de las recetas
incluyan vodka como alcohol
neutro, se pueden probar con otros
destilados, s6lo hay que tener en
cuenta que estos impartiran parte
del sabor final a la infusién.

Sugerencias:

Método: directo.

Vaso: Mule.

Ingredientes:

60 ml vodka infusionado con
habanero y cilantro.

15 ml zumo de lima fresco.

Top con ginger beer.

Hielos piedra.

Decoracioén: lima.

Vodka con cilantro y jalapefio

Ingredientes:

1 litro de vodka.

4 jalapefios pequefios (sin se-
millas y troceados, usa guantes).

7 ramitas de cilantro (lavadas).

Elaboracion:

Vodka con cilantro y jalapefo:

Agrega todos los ingredien-
tes en un bote hermético y dejar
macerar de 48 horas a 72 horas.
Colar, embotellar y conservar refri-
gerado.

Spicy Moscow Mule:

Servir todos los ingredientes en
el vaso sobre hielo piedra, remo-
ver suavemente con una cucharilla
deber para integrar los ingredien-
tes. Decorar con lima.

Se caracteriza por ser un cock-
tail picante, herbaceo y acido-dul-
ce.



Método:shake.

Vaso: Coupete.

Ingredientes:

60 ml ron infusionado con pifia.

15 ml licor de jengibre.

15 ml zumo de lima fresco.

15 ml sirope de azucar.

Decoracion: lima.

Elaboracién:

Batir todos los ingredientes con
hielo en una coctelera y colar doble
en una copa previamente enfriada.
Decorar con lima.

Resulta un cocktail afrutado, es-
peciado acido-dulce.

Ron y pifa (1 litro)

Ingredientes:

1 litro de ron (preferiblemente
con barrica).

1 pifa.

Elaboracién:

Cortar con un cuchillo la cabeza
de la pifia para eliminar las partes
verdes. Pelar la pifia y cortar en 4

; QUIERES

Disponemos de la mds amplio gama de
del. mercado-.

formatos de

= HOSHIZAKI

trozos longitudinalmente. Cortar y
eliminar el corazon (la parte dura),
Volver a cortar los trozos, colocar
los trozos de pifia en un bote her-
mético, apilandolos como si fue-
sen ladrillos. Servir dentro del bote
hermético asegurandonos que to-
dos los trozos de pifia queden cu-
biertos. Colocar el bote en un sitio
protegido de la luz directa del sol y
dejar macerar de 7 a 10 dias.

Colar el liquido en una botella y
mantenerla refrigerada.

Fresas y Aperol

Ingredientes:

1 botella de Aperol.

200 g fresas, lavadas y sin parte
verde.

Elaboracion:

Tras cortar las fresas en trozos
pequefos, conservar en un bote
hermético. Servir el Aperol sobre
las fresas. Infusionar 48horas. Co-
lar, embotellar y conservar la mez-
cla en frio.

Nota: las fresas se pueden
triturar, previamente habran ab-
sorbido sabor del Aperol. Con-
servar.




Empresas

Electrolux Professional lider en

sostenibilidad

Electrolux Professional desea ayudarle a encontrar la via hacia un futuro sostenible. Hay
muchas oportunidades de realizar una contribucién positiva al elegir equipos mas eficientes y
de menor consumo energético. Esto no sélo es positivo para el planeta, sino también para la
cuenta de beneficios. Es hora de elegir bien.

Al enfrentarte a los retos del
futuro, la eleccion de los aliados
correctos es crucial para garanti-
zar la obtencién de sus objetivos
sostenibles. Electrolux Profes-
sional desea ganarse su confian-
za mediante acciones y practicas
sostenibles. Desea ser su “OnE
Sustainable Partner”, on un claro
compromiso al actuar de acuerdo
con sus principios éticos; buscar
continuamente la mejora a través
de su cadena de valor. Actua con
equidad y con el compromiso por
la confianza que los interlocutores
depositan en la multinacional.

Un enfoque sostenible

El objetivo de Electrolux Pro-
fessional es hacer que cada dia
el trabajo de sus clientes sea mas
sencillo, rentable y sostenible. La
sostenibilidad es un factor clave
de su estrategia, cultura y opera-
ciones. Usan como brujula los Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS). Luchan cada dia para me-
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jorar la sostenibilidad de su cadena
de valor de los clientes.

Desarrollo de soluciones

Los recursos naturales son va-
liosos. Sus ecosistemas dependen
del mantenimiento de un delicado
equilibrio entre lo que retiran y lo
que devuelven. El futuro del plane-
ta depende de la capacidad para
crear soluciones inteligentes que
utilicen los recursos con eficiencia.
Las soluciones de Electrolux Pro-
fessional le permiten centrarse
en su negocio, conscientes de la
sostenibilidad.

Las personas en primer lugar

Al trabajar en una cocina o una
lavanderia profesional se realizan
tareas repetitivas, como esforzar-
se para alcanzar objetos y aga-
charse. Esos puntos de tensién
pueden reducir la productividad y
provocar lesiones. Los productos
de Electrolux Professional se di-
sefian ergonémicamente para los
profesionales que los usan, con el

fin de generar un mejor entorno de
trabajo.

Cumplimiento de los principios
ergonémicos.

Conformidad antropométrica y
biomecanica basada en pruebas.

Facilidad de uso basada en
pruebas de disefo centrado en las
personas.

Nos centramos en la interaccién
fisica y cognitiva entre el usuario y
el equipo para que cada una de las
acciones necesarias sea mas co-
moda y sin tensiones, con el fin de
conseguir una experiencia que no
requiera esfuerzo.

La oferta de valor

Electrolux Professional tiene el
objetivo de conseguir la neutrali-
dad de carbono de sus operacio-
nes en el 2030. Nuestra labor por
la sostenibilidad se basa en los
Objetivos de Desarrollo Sosteni-
ble de Naciones Unidas. Electrolux
Professional desarrolla soluciones
energéticamente eficientes para
que los clientes puedan llevar a
cabo operaciones sostenibles y
reducir su impacto ambiental. Los
objetivos de sostenibilidad abarcan
el clima, la salud, la seguridad, y la
diversidad. Disefian productos que
consumen menos recursos, como
energia, agua y detergentes. Esto
es positivo para los gastos corrien-
tes de sus clientes y para el pla-
neta

Soluciones alimentarias sos-
tenibles

¢En qué consiste una cocina
sostenible? En el sector del ser-
vicio de comidas, el concepto de
sostenibilidad va mas alla de los



ingredientes empleados en la pre-
paracién y cocciéon de los alimen-
tos. En la cocina, la sostenibilidad
empieza por los equipos utilizados.
Los equipos eficientes que ahorran
energia consumen menos recursos
valiosos y ayudan a los usuarios a
ahorrar en gastos corrientes.

Coccién inteligente

Los productos de Electrolux
Professional incluyen tecnologias
innovadoras que ahorran energia a
la vez que ofrecen alto rendimiento
y respetan el medio ambiente.

10% menos de consumo de
energia, 60% menos de consumo
de energia y 30% menos de consu-
mo de energia Induccion.

El sistema de coccidén porinduc-
cién es el campedn de la eficiencia
por la reducciéon de la pérdida de
calor, ofrece un nivel de eficiencia
del 90% y reduce el consumo un
60% en comparacion con las su-
perficies eléctricas tradicionales.

10% menos de consumo de
energia - Frytop NitroChrome

La superficie Frytop NitroChro-
me permite un ahorro superior al
10% en el consumo de energia du-
rante la fase de precalentamiento
y, aproximadamente, un tercio en
espera, en comparaciéon con las
superficies de acero dulce.

La limpieza requiere un 30%
menos de tiempo y esfuerzo.

30% menos de consumo de
energia - Parrillas eléctricas HP

30% menos de consumo de ener-
gia en comparacion con modelos
estandar. Tiempos de coccion mas
cortos y resultados uniformes gra-
cias a los deflectores patentados
que aumentan el calor redirigién-
dolo hacia la superficie de coccion.

Tiempos de coccién mas cortos
y resultados uniformes gracias a
los deflectores patentados que au-
mentan el calor redirigiéndolo ha-
cia la superficie de coccién.

60% menos de consumo de
energia - Induccion; el sistema de
coccién por induccidon es el cam-
pedn de la eficiencia por la reduc-
ciéon de la pérdida de calor, ofrece
un nivel de eficiencia del 90% y re-
duce el consumo un 60% en com-
paracién con las superficies eléc-
tricas tradicionales.

50% menos de consumo de
aceite. - Freidoras El sistema de
filtrado avanzado integrado reduce
a la mitad el consumo de aceite.

50% menos de consumo de
gas.- Flower Flame: ajusta la lla-
ma para adaptarla al diametro de
los recipientes. El calor se concen-
tra en la base del recipiente, evi-
tando que se disperse al resto de
la cocina. Los quemadores de gas
Ecoflam equipados con sensores
de reconocimiento de recipientes
generan mayor ahorro en compa-
racion con los quemadores tradi-
cionales.

35% menos de consumo de

energia. Ecotop: un especial re-
vestimiento superior sélido impide
el escape de calor hacia la zona de
trabajo y garantiza gran eficiencia
y ahorro en gasto energético. La
funcién de reposo integrada redu-
ce la potencia automaticamente
cuando no hay recipientes sobre la
superficie.

Saludable y eficiente

Como respuesta a las necesi-
dades de la cocina actual, la sartén
a presion thermaline ofrece ahorro
y multiplicidad de funciones. Se
reducen hasta un 60% los tiem-
pos de la coccién a presion. Esto
retiene mas vitaminas y nutrientes
esenciales y los alimentos conser-
van su color.

Sus datos demuestran el aho-
rro en comparacion con el uso de
sartenes tradicionales. Los valores
pueden variar en funcién de la re-
ceta, pero generalmente supone
un 20% en la inversion inicial, un
80% de ahorro de energia y un
60% tiempo de coccién.

La eficiencia en la cocina supo-
ne mas espacio y menos gastos
corrientes.

Con cocinas cada vez mas pe-
quefas y menus cada vez mas
extensos, una sartén a presion
thermaline puede sustituir a varios
equipos. Lo que significa multiples
ventajas como:

Menor necesidad de espacio
para los equipos (-45%).

Menos gastos en
(-40%).

Menor inversion (-20%).

Menos gastos de personal con
operaciones sencillas y sin errores.

Menor consumo de energia y de
potencia de ventilacion.

Mas funciones de coccién.

La coccidn a presion represen-
ta la transferencia de calor ideal, al
cocinarse la comida en un entorno
herméticamente sellado, con vapor
saturado, a una presiéon de 0,45
bar (6,5 psi).

limpieza
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Actualidad

El Congreso de la Asociacion Espanola de
Hosteleria Hospitalaria, A.E.H.H., recupera

sus cifras

La Asociacion Espafola de Hosteleria Hospitalaria, A.E.H.H, ha celebrado en Santiago de
Compostela su vigésimo tercera edicion del Congreso Nacional de Hosteleria Hospitalaria. Al
reunir del 5 al 7 de octubre en el Palacio de Congresos de la capital gallega unas excelentes
cifras, 430 congresistas y 35 firmas comerciales.

Miguel Angel Herrera Ubeda, Presidente de la A.E.H.H

La Asociacién Espafola
de Hosteleria Hospitalaria se
encuentra  satisfecha con la

respuesta de los profesionales y
las empresas del sector al volver a
retomarse un congreso con el nivel
de afos anteriores, recuperandose
practicamente su formato habitual
de sesiones.

Este afio santo compostelano
era obligado hacer una visita al
patron de Espafia en la catedral
de Santiago; tras una solemne
misa se procedid a la recepcion
de bienvenida en el Hostal de
los Reyes Catodlicos, antiguo
hospital de peregrinos. En este
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marco incomparable, el Alcalde
de Santiago de Compostela, Xosé
Sanchez Bargallonos, dirigié unas
emotivas palabras de bienvenida.
Como a lo largo de estos 23
afos, el animo de la Asociacién ha
sido siempre debatir cuestiones
innovadoras y de actualidad que
susciten el interés de la mayoria
de los congresistas. Por esa razon,
el programa cientifico ha tratado
diversos aspectos relacionados
con la donacién de excedentes
alimentarios, asunto creciente de
importancia y que nos preocupa
cada vez mas. También se han
analizado los nuevos materiales

de envasado de alimentos, la
evoluciéon del sistema APPCC,
cuando se cumplen ya 20 afios
desde que se edit6 la primera guia
para su implantacién en hospitales,
precisamente en Galicia; y la
cultura alimentaria. Ademas se han
analizado otros temas interesantes
como el crecimiento personal y la
relacion de la Hosteleria con el
camino de Santiago y el futuro de
la Formacion en Hosteleria.
Merece mencidn especial e
desarrollé de un interesante taller,
que ha acogido ponencias sobre la
elaboraciéon de menus saludables
donde se han descrito nuevos



textiles y multiples novedades en

los elementos de seguridad para
los hospitales.

Como en los cinco afios
anteriores,ademasdelasponencias
y la exposicion comercial, el
Comité Organizador ha convocado
los premios ‘José Luis lanez’ a las
mejores comunicaciones libres,
de las que finalmente 15 se han
expuesto oralmente, seleccionadas

entre un total de 26 presentadas,
todas con un alto nivel profesional.

Deseamos agradecer a todos
los asistentes: profesionales de los
centros socio-sanitarios, empresas
del sector, patrocinadores,
secretaria técnica y todos los que
han intervenido en la organizacion
y desarrollo del congreso por su
esfuerzo y colaboracion para que
todo haya resultado perfecto.

También deseamos hacer
extensivo el agradecimiento a la
Xunta de Galicia, a través de la
Xefatura Territorial da Conselleria
de Sanidade, por haber declarado
el congreso de Interés sanitario.

La A.E.H.H. ya est4 trabajando
para celebrar el congreso del
afio 2023, del que informaremos
oportunamente y que posiblemente
se celebré en Cérdoba.
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Asesoria juridica de AMER

La Asociacién Madrilefia de Em-
presas de Restauracion, AMER, ofre-
ce desde su creacion, de forma ininte-
rrumpida, el servicio de asesoramiento
juridico especializado en hosteleria,
desempefiando las siguientes funcio-
nes:

Asesoramiento juridico: el depar-
tamento de Asesoria Juridica ofre-
ce a sus asociados la posibilidad de
obtener un asesoramiento integral
en todos los asuntos que afectan a

la hosteleria. Abarcando todo tipo de
necesidad juridica, en cualquier am-
bito del derecho, tanto en los planos
consultivo como judicial, desde la mas
simple consulta hasta el mas complejo
recurso ante el Tribunal Supremo.
Este servicio supone el compro-
miso de disposicion permanente, ab-
soluta confidencialidad, respuesta
inmediata y adecuada resolucion de
los conflictos, y convierten a este ase-
soramiento en una fiel garantia para

AMER celebra su Jornada de la Restauracion

La Asociacion Madrilefa de Em-
presas de Restauracion, AMER, ha
celebrado el 4 de octubre en el restau-
rante Portonovo de Madrid su Jorna-
da de la Restauracion Madrilefia, tras
unos afos sin celebrarse por la pan-
demia.

Este importante acto, que se orga-
niza desde hace mas de 25 afios, ha
reunido a asociados y autoridades con
el objetivo de premiar la trayectoria
de empresas y personalidades vincu-
ladas a la Restauracién, asi como a
aquellas entidades e instituciones que
en los ultimos doce meses han con-
tribuido con su aportacion al conoci-
miento y difusién del sector.

La cita, que ha reunido a mas de
130 personas, entre ellas a la Presi-
denta de la Asamblea de Madrid, Eu-
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genia Carballedo; a altos cargos de la
Comunidad de Madrid y del Ayunta-
miento de la capital, Diputados auto-
némicos y Concejales municipales, asi
como a los presidentes de la Confe-
deracion Empresarial de Hosteleria de
Espafa (CEHE), José Luis Yzuel, y de
otras organizaciones empresariales.

Los galardonados de esta edicion
han sido:

Isabel Diaz Ayuso (Presidenta de
la Comunidad de Madrid) que al no
poder asistir ha recogido el galardén,
en su nombre, Marta Rivera de la Cruz
(Consejera de Cultura, Turismo y De-
porte de la Comunidad de Madrid).

José Luis Martinez - Almeida (Al-
calde de Madrid). quien tampoco ha
podido asistir, recogiendo su distincion
la Concejala Delegada de Turismo del

quien lo demande, cuantas veces lo
necesite.

Informacién: de las novedades le-
gislativas y jurisprudencias que pue-
dan resultar de interés.

Las tareas de asesoramiento se
realizan a través de conversaciones,
reuniones personales y mediante la
informacion periddica que se remite a
los asociados por medio de circulares,
relativas a las modificaciones legales
que se publican en el Diario Oficial de
la Unién Europea, Boletin Oficial del
Estado, Boletines Autonémicos, tras-
ladando las nuevas doctrinas y deci-
siones de los 6rganos jurisdiccionales.

Negociacién del Convenio Colec-
tivo de Hosteleria y Actividades turis-
ticas de la Comunidad de Madrid: la
Asociaciéon Madrilefia de Empresas
de Restauracion es parte de la Comi-
sion Negociadora del convenio. Esta
posicion ofrece la posibilidad de dar
asesoramiento especializado sobre
esta norma convencional. Esta tarea
de participacion en la negociacion co-
lectiva la asume también la asesoria
juridica de la Asociacion.

Ayuntamiento de Madrid, Alimudena
Maillo

Otros de los premiados han sido
Hosteleria de La Comunidad de Ma-
drid (“Galardon José Ramon Gu-
muzio”) para José Antonio Aparicio
(Hosteleria Madrid-La Vina), Dionisio
Lara (Noche Madrid), Javier Olmedo
(Madrid en Vivo), Alfonso Delgado
(Restaurantes y Tabernas Centenarios
de Madrid) y Antonio Galan (AMER).

Finalmente, AMER desea agrade-
cer la participacion de sus empresas
colaboradoras: Coca Cola Europacific
Partners, Grupo Mahou San Miguel,
Solan de Cabras, Summa Seguros,
Pascual, Ecotanq y Banco Sabadell,
Asi como al Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Vinos de Ma-
drid y a Jamones Ibéricos Blazquez.
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Firmado el VI acuerdo laboral estatal de Hosteleria

Las cuatro organizaciones represen-
tativas de trabajadoras y empresas mas
significativas de Hosteleria han suscrito
el 28 de noviembre el VI Acuerdo La-
boral Estatal de Hosteleria, ALEH. Por
la parte empresarial han participado la
Confederacion Espafola de Hoteles y
Alojamientos Turisticos (CEHAT), repre-
sentativa del alojamiento en su conjunto;
y la Confederacién Empresarial de Hos-
teleria de Espana (Hosteleria de Espa-
Aa), en representacion de la restauracion.
Por la parte sindical, lo han suscrito la
Federacion Estatal de Servicios, Movili-
dad y Consumo de la Unién General de
Trabajadores (FeESMC-UGT) y la Federa-
cion de Servicios de Comisiones Obreras
(Servicios CCOOQ).

El acuerdo, ejemplo de la fortaleza

del dialogo social, es extensible a los
1.410.000 asalariados/as (octubre 2022)
de las dos ramas de actividad: restaura-
cion y alojamiento.

El proceso negociador no ha sido fa-
cil. Los efectos que el parén del Covid19
han producido en la negociacién colec-
tiva estatal ya han sido superados y la
propuesta es aprovechar el impulso ne-
gociador, de manera continua, a lo largo
de 2023, ya que el Acuerdo Laboral Es-
tatal de Hosteleria, ALEH acordado tiene
vigencia de un afo.

El VIALEH, es un acuerdo marco que
ordena en la cuspide la negociacion co-
lectiva estatal del sector hostelero. Desde
el primer acuerdo suscrito, el 13 de junio
de 1996, se han sucedido un periodo de
didlogo social permanente que se renue-

va con la suscripcion de este sexto acuer-
do.

Las principales novedades incorpora-
das en él hacen referencia a los contratos
formativos. Quedan importantes temas
que avanzar en todo lo relacionado con
la nueva reforma laboral, en cambio las
partes se comprometen a continuar el
proceso de negociacion colectiva en el
ambito estatal, con el fin de alcanzar un
acuerdo en materia de contratacion labo-
ral en sentido amplio (incluida la materia
de subcontratacion y subrogacion).

Sindicatos y empresarios subrayan
como préximo gran reto la capacidad
sectorial de adaptarse a los nuevos esce-
narios y demandas, al mismo tiempo que
lo hacen la sociedad, los viajeros y las ne-
cesidades de trabajadores y empresas.

AMER en el XX Aniversarios de las catedras de la Universidad

Camilo José Cela

La Universidad Camilo José Cela ha
celebrado el 14 de noviembre en Madrid
el XX Aniversario de la creacion de sus
Catedras Extraordinarias. Estas constan
de tres catedras “Catedra Ferran Adria
de Cultura Gastronémica y Ciencias de
la Alimentacion”; “Catedra Olimpica Mar-
qués de Samaranch” y “Catedra Federi-
co Mayor de Cultura de la Paz”.

La apertura del acto lo ha realizado
Rosa Maria Gonzalez, directora de Ca-
tedras Extraordinaria de la UCJC, en la

Su solucion en:

-Calidad

-Implantacion y seguimiento de programas

de autocontrol APPCC
-Trazabilidad

-Analisis microbiologicos
-Consultoria en Dietética y Nutricion
-Desarrollo de proyectos formativos
-Prevencion de Riesgos Laborales
-Formacion bonificada
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que ha tenido un recuerdo y un agradeci-
miento especial para todas las personas
e instituciones involucradas, asi como a
quienes han colaborado intensamente
con ellas.

Durante el acto han intervenido, en-
tre otros, Emilio Lora-Tamayo, Rector de
la UCJC; Rafael Anson, primer Director
de Catedras de la UCJC; Ferran Adria,
Presidente de la Catedra que lleva su
nombre y Maria Teresa Samaranch,
Marquesa de Samarach.

BIOMICRAL

www.revistashres

Por su lado, Nieves Segovia, Presi-
denta de la Institucion Educativa SEK,
ha sido la responsable de clausurar el
acto,

AMER colabora con la Universidad
Camilo José Cela desde hace 15 afios
en el “Foro Universidad Camilo José
Cela de Madrid de Hosteleria y Turis-
mo”, Fruto de esta colaboracion, en el
afno 2016 AMER entregd a la Catedra
Ferran Adria el “Galardén José Ramon
Gumuzio”.
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Reportajes

Ideas asequibles para renovar la
decoracion de habitaciones

A lo largo de los arfos, detectamos una eterna constante entre nuestros clientes,consistente
en ¢Qué le mueve al cliente final a la hora de la decision de reservar una habitacion hotelera?

Loli Morofno Directora creativa en PF1 Interiorismo Contract.

-

Complejo Rural San Andrés de Teixido
Interiorismo PF1 Interiorismo Contract
- Equipamiento Sebastian Suite
Fotografia: Camara Brava

Tras una investigacion exhaustiva
y recurriendo a diferentes profesio-
nales, siempre estos estudios suelen
llegar a la misma conclusion: las habi-
taciones son uno de los espacios del
hotel donde recae el peso del cliente
en cuanto a la decisidon de reservar
para pasar sus noches. Por ello, es
importante no dejar que el tiempo
pase por ésta instalacion, es necesa-
rio intervenir cada temporada en ella
para mejorarla, en mayor o menor es-
cala, para que las instalaciones estén
perfectamente cuidadas.

En anteriores articulos hemos co-
mentado como mejorar nuestras ha-
bitaciones hoteleras, pero hoy quiero
compartir algunos trucos de los més
frecuentes entre los interioristas que
trabajamos en el sector del hospita-
lity.

El punto de partida de las instala-
ciones dotadas de historia y que pre-
cisan una reactualizacion, es sanear
la envolvente, repasando grietas,
humedades y condensaciones entre
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otros elementos. Asegurandonos que
las instalaciones, tanto de fontaneria
como de electricidad se encuentran
en buen estado y que no nos den sor-
presas en algun tiempo. Si no fuese
asi, nuestra maxima prioridad, seria
decidir realizar una intervencion so-
bre una instalaciéon primaria deficien-
te, con el objetivo de que no cause
trastornos de operatividad y costes
en un futuro inmediato o a corto pla-
zo, ademas de hacernos tomar deci-
siones no adecuadas.

Una vez que nos aseguremos que
no tendremos sorpresas no sanea-
das, podemos fijarnos en los apara-
tos luminicos propiamente dichos.

Es habitual encontramos con apa-
ratos luminicos no adecuados en
cuanto a la potencia, a la eficiencia
energética o incluso a la temperatura
de la luz. Resumiendo y explicandolo
de forma coloquial, existen diferentes
colores de temperatura de luz, fria,
neutra o calida. Este valor se indica
en grados Kelvin (K). En habitacio-
nes, es recomendable utilizar valores
entre 2700K-3000K, en cambio en
los cuartos de bafio, es habitual uti-
lizar una luz mas blanca ( luz neutra)
4000K. Deberemos sustituir todas
aquellas luminarias que no asegu-
ren un buen rendimiento, en cuanto
a eficiencia energética,. En muchas
ocasiones, no es necesario sustituir
toda la luminaria, simplemente sus-
tituyendo la bombilla podemos crear
el ambiente deseado. Por ello, es im-
portante ajustar la potencia, tempera-
tura a nuestras necesidades, incluso
reforzar con algun nuevo punto de
luz.

En ocasiones, al contrario de lo

que se pueda pensar, a simple vista
se consigue un resultado mas agra-
dable instalando bastantes puntos
de luz, con intensidades bajas o al-
tas con reguladores de intensidad.
Dependiendo de la cantidad de pun-
tos de luz, podremos repartir la luz o
incluso resaltar zonas especificas (
modo teatral), pudiendo tener un ma-
yor control a la hora de iluminar, so-
bre todo para disefiar escenas y ofre-
cer a nuestros huéspedes diferentes
atmésferas que pueden necesitar en
las diferentes horas del dia o de la
actividad a desempefiar en nuestros
hoteles.

Es importante acordarse de los
amantes de la lectura o del trabajador
incansable, que necesita su aplique
con lector de lectura o lamparas de
sobremesa y pie de apoyo aportando
luz directa. | Lo agradeceran!

Si se utilizan apliques con gran vo-
lumen o con un disefio con persona-
lidad, se contribuira a la decoracion.
Nosotras en PF1 Interiorismo Con-
tarct, nos encanta jugar con las luces
y sombras, jse consiguen resultados
muy interesantes!

Siempre es un acierto la utiliza-
cién de la luz indirecta, cuando bus-
cas ofrecer una sensacion serena,
sin deslumbramientos, ademas en
muchos casos se puede instalar sin
rozar, apoyandose en molduras o ro-
dapiés que cuentan con espacio inte-
rior para ocultamiento de cableados.

Si se utilizan molduras a modo de
cornisas iluminadas, compruebe que
no traspase la luz a través de ellas. Ya
puede encontrar molduras disefiadas
para la ocultacion de la iluminacion,
dotadas de un revestimiento metalico



para la ocultaciéon de la iluminacion
.Si no fuese el caso, debera pintar la
moldura por ambas caras, para que
la luz no juegue una mala pasada.

El mercado nos ofrece varios tipos
de molduras, de escayola, de poliu-
retano de alta calidad, polimero por
extrusién o polimero con mezcla de
poliestireno. Para realizar una buena
prescripcién, es necesario conocer
bien las prestaciones que ofrece cada
casa comercial, dependiendo del uso
que le deseemos dar. No es igual la
instalacion en un espacio curvo para
el que necesitariamos una moldura
flexible, como si es un espacio hiume-
do. Pero para mi, lo mas importante
es fijarse bien en la clasificacion ante
el fuego, dado que muchas de ellas
s6lo cumplen B-S2-d0 y no siempre
es suficiente. Es importante utilizar el
adhesivo como la unién de juntas del
producto recomendado por la casa,
especialmente para que se respeten
las garantias.

Diviértase jugando con los dife-
rentes papeles para paredes, que
nos ofrece el mercado en todos sus
soportes. Para espacios poco con-
curridos, en zonas altas y de poco
roce, podemos colocar papeles con
soporte papel y acabado entelado,
papel. También se podran encontrar
papeles con soporte tejido no tejido
en diferentes acabados, como vinili-
cos. No te olvides que para zonas de
mucho transito los que nunca fallan
son los de base vinilicas y acabado
vinilicos, actualmente en el mercado
ya se pueden encontrar alguna re-
ferencia en acabado mate e incluso
con bastante trama y profundidades
de poro. A la hora de decidir la colo-
cacion de un papel debemos compro-
bar el case, también llamado raccord
o rapport.

El case de un papel depende de
la repeticion del motivo del patron,
que debemos hacer coincidir entre
las tiras a fin de que no quede inte-
rrumpido. Un truco habitual es hacer
que no coincida de una manera muy
dramatica para que se entienda que
es algo intencionado, no una mala
instalacion. Antes de adquirir el papel
es importante solicitar las recomen-
daciones del fabricante, por ello siem-
pre solicitamos las fichas técnicas de
cada producto, para comprobar que
cumplan todas las normativas que se
necesitan.

Si se analiza cada elemento de la
habitacion independientemente, en
ocasiones no se ven ni tan dafiadas
ni tan fuera de estética, pero todo ello
junto si. Mostrando un efecto no de-
seado. ¢ Qué puedo hacer?

En muchos casos, reparando en
los textiles se puede conseguir re-
solver este pequefio problema, por
eso suelen ser de los elementos que
antes precisan sustituirse. Por un
lado es habitual que tengan un alto
desgaste por su uso, pero ademas,
es facil que se vean fuera de estéti-
ca. En cuanto a las camas (reinas de
cualquier habitacién que se precie),
siguen en tendencia las camas blan-
cas, con muchos cojines, edredones

nérdicos con funda tipo sabana, con
pequenos detalles de color a través
de vainicas, cordones.

Los plaids, siguen siendo los gran-
des imprescindibles tanto por operati-
vidad como por estética. También son
tendencia las camas en tonos natu-
rales, tonos arenas, grises, beige con
motivos en diferentes técnicas (en
bajo o alto relieve, bordados) pero
siempre en un unico tono. Lo que si
es una constante es la sensibilidad
del mercado utilizando tejidos lo mas
sostenible posibles.

En cuanto a cortinajes hay dos
tendencias claras, la primera la utili-
zacion de tonos claros, incluso inte-
grado en el color de la pared. Utili-
zando todos los tonos derivados de la
naturaleza, gamas de blancos, beige,
ocres claros y grises. Los tejidos si-
mil, pero adapto para su alto uso, re-
plicando un efecto de lino, algodones,
punto de lino. Muy naturales. Actual-
mente, es una maravilla ver todos los
oscurantes que ofrece el mercado.
Otra de las tendencias es todo lo con-
trario, es la utilizacién del color, tan-
to en un unico color, como utilizando
varios tonos, utilizando pasamaneria.
Los estampados no estan pasando
por su mejor momento, a pesar de
que el mercado ofrezca tejidos es-
tampados fantasticos!.

En cuanto al equipamiento, suele
ser mas dificil darle una nueva vida,
dado que cualquier intervencion, por
minima que sea, puede ser bastante
mas costosa que adquirir nuevas pie-
zas.

¢,Cuando se complica un poco la
retirada de cabeceros, mesitas o ar-
marios?

Siempre que sean piezas integra-
das en los espacios. En esos casos,
nosotras trabajamos con segundas
pieles, pinturas o incluso empapelan-
do o entelando. También nos gusta
jugar con piezas superpuestas, que
contribuyen a cambiar el lenguaje es-
tético de la habitacion.

Confio que os sean de utilidad al-
guno de nuestros trucos.
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Garcia de Pou abre su Delegacion en

Malaga

La firma catalana Garcia de Pou ha decido potenciar su Delegacion de Malaga, abierta en
el mes de junio, fruto de su politica de expansion. Sus modernas instalaciones de 3000 m2
reunen una extensa oferta novedosa de productos para Hosteleria, Restauracion y Catering.

La Delegacion de Malaga de Gar-
cia de Pou viene a sumarse a las ins-
talaciones que la firma catalana tiene
en Barcelona, Madrid y en Santa Cruz
de Tenerife.

Histéricamente Andalucia es una
de las Comunidades autébnomas en la
que Garcia de Pou ha estado siempre
presente y dentro de ella Malaga ha
sido la provincia donde ha estado y
esta tiene mayor namero de clientes.
Por este motivo se ha escogido esta

bella y activa ciudad para ubicar su
Delegacion, desde ella mejorara e in-
crementara su servicio al resto de las
provincias andaluzas.

La Delegacion se ha ubicado en el
céntrico Poligono San Luis, dispone
de una nave de 3.000 m2 y parking de
otros 900 m2. Se ha destinado a tien-
da una superficie de 2.000 m2 y a al-
macén otros 1.000 m2. Tiene formato
de cash & carry y cuenta con personal
capacitado y al que Garcia de Pou le

ha formado adecuadamente en su por-
tfolio de productos.

De esta forma Garcia de Pou desea
ofrecer a los profesionales de hostele-
ria, restauracion y catering de Malaga,
asi como al resto de provincias andalu-
zas unas instalaciones amplias donde
puedan disponer de la amplia oferta de
productos novedosos y otros ya cono-
cidos a través de sus catalogos.

A nuestros clientes y distribuido-
res, con los que venimos trabajan-
do codo con codo, les ofrecemos un
servicio cercano, rapido, beneficioso,
desde donde pueden mejorar conside-
rablemente las relaciones profesiona-
les y de networking. Quién ya conoce
a Garcia de Pou tendra la ocasion de
vivir en directo nuestros productos y
servicios en Malaga, y quién adn no, le
invitamos a que lo haga de inmediato,
es una experiencia aconsejable para
conocer nuevos articulos. jLes espe-
ramos en Garcia de Pou Malaga!
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El exceso de humedad y el vino, grandes

enemigos

Los alojamientos turisticos son muy susceptibles de padecer humedades estructurales, ya sea
por su ubicacion, cerca de zonas humedas, costa o entornos rurales o por su actividad. Esto

repercute en sus infraestructuras, por ejemplo en sus bodegas

Muchas personas afirman que
el vino es un arte. Los matices,

los sabores o los gustos que
transmiten son paginas en blanco
para gran cantidad de paladares,
donde escriben sus percepciones y
recuerdan sus bondades.

El color del vino nos acerca a su
naturaleza de origen y los aromas
que desprenden nos recuerdan
a arboles frutales, cafés recién
molidos 0 maderas centenarias.

Por eso, es una pena que todo
este mundo evocador que surge
alrededor del vino se pueda ver
afectado por una mala conservacion
del espacio que lo alberga.

La conservacién del vino

Para conservar los vinos de

forma o6ptima hay que tener en
cuenta diversos factores como son la

humedad, la temperatura, la cantidad
de luz o los olores presentes en su
lugar de almacenaje.

Lo ideal es que el vino esté en
una temperatura constante entre
los 12° y 16° C. Es fundamental
que no sufra variaciones térmicas
excesivas. Los cambios continuos
de temperatura hacen que los vinos
se oxiden con mayor rapidez. Otro
problema recurrente, es con uno de
los elementos mas importantes de
las botellas: el corcho. Los cambios
drasticos de temperatura hacen que
el corcho se contraiga o expanda,
haciendo que entre oxigeno en la
botella, afectando a su sabor.

Si existe un exceso de olores
desagradables o fuertes, el vino
absorbera parte de esos olores y
probablemente también afectara al
sabor final. Del mismo modo, tanto el
exceso como el defecto de humedad
haran mella en el resultado final de
nuestra bebida. La falta de humedad
hara que los corchos se resequen, lo
que ocasionara que entre oxigeno.
Y el exceso de humedad, conducira
a la aparicion de hongos en el
corcho, produciendo unos efectos
devastadores.

Un espacio optimo y saludable

Por estos motivos, hay que
tener especial cuidado con el lugar
donde almacenamos  nuestros
caldos. El lugar que elijamos para
su almacenaje ha de ser fresco y la
humedad relativa debe estar entre el
70% y el 80%.

La cuestidon es que, por norma
general, las bodegas o espacios
habilitados para el almacenaje
suelen estar bajo cota o no tener

ventilacion, lo que puede dar lugar a
las temidas humedades.

Por esto, es imprescindible
ponerse en manos de profesionales.
Desde Ila divisibn PRO+ de
Murprotec, multinacional lider en
tratamientos contra las humedades
estructurales. Recuerdan que al
menor sintoma hay que ponerse
manos a la obra para solucionarlo
de forma definitiva. Si aparecen
manchas de moho, mal olor, salitre
y/o desconchones en las paredes es
necesario llamar a expertos para que
diagnostiquen los problemas de una
manera eficaz y puedan solucionarlos
para siempre. Murprotec PRO+
cuenta con un equipo profesional y
con la Ultima tecnologia para poder
certificar hasta con 30 afios la
eficacia de sus tratamientos.
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De pisos al cielo

Si hay un colectivo en el sector hotelero que debiera tener un reconocimiento equiparado a la
importancia de sus funciones, es el colectivo del area de pisos.
Susana Martinez Lustres, Socia Directora de EDUCATUR y DB Asesores

En las organizaciones de los hote-
les vemos que arriba siempre estan los
directores, y no dudo que su labor es
crucial y compleja en la organizacion
de la operativa a nivel global de todo el
hotel. Pensemos ahora ¢qué pasaria
si entramos en un hotel y nuestra habi-
tacién no esta del todo ordenada, o lim-
pia... en definitiva perfecta?, pues pro-
bablemente no volvamos a ese hotel,
ponemos una reclamacion o llamamos
a recepcion para que nos la cambien.

Soy consciente que cada vez se
las cuida mas en todos los aspectos,
se mejoran los elementos y utensilios
de limpieza, se avanza en la compra
de mobiliario que facilite su dia a dia,
se pone a su disposicién acciones for-
mativas que les ayudan a incrementar
sus habilidades tanto técnicas como
transversales, pero lo mejor de todo, es
que habéis sabido agruparos y relacio-
naros para proteger y mejorar vuestras
condiciones laborales, pero también
para apoyaros y ayudaros a través de
la Asociacion Espariola de Gobernan-
tas.

El papel que realiza la gobernanta
en el area de pisos para mi es equi-
parable al que realizamos las mamas
con nuestros hijos, puede que suene
un tanto cursi, quizas exagerado, o no,
pero yo asi lo veo, y de ahi el titulo de
mi articulo. Soy una gran fan de las go-
bernantas-mamas y sus funciones, de
hecho, siempre que hablo de liderazgo
comento todo lo que aprendo liderando
un pequeio equipo de 3, de mis hijos
Fran, Irene y Lucia a quien les debo
todo y los que cada dia me ponen a
prueba para seguir llenando mi maleta
de herramientas para incorporar en el
ambito laboral, seguro que a vosotras
también os pasa. También diré que soy
fan de los papas que funcionan, que

42

nadie se sienta mal por mis palabras,
que hoy por hoy las hay que cuidar mu-
cho, En definitiva, soy fan de las perso-
nas que aportan.

Volviendo a mis queridas gober-
nantas y sus chicas y chicos de pisos
os felicito, y os animo a que sigais
apostando por el asociacionismo por
varios motivos:

- Pertenecer a un grupo nos per-
mite no sentirnos aislados, nos permi-
te nutrirnos entre todos y aportar a los
demas.

- Pertenecer a un grupo o a un
colectivo nos permite acceder a for-
maciones actualizadas y poder ver co-
sas diferentes que en el dia a dia no
lo hacemos. Y acufo por experiencia
que sois uno de los colectivos que mas
agradecen este tipo de acciones.

- Ser miembro de un colectivo nos
permite mayor visibilidad y consiguien-
temente nos permite llegar mas lejos y
acceder a organos que dificiimente po-
driamos acceder de manera individual.

- Pertenecer a un colectivo permi-
te mejor asesoramiento y sentirte mas
apoyado.

- En definitiva pertenecer a un gru-
po es como ser parte de una gran fa-
milia... quedandonos con lo bueno de
las familias...

Si tuviese que afadir algo, que es-
toy segura de que también lo hacéis,
s6lo sumaria la importancia de incor-
porar a vuestro Know-how la innova-
cion y la digitalizacion en esta area. No
s6lo en la gestion de las habitaciones,
donde anadiréis agilidad a la operativa,
sino en la gestién de las emociones y
de las experiencia de los huéspedes.
os hoteleros deben ser conscientes,
muchos ya lo son, de la importancia
que tenéis, y de las multiples cosas
que podeéis aportar al trabajo si apues-

tan por dotaros de herramientas que os
lo faciliten.
Gracias.

Cenas de Navidad

Las cenas de Navidad de la Asocia-
cién Esparola de Gobernantas de Ho-
teles y Otras Entidades, ASEGO, son
uno de los momentos mas entrafables
del afio para las gobernantas y firmas
colaboradoras. Todas las vocalias ce-
lebran la suya:

Andalucia Occidental

La vocalia de ASEGO on Andalucia
Occidental ha celebrado su tradicional
Cena de Navidad, con la participacion
de numerosas gobernantas y repre-
sentantes de sus firmas colaborado-
ras. Entre las que se encontraban Va-
yoil Textil, Publialjarafe, Sevilla Lider,
Aquidel, Higuienizando y Ecolab.




Andalucia Oriental

La vocalia de Andalucia Oriental
ha celebrado en Granada su Cena de
Navidad, a la que han asistido, entre
otros, su vocal Elena Castillo y el Vocal
nacional de Otras Entidades, Domingo
Delgado.

Baleares

El Nivia Born Boutique Hotel ha
acogido el 2 de diciembre la Cena de
Navidad de la vocalia de Baleares
convirtiéndose en un acto especial, al
unirse los socios de honor ubicados en
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Mallorca, Schoolers con Bernat Carie-
llas Murci y Jessica Noceras Anderson,
Dermei, con Isabel Ruiz Bravo, y My
Uniform han aprovechado el acto para
entregar unos detalles y celebrar una
rifa.

ASEGO Baleares desea agradecer
a Bernat e Isabel Ruiz su generosidad
en la rifa, a las gobernantas su asisten-
cia y al equipo del Nivia Born su exce-
lente servicio, en especial a Annemette
Sloth, directora del hotel y a Maica Ga-
lea de Haro.

e ’ ;f .f.'»"'r.

Cataluia

La vocalia de ASEGO Cataluia ha
celebrado el 1 de diciembre el almuer-
zo de Navidad en Salles Hotel Pere IV
de Barcelona. Actuando como gran an-
fitriona su gobernanta Eva al organizar
un espacio lleno de espiritu navidefo.
En este espacio hemos compartido ri-
sas e historias.

Entre los asistentes se encontraba
nuestro socio de honor BUNZL. Sus
representantes Andrea y Gerard han
tenido el bonito detalle de entregar un
lote de productos a todas las socias.

Especialistas en decoracion
para hoteleria.
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Canarias

La ultima cena de Navidad en orga-
nizarse ha sido la de la Vocalia de Ca-
narias, al celebrarse el 15 de diciembre
en Maspalomas. Esta se ha caracteri-
zado por la emotiva despedida por jubi-
lacion de Olga, lo que ha convertido al
acto en un encuentro eminentemente
emotivo.

iFeliz Navidad y afio 2023 a todas
las gobernantas, desde Canarias!

Comunidad Valenciana

El 1 de diciembre la vocalia de la
Comunidad Valenciana ha celebrado
el tradicional almuerzo de Navidad en
el Restaurante La Casona. Durante el
acto se han entregado el Pin de ASE-
GO a las asociadas Silvia y Carmen,
del Hotel Montemar. También es desta-
cable la colaboracion de Gabriel Oltra y
Disarp en el sorteo de regalos.

Madrid

La vocalia de Madrid de la Aso-
ciacion Espafiola de Gobernantas de
Hotel y Otras Entidades, ASEGO, ha
celebrado el 1 de diciembre en el Hotel
Mayorazgo de Madrid su cena de Na-
vidad, a la que han asistido numerosas
gobernantas asociadas y representan-
tes de firmas colaboradoras

ASEGO ha entregado durante el
acto el diploma de Gobernante de
Honor a Doménec Biosca, presidente
de Educatur, y a Manuel Vegas Lara,
presidente de la Asociacion Espafola
de Directores Hotel, AEDH. Asimismo
se ha realizado un emotivo homenaje
a sus respectivas parejas Susana Mar-
tinez Lustres y Mari, por potenciar las
carreras profesionales de los galardo-
nados.

El acto presidido por la presidenta
nacional de ASEGO, Lorena Moreno,
se ha caracterizado por su emotividad
y perfecto servicio, gracias al equi-
po del Hotel Mayorazgo encabezado
por su director, Manuel Ruiz, que han
convertido la cena en un éxito de par-
ticipacion de gobernantas asociadas
y representantes de firmas comercia-
les colaboradoras de ASEGO a quien
Lorena Moreno ha agradecido su fide-
lidad y regalos para su tradicional sor-
teo.

También hay que resefiar la presen-
cia de lvan Gonzalez, Director de Infor-

macion y Atencién de Madrid Destino,
y directivos del resto de asociaciones
profesionales del sector como Manuel
Vegas Lara, presidente de AEDH-Aso-
ciacion Espafola Directores Hotel;
Borja Martin Guridi, presidente nacio-
nal de Les Clefs d'Or Spain - Las Lla-
ves de Oro Espafiolas; a su presidente
de Madrid, Ramén Lefort Carmena, y a
la secretaria general de la Asociacion
Cocineros y Reposteros de Madrid,
Raquel Romeral.

Galicia

La comida de Navidad de la vocalia
de ASEGO en Gallicia, se ha converti-
do en un emotivo homenaje despedida
a su vocal Maria Marofio, al jubilarse
recientemente. Todo un encuentro de
grandes amigas.
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Resuinsa, comprometida con el cambio
climatico, mide su Huella de carbono y agua

La degradacién del medio ambiente que en las ultimas décadas ha experimentado nuestro
planeta fruto de la excesiva utilizacion de los recursos no renovables, ha hecho aumentar la
preocupacion de muchas empresas como Resuinsa, poniendo de manifiesto la necesidad de
cuidar el entorno.

A través del sistema de certifi-
cacion STeP by OEKO-TEX®, un
programa bien establecido y plena-
mente funcional que sigue los pro-
tocolos internacionalmente recono-
cidos, Resuinsa pone a disposicién
de sus clientes el informe oficial de
las emisiones de carbono y el im-
pacto del uso del agua relaciona-
dos con su proceso de produccion,
tanto a nivel de las instalaciones
como por kg de material producido.

OEKO-TEX® ha sido el organis-
mo certificador, incluyendo los dos
elementos mas criticos de la me-
todologia de evaluacién del Ciclo

de Vida (ACV) en la certificacion,
permitiendo de este modo obtener
el informe de la huella de carbono
y la huella hidraulica, un gran paso
para que las empresas textiles cer-
tificadas sean mas sostenibles.

Félix Marti, Director General de
Resuinsa, explica que “es necesa-
rio tomar medidas urgentes para
abordar la emergencia climatica
con el fin de salvar el planeta. Para
ello se requiere la implicacién de
grandes organizaciones de todo
tipo, que establezcan herramien-
tas en la lucha contra el cambio
climatico, como es el célculo de
la huella de carbono y el calculo de
la huella hidrica. La Unién Europea
ha disefado un Programa Gene-
ral de Accién en materia de Medio
Ambiente, marcando ambiciosos
objetivos ambientales para los ho-
rizontes 2020-2030, entre los que
esta convertir a la Unién Europea
en una economia hipocarbodnica,
eficiente en el uso de los recursos,
ecoldgica y competitiva.

Toda la industria productora
debemos tomar consciencia para

revertir esta situacién, la sensibili-
zacion sumada a la capacidad em-
presarial e institucional respecto a
la mitigacién del cambio climatico
contribuiria a un planeta mas sano.
Las empresas productoras tene-
mos un papel fundamental en la
consecucion de los ODS”

La preocupacion del sector ho-
telero por la sostenibilidad no es
ninguna novedad. Ya en abril de
1995 se firmé la Carta del Turismo
sostenible, dentro de la Conferen-
cia Mundial del Turismo sostenible
celebrada en las Islas Canarias.
Grandes cadenas hoteleras han
manifestado desde entonces que el
conocimiento de la Huella de Car-
bono ha fomentado la aplicacion
de buenas préacticas y con ello el
ahorro de costes. Ha contribuido a
hacer avanzar su agenda hacia la
sostenibilidad, ha facilitado una he-
rramienta para comunicar facilmen-
te a los clientes los esfuerzos de la
empresa en materia de sostenibi-
lidad y ha permitido preparar a la
empresa frente a la posible implan-
tacion de tasas por emision de Ga-
ses de Efecto Invernadero (GEI).

Reducir la huella de carbono y
su impacto en el cambio climatico
es uno de los 17 Objetivos de desa-
rrollo sostenible (ODS) de la Agen-
da 2030 de Naciones Unidas.

RESUINSA

Av. Mare Nostrum, 50-2
46120 Alboraya — Valencia
Tel.: 963 916 805
www.resuinsa.com
www.resuinsaclub.com
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La AEDH celebra su 50 aniversario con la
Semana de Oro

La Asociacion Espafola de Directores y Directivos de Hotel, con motivo de su cincuentenario ha
organizado diversas actividades para su celebracién, como la Semana de Oro para debatir en diferentes
seminarios temas de actualidad

La semana del 21 al 27 de noviem-
bre ha sido intensa para los Directores
de Hotel al celebrarse en el Hotel Prin-
cesa Plaza Madrid la Semana de Oro
con la organizacion de diferentes actos.
Asi el miércoles 23, se ha celebrado el
VIl Congreso Turismo y Social Media,
conducido por Marian Ruiz, CCO de
Dataria, e Isidro Tenorio, con mesas re-
dondas sobre: “Revenue y Marketing
Social”, “Reputacion y Turismo”,“Im-
pacto de las Nuevas Tecnologias (W3)
en el Turismo”, “Nuevas Tendencias de
Social Media en Turismo”. El congreso
ha estado clausurado por Héctor Co-
ronel, Director de Turismo del Ayunta-
miento de Madrid.

El Congreso ha presentado las ul-
timas tendencias en Redes Sociales,
Comunicacion Digital, Innovaciéon y
Transformacién Digital, aplicadas al
Turismo. También se han analizado
las redes sociales aplicadas al Ocio,
Hosteleria y Turismo. Esenciales para
el Turismo y Social Media, Cerca de
20 expertos y especialistas en Turismo
y Social Media han participado como
ponentes. Ha habido una actividad
centrada en el networking. Entre los

46

asistentes ha destacado la asistencia,
entre otros, de Marian Ruiz, Rafa Marti-
nez (Hoteles 2.0), Alfredo Vela, Fatima
Martinez, Jimmy Pons, Isidro Tenorio,
Manuel Vegas, Luisa Fanjul, Héctor Co-
ronel, Chema Herrero, Carlos Rentero 'y
Antonio Hidalgo.

Ya el jueves 24 de noviembre, se ha
organizado el IV Encuentro de Talento
Joven en Hosteleria y Turismo, condu-
cido por el presidente de la AEDH Juve-
nil, Rubén Marin.

La Jornada ha constado de diversas
ponencias, por ejemplo la del Coordina-
dor del Grado de Turismo de la Univer-
sidad Auténoma de Madrid, Luis Rubio
Andrada, quien ha impartido una charla
inspiracional & motivacional “Creativi-
dad, Talento y Liderazgo”. Por su lado,
Javier Jiménez, CEO de FORST ha
hablado sobre “Las habilidades del di-
rectivo del futuro”; la de “Empleo y for-
macioén” Fucked up fails, ha estado pre-
sentada por Rubén Marin. La clausura
de la Jornada ha sido responsabilidad
de Alberto Gonzalez Diaz, Director Ge-
neral de Auténomos y Emprendimiento
de la Consejeria de Economia, Hacien-
da y Empleo.

El Hotel Princesa Plaza Madrid ha
acogido el viernes el | Encuentro Ibe-
roamericano de Directivos Turisticos,
con representaciones oficiales de Peru,
Portugal y Uruguay. Ha estado condu-
cido por Eva Ballarin y Mario Caira. La
concejal del Ayuntamiento de Madrid,
Almudena Maillo, ha sido la responsa-
ble de inaugurar el acto.

El encuentro internacional ha acogi-
do diversas mesas como “El Futuro del
Turismo: inteligente, digital, sostenible”;
“Nuevas Tendencias en Comercializa-
cion Directa”, “Nueva Economia del Tu-
rismo, Economia Circular”, “Innovacion
y Nuevas Tecnologias en el Sector”.
También es resenable el homenaje rea-
lizado a Eudaldo Molas y a Jesus Felipe
Gallego expresidentes de la AEDH,

Otros temas analizados han sido®-
Noémadas Digitales y otros Nuevos Tu-
ristas”, “Destinos Inteligentes”, “La gran
dimision, la gran renuncia... futuro del
empleo en el Sector”. El responsable de
clausurar la jornada ha sido Luis Martin
Izquierdo, Director General de Turismo
de la Comunidad de Madrid

El gran colofon de la semana ha
sido la cena de Gala y la entrega de los
Premios Estrellas, celebrado el sabado
26 de noviembre en el Hotel Novotel
Madrid Center. Donde se ha nombrado
Directora de Hotel de Honor a Almu-
dena Maillo, Cocejal de Turismo del
Ayuntamiento de Madrid y la entrega de
estrellas a Antonio Rodriguez Haro, de
la firma Sherco; Verénica Garcia Gon-
zalez, de Excellent; y a Sagrario Pérez.

Por ultimo, hay que indicar que la
Asociacion Espafnola de Directores de
Hotel ha comenzado a formar parte de
la Organizacion Mundial del Turismo,
OMT.
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Las Llaves de Oro Espanolas celebran su

60 aniversario

La Asociacion Nacional de Conserjes de Hotel, Las Llaves de Oro Esparfolas ha celebrado
su LX Asamblea General anual del 24 al 27 de noviembre en Palma de Mallorca. Este afno el
congreso se ha caracterizado por la celebracién de su 60 aniversario y la asistencia del Comité
Ejecutivo Internacional de Les Clefs d"Or, entre ellos su presidente Anders Oisted.

Los actos del Congreso comen-
zaron el dia 24 con la celebracion del

Educational Day. evento en el que
profesionales del sector turistico y estu-
diantes de La Escuela de Protocolo de
Baleares han disfrutado de unas char-
las sobre el rol del Concierge y su figura
como prescriptor del lujo. Dirigidas por
Borja Martin, Presidente de Las Llaves
de Oro espafiolas, y Pep Toni Ferreiro,
Delegado de Las Llaves en Baleares.
Entre los asistentes se encontraban
Maribel Gonzalez, Directora General
de Turisme del Ajuntament de Palma;
Andreu Serra, Conseller de Turismo
y Deportes: Giovanni Merello, Engels
& Volkers Hotel Consulting: Gianluca
Priori, GM Jumeirah; Port Sdller, del
Hotel & Spa; Xisco Fuster, Gerente de
Boira Agenc; y Jaume Bagur, Office
Manager Save The Med ; y Eduardo
Salazar, de Le Luxure Mallorca. Quie-
nes actuaron como ponentes y mode-
radores.

El siguiente acto en celebrarse fue
la Asamblea con la llegada de los asis-
tentes al Hotel Victoria Gran Melia, don-
de se les recibié con un cdctel de bien-
venida amenizado por una exhibicién
del “ball de bot”, baile tipico mallorquin.
Fue un momento emotivo de reencuen-
tros entre companeros procedentes de
distintos puntos de origen, comparieros
internacionales, patrocinadores y cola-
boradores.

Ya la segunda jornada se destind
integramente a La Asamblea General
Anual, mientras que los acompafiantes
de los asambleistas visitaron las Bode-
gas Ribas.

En la asamblea se han expuesto,
tras analizar el balance econémico y
las actividades de las Delegaciones, di-
ferentes proyectos de la Asociacion, los
mas importantes son:

Plan de formaciones en Escuelas
de Direccion hotelera, acuerdo alcan-
zado con International Butler School
(IBS) para crear el primer curso oficial
en Espafa de formacion especifica de
Concierges.

Creacion de la Delegacion del norte
de Espana durante el Congreso que se
celebrara en San Sebastian en el 2023

Propuesta de la celebracion de un
Congreso Internacional en Madrid en
2025 para atraer a mas de 600 Con-
cierges de todo el mundo.

Creacion del Comité de Responsa-
bilidad Social para fomento y desarrollo
de acciones solidarias y humanitarias.

Otro de los puntos de la Asamblea
ha sido la presentacion oficial de los
tres candidatos al premio “José Maria
Bautista” como mejor joven Concierge
de Espaina asi como la eleccion del

vencedor, que se dié a conocer al ga-
nador durante el almuerzo patrocina-
do por Sixt Rent a Car, concretamen-
te Justyna Kaminska, Concierge del
Mandarin Oriental Ritz, Madrid.Justyna
representara en marzo a la seccion
espanola en la Asamblea Internacional,
en Estambul. También durante la comi-
da Las Llaves de Oro ha impuesto sus
distinciones a los conserjes Laura Pite-
ria, del Four Seasons Madrid: Cosmin
Muntenau, del Iberostar Llait; a Ruth
Martin e Ignacio Moreno del 7 Pines
Ibiza También se han distinguido con
el pin de oro como Miembros de Honor
de la Asociacion espariola a Ned Ca-
peleris, General Manager del Castillo
Hotel Son Vida; a Burak Ipekci MIH,
Secretario General de Les Clefs d'Or
Internacional; y a Head Concierge en
The Royal Horseguards Hotel.

La pendltima jornada el sabado 26,
se dedicé a visitar Raixa, una finca de
origen arabe situada a los pies de la
Sierra de Tramontana; y Valldemossa.
Por la noche tuvo lugar el coctel y la
cena de gala patrocinada por El Corte
Inglés, en el Castillo Hotel Son Vida,
puso el broche de oro de la Asamblea.
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Noticias

Bodegas y Vifiedos Maqués de
Vargas, en colaboracion con The Wine
Studio, impulsa la figura del sumiller y
consolida a través del Premio Sumiller
Revelacion Marqués de Vargas su apoyo
incondicional a la hosteleria.

En la final celebrada el 29 de
noviembre en el en el Hotel Rosewood
Villa Magna de Madrid, , los diferentes
jurados y evaluadores presidido por
Pelayo de la Mata han puesto en valor
su perfil técnico y habilidades en el arte
de la sumilleria. La vencedora Paula
Menéndez ha recibido como premio una
formacién exclusiva en varias bodegas
de gran prestigio de Espana, Francia y
Portugal.

b

La Asamblea General de Ila
Organizacion Interprofesional de la Carne
de Vacuno, PROVACUNO, celebrada en
Madrid, ha elegido nueva Junta Directiva
y nombrado a Jaime Yartu San Millan,
nuevo presidente tras recibir el apoyo
unanime de las diferentes asociaciones
que integran la Interprofesional.

Jaime Yartu San Millan es licenciado
en economia y derecho, lleva toda la vida
vinculada al sector camico. Entre sus
préximos retos, Yartu sefiala “la necesidad
de seguir apostando por la investigacion
para afrontar el futuro con garantias,
asi como por mostrar la realidad del
sector”. Yartu también subray6 que este
sector “es ejemplo de competitividad,
trazabilidad, sostenibilidad, bienestar

animal y calidad”.
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Barcelona y Madrid han acogido del
14 al 20 de noviembre la “Semana de los
quesos de Suiza y la Dieta Mediterranea”.
En la que dos restaurantes Candeli,
en Madrid, y Bodega La Peninsular, en
Barcelona, han presentado dos menus
degustacion, en la que los protagonistas
han sido cuatro variedades de quesos
suizos elaborados con leche cruda recién
ordefiada: Le Gruyére AOP, Emmentaler
AOP, Appenzeller® y Téte de Moine AOP.

Makro inaugura, en sus oficinas
centrales de Madrid, Planta Thinko.
Espacio de innovacion concebido por
Makro para trabajar con el ecosistema
hostelero en el desarrollo de soluciones
innovadoras que generen valor para sus
clientes y para el sector. En este nuevo
espacio se mejoraran y crearan productos
y servicios con clientes y proveedores, en
base a datos recogidos por la compania
y considerando las necesidades de la
hosteleria, las tendencias gastrondmicas
y tecnoldgicas del sector, asi como el
entorno emprendedor.

El Estado mejicano de Queretaro
se ha promocionado turisticamente
para dar a conocer su oferta turistica
y gastrondmica con la celebracion de
diversos actos. Para ello han organizado
diversas actividades en la Embajada de

México, la Fundacion Casa de México, el
Museo de América y en el Restaurante
Indiano. Entre los actos organizados
destacan la inauguracion del Altar de
Muertos dedicado a Queretaro en el
Museo de América y la comida en el
restaurante Indiano para dar a conocer
sus platos tradicionales.

De esta foma, se han desplazado
hasta Espafa reconocidos profesionales
mejicanos como la Secretaria Adriana
Vega Secturgro y el Presidente de la
Asociaciéon de Cocineros y otros ya
residentes en Madrid.
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mercado

Sanz Cocktails saca al
nuevas referencias de la gama Purefruit.
Todas las referencias son purés con hasta
el 99,9 % de pura fruta, sin necesidad
de congelar y, una vez abiertos, duran

hasta cinco semanas. El ‘bartender’
Luis Inchaurraga, ‘brand ambassador’
de Sanz Cocktails, junto a a Teresa
Sanchez de Destilerias J.Borrajo Sanz
han presentado los productos en House
Mixology.

Estos purés, concebidos para el uso
de los ‘bartenders’, se presentan en cinco
sabores:pifa y frutas del bosque, los dos
nuevos, ademas de fresa, maracuya y
mango.

La gama Sanz Purefruit ha supuesto
una gran revolucion para la gastronomia,
por sus caracteristicas. Al no contener,
ni lactosa ni colorantes, para poder
conservar el color natural de la fruta. La
textura y el aroma de los purés también
son dos aspectos resefiables.




Guia comercial

Starvinos, Popy Wine

C/ Guzman el Bueno 68 -\ e
Tel.: 91 544 22 53

Fax: 91 544 74 01
starvinos@starvinos.com
Www.popywine.com
28015 Madrid

POPY
WINE

Compaiiia Oleicola Siglo XXI
Pol. Industrial Dehesa de los Caballos
Avda. de Alemania, 9

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Caceres

C. Navalpotro, S. L.
Ctra. de Soria, s/n

Tel.: 975 300 455

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

42200 Almazan, Soria

MONTE

Confi letas

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

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Grupo Freixenet, S. A.
C/ Joan Sala, 2

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D’Anoia,

Barcelona
Osborne

C/ Fernan Caballero, 7
11500 El Puesto de Santa Maria, Cadiz
Tel.: 91 728 38 80
Fax: 91 708 38 88
www.brandymagno.es
C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacion

de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsola, S. A.

Avda. Principe de Asturias, 66 42 Planta
Tel.: 93 367 17 00

Fax: 93 217 76 04

08012 Barcelona
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King’s Buffet

Poligono Industrial tecnoldgico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43

Tel.: (+34) 952 02 03 00
www.kings-buffets.com

29590 Campanillas, Malaga

KING'S BUFFETS

Cafento

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

Consejo Regulador Denominacién
de Origen Especifi ca Cordero de

Extremadura
Avda. Juan Carlos |, 47
Tel.: 924 310 306
Fax: 924 387 278
06800 Mérida, Badajoz

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

C/ Germans Miquel, s/n
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmcash.es p——
www.miquel.es L= - &1
17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C

Tel.: 91 714 39 51
www.samsung.es

28108 Alcobendas, Madrid

SAMSUNG

Eurocolchén

P. L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

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

28806 Alcala de Henares, Madrid
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Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65

Puente Nora, Calle E, 4
www.congelados-basilio.es
33420 Lugones, Asturias
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BASILIO

Makro

Paseo Imperial, 40
Tel. +34 913 219 885
www.makro.es
28005 Madrid

Pescados Basilio
Telf.: 985 26 01 65
www.pescados-basilio.es
Puente Nora, Calle E, 4
33420 Lugones, Asturias

PESCADODS

BASILI¢

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

Tel.: 91 747 54 00
marketing.es@electroluxprofessional.com
https://www.electroluxprofessional.com/es/
28108 Alcobendas, Madrid

Electrolux

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
Fax:937 539

info@testo.es
www.testo.es

08348 Cabril

520
520

(L

s, 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 J

oan Despi, Barcelona

ECOLAB

IPC Hosp

itality Solutions

Pol.Ind. Vallmorena

C/ Salvador Alberti Rivera, 7
Telf.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net

www.ipclean

ing.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
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Miele

PROFESSIONAL

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?

MURPROTEC PRO+

Calle Mar Mediterraneo 2, Nave 1
Telf.: 900 19 54 00
proplus@murprotec.es

San Femando de Henares :
MURPROTEC

28830 Madrid
nnnnnnnnnnnn raumeeypresorss "D 1]

Calvo Distribucién Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 9178233 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

Careof 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 ECOMNMOCOIM

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.

RESUINSA

BATEL AEN EEFEEIEMCE

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 disefos y medidas especiales.

Seomos una compania de! descanso lider en innovacion y con el
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,



MURIOTEC

Instituciones, Patrimonio y Profesionales PRO

Murprotec PRO+, lanzala
campana nacional de deteccidn
de humedades 2023 para el
sector HORECA

v Ofrezca a sus clientes y empleados
un ambiente saludable y libre de
humedades.

v/ Tratamientos personalizados y
plazos de ejecucion garantizados.

v Lider europeo con mas de 65 afos
de experiencia en tratamientos
definitivos contra las humedades

estructurales con garantia de hasta
30 anos.

P A o AN
(oY %)
CAPILARIDAD  FILTRACIONES EﬁHDEHSﬂﬂﬁH tﬁuﬂﬁﬂ DEL AIRE

Solicite su diagndstico personalizado
y sin compromiso

9001954 00

- proplus@murprotec as

. -..!'
Detegé’ﬁﬁrﬁfﬁurpmt&[ en: Espana / Portugal / Francia /
Belgica / Holanda / Luxemburgo / Italia / Suiza




