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Vincci Ponte de Ferro Reportajes

El Hotel Vincci Ponte de Ferro en el 
corazón de Oporto
El Hotel Vincci Ponte de Ferro reúne el color, sabor y los irrepetibles aromas de Oporto en un 
establecimiento único donde la calidad de servicio y profesionalidad de su equipo conjugan con 
sus vistas.

El hotel Ponte de Ferro está si-
tuado en Vila Nova de Gaia, justo al 
lado del popular puente de Don Luis 
I, desde donde se vislumbran unas 
vistas incomparables y una panorá-
mica inigualable de la capital portu-
guesa. Su nombre, Ponte de Ferro, 
es un pequeño homenaje al cercano 
puente, el más célebre de los seis 
con los que cuenta Oporto.

El interiorismo, instalaciones y 
gastronomía del recién estrenado 
alojamiento permiten vivir el ince-
sante y vibrante ambiente de esta 
orilla de la ciudad. Desde donde se 
ve una atractiva vista de pintorescas 
casas y coloridas fachadas junto al 
río Duero. 

El establecimiento participa de 
la vida de Oporto a través de esta 
incomparable estampa y del barrio 
en el que se encuentra, conocido 
por reunir las mejores bodegas de la 
ciudad e innumerables restaurantes 
con la sugerente gastronomía local. 

El nuevo establecimiento hotelero, 
el segundo hotel de la cadena en la 
ciudad tras el Vincci Porto, está for-
mado por un conjunto de distintos 
edificios repletos de historia, ubi-
cados entre Rua Casino da Ponte 
y Rua Cabo Simão, descendiendo 
del Monasterio de la Serra do Pilar, 
Patrimonio Mundial de la UNESCO 
desde 1996.

A camino entre ambos ilustres ve-
cinos, Vincci Ponte de Ferro disfruta 
de una excelente comunicación con 
cualquier punto de la ciudad por su 
cercanía a la estación de metro, al 
teleférico y los principales accesos 
en carretera. 

El proyecto de arquitectura se 
ha realizado conjuntamente entre el 
arquitecto portugués José Gigante 
y el estudio de arquitectura barce-
lonés GGV arquitectura. Su historia 
se remonta a inicios del siglo pa-
sado, cuando el edificio principal, 
el que está situado en la parte más 

alta, vivía momentos gloriosos con-
vertido en casino, el conocido como 
“Casino da Ponte”, con un restauran-
te panorámico y sala de conciertos. 
Precisamente en este símbolo de la 
ciudad, se quiso conservar una pe-
queña parte de otro edificio histórico, 
incorporando cuatro de los grandes 
arcos de piedra que conformaban 
el Convento de São Bento del Ave 
María, demolido en su momento, y 
donde hoy se encuentra la conocida 
Estación de São Bento. Vincci Pon-
te de Ferro conserva en su fachada 
cuatro arcos de piedra procedentes 
del antiguo convento, dando acceso 
uno de ellos a la recepción. 

Los otros edificios que conforman 
el establecimiento tuvieron una cer-
cana vinculación al mundo del vino, 
al utilizarse de almacenes de una bo-
dega, época de la que aún conserva 
vestigios. En el presente y gracias a 
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su rehabilitación para acoger al ac-
tual hotel, el edificio principal acoge 
la recepción, el lobby bar y su es-
pectacular suite. El inmueble donde 
antes se encontraban las antiguas 
bodegas ahora renace para acoger 
habitaciones y el parking. Además, 
se le suma un nuevo edificio que 
funciona de nexo de unión y distri-
bución de todo el conjunto, que aco-
ge más habitaciones, las distintas 
opciones gastronómicas, la sala de 
reuniones, sala fitness y una terraza 
con una pequeña piscina al exterior. 
Sin duda, un ejemplo de la apuesta 
de Vincci Hoteles por recuperar edi-
ficios que habían caído en desuso y 
dotarlos de vida para devolverlos a 
la ciudad. 

La terraza está presidida por una 
escultura de botella de vino, que rin-
de su particular homenaje a los orí-
genes vitivinícolas del inmueble. La 
situación privilegiada de Vincci Pon-
te de Ferro ha servido de inspiración 
para el interiorismo del alojamiento 
(diseñado por el estudio de Rosa Ro-
selló), que busca a través de la luz, el 
color, el cuidado de los detalles y la 
calidad de los materiales crear espa-
cios cálidos y sugerentes, donde se 
respira un ambiente elegante. Para 
ello, su equipo ha combinado los co-
lores y contrastes de la ciudad en las 
diferentes estancias del hotel. El co-
lor azul intenso de sus azulejos con 

el rojo de sus vinos y tejados, mez-
clados con materiales nobles como 
la madera, piedras y mármoles que 
dibujan los suelos, latones y espejos 
que, a su vez, integran el reflejo de 
las vistas de Oporto. Con el objetivo 
de que el visitante no pierda detalle 
de las vistas y dando especial prota-
gonismo al cercano río, se ha utiliza-
do en las estancias la presencia de 
espejos, jugando con su reflejo para 
que en cada momento se pueda ob-
servar el río incluso en las paredes 
opuestas a su margen

Vincci Ponte de Ferro dispone de 
94 habitaciones amplias y muchas con 
vistas al río, al puente de Don Luis Iy 
a la ciudad de Oporto. Se dividen en-
tre habitaciones estándar, superiores 
y una suite en la última planta del ho-

tel, con una inmejorable panorámica 
del río Duero y Oporto. La sociedad 
de gestión patrimonial Caler Advi-
sory&Asset Management, gestora del 
fondo de inversión RSR Singular As-
sets Europe, nuevo propietario del in-
mueble, ha gestionado la adquisición, 
licencias y obras de adecuación del 
hotel y project management hasta su 
entrega a Vincci Hoteles como su ope-
rador. El importe total del proyecto han 
sido 29 millones de euros. 

Sugerente oferta gastronómica
Su propuesta gastronómica es am-

plia y diversa, idónea para distintas 
ocasiones y momentos del día. Está se 
puede disfrutar en diferentes espacios, 
como el lobby bar “Miraponte Bar”, un 
lugar para relajarse que dispone de las 
mejores vistas sobre el Duero; “Adega 
Wine Bar” espacio dedicado al culto al 
vino en el que puede degustar las re-
ferencias de la zona y el restaurante a 
la carta “Ponte de Ferro Restaurante”, 
donde las explosiones de sabores se 
mezclan con su atractiva decoración. 

Vincci Ponte de Ferro completa su 
oferta gastronómica con otra terraza 
ubicada en la planta décimo segun-
da desde la que los clientes pueden 
contemplar los mejores atardeceres, 
degustando cócteles y una deliciosa 
gastronomía en el “6 Ponte Sky Bar”.

Otro de los atractivos del Vincci 
Ponte de Ferro es su piscina y el 
solárium que permiten disfrutar de 
Oporto sin salir del establecimiento.

Vincci Ponte de Ferro 
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Bacalao confitado con 
puré de garbanzos

Bacalao

Ingredientes: (1 perona)
180 g bacalao. 
1 diente de ajo.
1 l aceite.
Vinagre blanco (al gusto).
Pimienta negra.
Hoja de laurel.
Romero.

Elaboración:
Calentar en fuego una olla con un 

litro de aceite sin llevar a ebullición. 
Aromatizar con una hoja de laurel, 
romero, pimienta negra en grano y 
un diente de ajo.

Retirar la espina central del ba-
calao y agregar a la mezcla. Cuando 
empiece a salir el jugo del bacalao 
bajar el fuego. Dejar confitar a fuego 
lento 20 minutos.

Puré:

Ingredientes:
220 g garbanzos.
1 diente de ajo.
500 ml aceite.
Vinagre blanco.
Sal.

Elaboración:
Colocar los garbanzos en una sar-

tén con aceite, un diente de ajo fina-
mente picado y triturar con cuchara de 
madera. Condimentar con sal y vinagre 
blanco. El grano formará una pasta, re-
mover hasta que adquiera consistencia.

Verduras

Ingredientes:
2 zanahorias baby.
2 mini mazorcas de maíz.
Agua.
Sal.

Elaboración:
Hervir las zanahorias y mazorcas 

de maíz 5 minutos en agua con sal. 
Reservar.

Picar las aceitunas negras en tro-
zos grandes. Reservar.

Montaje:
Colocar los garbanzos triturados 

como fondo en el plato, poner en-
cima el bacalao; incorporar las ver-
duras y aceitunas negras picadas 
sobre el triturado y junto al bacalao. 
Espolvorear con aceite. Servir.

Rojões al estilo de Porto
Carne:

Ingredientes: (1 persona).
Miz de Pickles.
2 rábanos.
2 zanahorias baby naranja.
2 zanahorias baby blanca. 
1 coliflor.
Azucar.
Vinagre.
Agua.

Elaboración:
Hervir en una olla azúcar, vinagre 

y agua. Agregar la coliflor cortada en 
trozos pequeños y dejar hervir. Apa-
gar el fuego, tapar y dejar reposar 30 
minutos. Retirar la coliflor.

Repetir este paso con las za-
nahorias enteras. Retirar las zana-
horias y dejar enfriar zanahorias y 
coliflor.

Carne

Ingredientes:
200 g barriga de cerdo.
1 ajo.
2 hojas laurel.
Pimentón dulce.
1 vaso vino blanco. Agua.
Sal. Pimienta.
Elaboración:
Marinar la carne con el pimentón dul-

ce, el ajo cortado, el laurel, el vino blanco, 
sal y la pimienta 24 horas.

Sacar la carne después de marinada 
y secar bien. Dorar la carne en la mante-
ca de cerdo en una sartén.

Cuando la carne esté dorada, escurrir 
la grasa y reservar. Añadir a la sartén con 
la carne los ingredientes que hemos utili-
zado para maridar la carne y añadir agua 
si es necesario.

Dejar estofar 1 hora, agregar agua si 
se precisa. Verificar el estado de la carne, 
si está tierna, sino continuar estofando.

Patatas

Ingredientes:
2 patatas.
2 cucharadas grandes de mante-

ca de cerdo.

Elaboración:
Cortar las patatas con medio cm de 

espesor. O darle forma circular con un 
molde. Cocer ligeramente las patatas.

Retirar y freir la manteca de cerdo 
que se usa para la carne.

Sugerencias Vincci Ponte de Ferro

Vincci Ponte de Ferro
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Cocina Paso a Paso
La repostería es otra de las sugerencias que atrae a nuestros clientes en restaurantes y 
hoteles. Una de las sugerencias más destacadas  en Las Terrazas de Abama, en Tenerife, es 
una Panna cotta de limón y fresas, que destaca por su colorido y sabor.

Martín Berasategui

Panna Cotta de limón y 
fresas

Ingredientes:
100 g de fresas frescas.
100 g de jugo de fresas.
Hojas de menta.

Panna cotta

Ingredientes:
550 g nata.
85 g azúcar.
1 hoja de gelatina.
Piel de 2 limones.

Elaboración:
Colocar la nata en un cazo y llevar a 

ebullición.
Añadir la piel de los limones enteros 

(sin la parte blanca), cubrir con papel film 
e infusionar 30 minutos.

Colar y volver a calentar, agregar azú-
car, mezclar para disolver bien.

Incorporar la gelatina hidratada en agua 
fría, cuando la nata esté tibia, mezclar con 
túrmix para obtener una crema lisa.

Servir la crema en los recipientes 
y refrigerar mínimo 2 horas.

Jugo de fresas:

Ingredientes:
250 g de fresas frescas.
25 g de azúcar.

Elaboración:
Lavar y secar las fresas, quitarles 

el pedúnculo, cortar por la mitad o en 
cuartos, según el tamaño de las fre-
sas, colocarlas en un bol y agregar 
el azúcar.

Cubrir con film y hacer unos hoyi-
tos con una puntilla.

Cocer las fresas al baño maría a 
fuego bajo 30 minutos.

Verter las fresas a un tamiz y de-
jar escurrir bien sin aplastar.

Reservar el jugo obtenido y enfriar.

Montaje:
Cortar las fresas en daditos de 

5mm x 5mm.
Mezclar el jugo de fresas con las 

fresas en dados y verter con cuida-
do sobre la panna cotta fría. Decorar 
con una hoja de menta y servir.

Consejos:
Hay que utilizar la cantidad jus-

ta de gelatina, no se ha de abusar 
para que no llegue a ser demasia-
do elástica, con textura de caucho. 
Un truco consiste en enfriar la pan-
na cotta sobre hielo hasta que em-
piece a cuajar.

Cocina paso a paso Actualidad
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La carne Reportajes

La carne, calidad de primera
La carne de calidad se distingue por su origen y el empleo de métodos tradicionales de 
explotación ganadera, que influyen en un buen desarrollo del animal.

José Luis Sáenz Villar “Pepe Culetón”

España es uno de los países con 
más consumo de carne del planeta, 
llegando a consumirse de media más 
de 100 kilogramos per cápita anuales 
según la última encuesta de Meat Pri-
ce Index. La demanda de cárnicos au-
mentan considerablemente durante las 
fechas próximas a Navidad en las que, 
por ejemplo, el cordero no se encuentra 
en su mejor momento de producción. 
Ante esto, resulta en ocasiones compli-
cado determinar la calidad del produc-
to que asegure convertirlo en un plato 
estrella que no defraude a los comen-
sales.

A la hora de la compra es aconse-
jable fijarse en el sello de calidad de la 
carne, concretamente en el Protocolo 
de Calidad que determina los mejores 
ejemplares y con el que los profesiona-
les deben trabajar.

Cómo reconocer la calidad de 
la carne

Para cerciorarnos que la carne es 
de calidad, debemos fijarnos en varios 
factores:

Aspecto: es fundamental, debe 
presentar un color uniforme en toda la 

pieza, que dependerá del corte, tipo de 
carne, y grasa del producto. También 
depende del tipo de animal, de su ali-
mentación, edad, maduración y demás 
factores. En el cerdo, por ejemplo, la 
carne fresca se caracteriza por su color 
rosa-rojizo, mientras que en la ternera 
se recomienda tener un rojo más oscu-
ro.

Exudado: en exceso, es decir, la 
abundancia de líquido en la superficie 
de la carne puede ser una evidencia 
de deficiencias en el envasado o una 
mala descongelación de la carne.

Firmeza: es otro factor a tener en 
cuenta a la hora de seleccionar el 
ejemplar. Una carne excesivamente 
dura o blanda no es de buena calidad, 
se ha de buscar siempre un punto in-
termedio, evitando, especialmente, las 
piezas gelatinosas. En el caso de las 
carnes maduradas, ha de tener una 
costra seca por fuera y, una vez reti-
rada, debe ser pobre en porcentaje de 
humedad.

Etiquetado: en la etiqueta se reco-
ge la información más importante a te-
ner en cuenta, la calidad del producto 
viene reflejada en ella. 

Mercados
Es importarte contar con buenos 

profesionales y proveedores de con-
fianza que  asesoren bien en la com-
pra. Los carniceros expertos son la me-
jor baza para seleccionar  y aconsejar 
las carnes más adecuadas, incluso lo 
realizan a través de las redes sociales y 
promueven el consumo de los produc-
tos autóctonos.

Hay que tener en cuenta que Es-
paña, a pesar de ser gran producto-
ra y distribuidora de cárnicos, un alto 
porcentaje de los productos que se 
consumen en nuestro país proceden 
del extranjero, técnica que se ha incre-
mentado en los últimos años; También 
hay carnes de calidad en el extranjero, 
aunque prefiramos vender el producto 
nacional seleccionado y el autóctono.

En España, somos privilegiados 
en cuanto a las razas, pastos y control 
de animales. Los prados del norte de 
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La carne

nuestro país, por ejemplo, tienen una 
hierba con una humedad constante 
todo el año, que es uno de los factores 
que se necesita para una cría de ca-
lidad y, si están al lado del mar, hasta 
recogen alguna propiedad de la brisa 
marina. 

Otro aspecto a tener en cuenta es 
la cantidad de Consejos Reguladores e 
IGP existentes en España que garanti-
zan al máximo la calidad de las carnes. 
Todas ellas defienden y promueven,  la 
calidad de carne procedentes de capo-
nes, corderos, lechazos, ternascos y 
terneras.  

Puntos de cocción
La carne se puede elaborar de 

múltiples formas, una son adecua-
das para realizar guisos tradicionales, 
como platos de cuchara o de caza; y 
otras son idóneas para parrillas y bar-
bacoas, por ejemplo. Es importante 
saber obtener de ellas su máximo sa-
bor y respetar sus texturas. 

Si lo que te gusta es el auténtico 
sabor de la carne, que no pierda un 
ápice de sus propiedades y su carac-
terístico color rojo, cocinándola con el 
sellado a la inglesa será más que su-
ficiente. En tres minutos y alcanzando 
una temperatura interna de 50 grados 
la carne estará perfecta para su de-
gustación.

Si eres de los que siempre pide la 
carne “poco hecha”, con seis minutos 
en la brasa tendrás la carne en su 
punto justo de cocción. El interior de la 

pieza alcanza una temperatura de 55 
grados, un calor más que suficiente 
para disfrutar de una carne cocinada, 
pero conservando toda su esencia y 
sabor. 

Para la carne hecha al punto se 
debe cocinar en la parrilla o plancha 
durante siete u ocho minutos. La car-
ne ha de alcanzar los 60 grados para 
que quede tierna y sabrosa, pero sin 
que suelte sus característicos jugos 
mientras se corta. 

 La carne “al punto, pero algo pa-
sada” debe cocinarla nueve minutos, 
hasta alcanzar una temperatura de 

66ª C. Así nadie podrá decir que la pa-
ses más o que te has quedado corto.

Para los más conservadores o me-
nos carnívoros su elección será una 
carne hecha o muy hecha. Para ello 
tienes que dejar la carne en el fuego 
once o doce minutos. Con este punto 
de la carne la pieza queda compacta 
al desprender todos sus jugos durante 
el cocinado. La pieza llega a alcanzar 
entre los 68º y 71º C. 

En gustos no hay nada escrito, 
así que elige el punto de la carne que 
más te guste y disfruta de un momen-
to único comiéndola.
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Verduras congeladas Reportajes

Las verduras congeladas tan nutritivas 
como las frescas
La clave para mantener y garantizar sus propiedades prácticamente intactas reside en la 
ultracongelación, permitiendo a las verduras pasar en pocas horas de estar en la huerta a estar 
congeladas y listas para consumir.

España es uno de los tres países 
líderes en la producción de verduras 
congeladas (con una producción anual 
de 634.000 toneladas) y una cuota de 
exportación del 60%. El proceso por el 
que pasan las verduras congeladas per-
mite procesar la materia prima vegetal 
de forma eficiente y con bajo impacto 
ambiental. Permitiendo que el producto 
llegue al consumidor limpio y troceado 
con la ventaja de impedir que se gene-
ren desperdicios.

Es cierto que las propiedades nutri-
tivas de las verduras congeladas han 
generado muchos mitos. Sin embargo, 
son numerosos los estudios que han 
demostrado cómo, gracias al proceso 
de ultracongelación, se preservan prác-
ticamente intactas las propiedades de 
las verduras. 

Uno de los últimos estudios sobre 
esta materia, realizado por la Universi-
dad de Georgia, ha analizado durante 
dos años diversas verduras (brócoli, co-
liflor, guisantes, espinacas, maíz y judías 
verdes) tanto en su versión fresca como 
congelada. Los resultados han desvela-

do que no hay prácticamente diferencia 
en los contenidos de vitamina evalua-
dos, y que, en los casos de diferencias 
significativas, las verduras y frutas con-
geladas alcanzan valores superiores.

Unos resultados que corroboran los 
obtenidos por la Universidad de Califor-
nia-Davis que, tras analizar el conteni-
do nutricional de 2 frutas y 6 verduras 
frescas y congeladas (brócoli, espina-
cas, guisantes, judías verdes, maíz y 
zanahorias) no han encontrado prácti-
camente diferencias en los niveles de 
nutrientes. Las conclusiones, además, 
han revelado que el contenido de vita-
minas de los productos congelados era 
comparable, y en ocasiones superior, al 
de las frescas. 

La clave, el proceso de 
ultracongelación

El proceso clave que diferencia las 
verduras congeladas de las frescas es 
la ultracongelación al que se someten. 
Además de mantener su valor nutricio-
nal, detienen las enzimas caracterís-
ticas de los vegetales que alteran este 

alimento, permitiendo aumentar su vida 
útil y paralizando el desarrollo de micror-
ganismos. Este proceso que siguen las 
verduras congeladas se realiza a gran 
velocidad y en continuo movimiento 
para conservar la calidad, sabor y valor 
nutricional del alimento. El proceso se 
realiza con aire a - 40ºC, permitiendo 
que el producto alcance rápidamente la 
temperatura de - 20ºC, evitando así ro-
turas de tejidos y pérdida de fluidos.

Y es que, tal y como añade el Se-
cretario General de la Asociación Es-
pañola de Fabricantes de Vegetales 
Congelados, ASEVEC, “las verduras 
destinadas a la ultracongelación se 
recogen en su mejor momento de 
maduración, con todo su valor 
nutritivo. Unas propiedades que se 
mantienen minimizando al máximo 
el tiempo de recolecta y tratamien-
to, consiguiéndose que las verduras 
mantengan sus propiedades como si 
estuviesen prácticamente recién re-
colectadas”. 

Consiguientemente, la composición 
nutricional de las congeladas es igual 
que las frescas. No contienen ni con-
servantes, ni aditivos ni sal lo que las 
convierten en un producto clave para 
Hostelería y que se pueden conse-
guir para consumir en cualquier mo-
mento del año.

Otra de las ventajas que presen-
tan las verduras congeladas es que, 
evitan el desperdicio alimentario y 
son medioambientalmente sosteni-
bles. Su tratamiento permite que lle-
guen al consumidor limpias, enteras 
o troceadas, con lo que no generan 
desperdicios y, además, son fáciles 
de utilizar permitiendo infinidad de 
aplicaciones culinarias.
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Cócteles Actualidad

El aceite protagonista en la Coctelería
El aceite de oliva es la columna vertebral en la Gastronomía española, prueba de ello es su 
versatilidad en platos e incluso en Coctelería.

Héctor Henche Mixólogo.

La alta coctelería está descu-
briendo las múltiples posibilidades 
de los aceites de oliva virgen extra 
de España. De esta forma Héctor 
Henche, mixólogo y Director Crea-
tivo de Fizz Bartenders, ha diseña-
do cócteles basados en el aceite 
de oliva virgen extra de las princi-
pales variedades españolas.

Según el barman Héctor Hen-
che “la variedad de aromas y sa-
bores que aportan los aceites de 
oliva virgen extra abren enormes 
posibilidades a los profesionales 
al existir infinidad de matices que 
posibilitan un interesante abanico 

a la hora de preparar nuevas rece-
tas y cócteles”.

La aplicación de aceites de oliva 
extra es reciente en nuestro país, 
aunque ya se utiliza con profusión 
en algunas de las grandes capitales 
mundiales de la Coctelería, como 
Nueva York. Allí son muchos los ba-
res que cuentan en sus cartas con 
cócteles en los que el protagonista 
es el aceite de oliva virgen extra. 

Deseamos animar a los profe-
sionales a atreverse a utilizar el 
aceite como un ingrediente más en 
Coctelería al ser versátil a la hora 
de combinarlo en un cóctel. 

Hemos diseñado cuatro propues-
tas, con y sin alcohol, basadas en 
los aceites de oliva virgen extra de 
las principales variedades de acei-
tuna en España.

Nitro Arbequina Espresso 
Martini:

Ingredientes:
30 ml aceite de oliva virgen ex-

tra Arbequina o Capricho  Navarro 
Empletre.

30 ml ron blanco.
30 ml brandy.
30 ml Cointreau.
Zumo de limón.
Flor comestible.
Hielo.

Elaboración:
Mezclar todos los líquidos, in-

cluido el aceite, con hielo en una 
coctelera. Agitar para mezclar bien 
texturas y sabores.

Escarchar el borde de la copa, 
para potenciar el sabor del aceite 
de oliva, colocando en un plato 
aceite de oliva virgen extra y en 
otro azúcar. Tras sumergir la boca 
de la copa en el plato de aceite 
manchar el borde realizar lo mis-
mo con el de azúcar. Introducir las 
copas en el frigorífico, dejar escar-
char.

Servir el cóctel en las copas y 
decorar con una flor comestible y 
una pajita.

Nota: se ha elegido la variedad 
Arbequina o Capricho Navarro 
Empeltre al tratarse de un acei-
te de calidad Premium con sabor 
suave y que realza el sabor del 
cóctel. idóneos para incorporar 
a esta bebida y que no perturbe 
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el sabor, sino que lo acompañe y 
realce.

Under The Fig Tree

Ingredientes:
Aceite de oliva Cornicabra.
10 cl Cordial (té verde, té ne-

gro, coco, higo y jazmín).
5 cl ginebra.
Hielo roca.
Twist de limón.

Elaboración:
Infusionar la ginebra con el aceite.
Mezclar los líquidos con hielo roca 

en una coctelera. Batir enérgicamente.

Servir en un vaso tipo highball, 
con hielo roca. Decorar, si se de-
sea, con twist de limón.

 Nota: las notas herbáceas que 
aporta la variedad Cornicabrare-
fuerza el sabor y aroma del cóctel.

Guadalquivir

Ingredientes:
Aceite de oliva virgen Hojiblan-

ca.
4 cl fino. 
3 cl jarabe casero de pino.
2 cl ginebra (con notas herbá-

ceas).
1 cl. zumo de limón.
Rama de pino.
Hielo roca.

Elaboración:
Infusionar la ginebra en el acei-

te.
Mezclar todos los ingredientes 

líquidos con hielo roca en una coc-
telera. Batir enérgicamente. Poner 
en los vasos unas piedras de río 
limpias y congeladas, substituyen al 
hielo. Servir el líquido de la coctele-
ra y docorar con una rama de pino.

Nota: es un homenaje al río 
Guadalquivir. Hemos querido re-
presentar en la copa el río, utili-
zando una ginebra de notas her-

báceas, reforzada con la infusión 
en aceite de oliva Hojiblanca. 

Picual Banana Daiquiri

Ingredientes:
30 g azúcar.
Medio plátano maduro.
2 hojas de menta fresca.
4 cI ron añejo.
2 cI zumo de limón.
1,5 cl aceite de oliva virgen ex-

tra Picual.
4 cucharadas hielo picado.
Ramillete de menta.

Elaboración:
Introducir en una batidora to-

dos los ingredientes, excepto el 
hielo y la menta. Agregar el hie-
lo picado y batir 20 segundos a 
máxima potencia.

Servir en copa tipo cóctel y 
decorar con ramillete de menta.  

Nota: el cóctel es un Banana 
Daiquiri, al que se ha agregado 
aceite Picual para incrementar 
la sedosidad y complejidad. El li-
gero toque picante y amargo del 
aceite conjuga con el ron añejo 
y contrasta con el dulzor del plá-
tano.
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El vino y la salud Reportajes

El vino y el alcohol, beneficios y límites
El consumo moderado de alcohol es aconsejable para la salud, aunque se ha de ser consciente 
que su recomendación no está generalizada al ser cada caso diferente. El vino tinto, por sus 
características,  es el mejor aliado.

Antonio Martínez Verdasco,  Médico Neumólogo del Hospital La Paz y Sumiller.

A pesar de la limitación de estu-
dios que permiten ponderar con cer-
teza las consecuencias del consumo 
de alcohol, y especialmente del vino, 
nuestro conocimiento deriva básica-
mente de estudios limitados a valo-
raciones a corto plazo sobre efectos 
del alcohol en parámetros fisiológi-
cos (habitualmente sobre poblacio-
nes seleccionadas, siempre indirec-
tos y sin inferencia segura a largo 
plazo). Así como a estudios descrip-

tivos transversales. comparativos 
entre consumidores y abstemios (no 
aleatorios, donde se mezclan facto-
res diversos de confusión). Aún así, 
disponemos de una cantidad razo-
nable de evidencia para recomendar 
actitudes saludables.

El beneficio absoluto de abando-
nar el alcohol debe ser comparable 
con el del sistema cardiovascular, 
resultado de consumir una cantidad 
moderada. 

Hablar de niveles seguros de con-
sumo implica establecer diferencias 
entre sexos (unas dos unidades de 
bebida en hombres –aproximada-
mente hasta dos tercios de cerveza o 
medio litro de vino- y una en mujeres 
no embarazadas -la mitad-). Tam-
poco se han de olvidar las razones 
constitucionales y de metabolismo. 

La unidad de bebida varía res-
pecto al país que consideremos, en 
los Estados Unidos por ejemplo la 
cantidad adecuada es de 14 ml, en 
España son 10 ml.

Es importante también el patrón 
de consumo: no es lo mismo el con-
sumidor de alcohol que busca la in-
toxicación bebiendo cantidades ex-
cesivas en poco tiempo que el que lo 
hace en cantidades diarias y peque-
ñas o moderadas.

Es importante reseñar que exis-
ten niveles seguros en caso de em-
barazo, tampoco se aconseja consu-
mir alcohol en casos de existir una 
fuerte historia de alcoholismo per-
sonal o familiar y antecedentes de 
enfermedad hepática o pancreática 
asociada al alcohol. Además de en 
otras situaciones como cuándo se 
padece gastritis o esofagitis.

Un caso especial: el vino 
tinto

Por otro lado, estudios científicos 
muestran lo que tanto el Talmud ju-
dío como la Biblia han recogido con 
anterioridad, la condena del abuso 
de consumo de alcohol y el respe-
to al consumo moderado de vino. 
Prueba de ello es su utilización en la 
Eucaristía cristiana y en ceremonias  
de otras culturas, desde que en el 
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Neolítico se controló la Vitis vinifera 
vinifera en el Próximo Oriente.

El primer hecho que debe desta-
carse es que el uso y consumo de 
bebidas alcohólicas es una paradoja 
desde el punto de vista de la salud: 
mientras que un consumo excesivo 
acarrea un incremento de la morbi-
mortalidad, cuando la ingesta es mo-
derada se produce el efecto contra-
rio de menor mortalidad y beneficios 
cardiovasculares.

Los análisis han identificado más 
de 500 compuestos (incluidos 160 
ésteres) que aportan al vino tinto su 
color, sabor y aromas. Sin duda, sus 
cantidades dependen del propio vino 
y de su desarrollo en la viña durante 
su ciclo vegetativo, del suelo, clima, 
condiciones de viticultura, posterior 
elaboración en bodega y por supues-
to de su evolución en madera y en 
botella. 

El vino tinto contiene polifenoles 
biológicamente activos como resve-
ratrol, ácidos fenólicos y flavonoides. 
Su acción antioxidante disminuye la 
formación de aterosclerosis y enfer-
medades inflamatorias, pudiendo ju-
gar también un papel importante en 
la prevención de cáncer. 

Mortalidad global
Cuando se analiza la relación 

entre alcohol y mortalidad global se 
aprecia una variación según la canti-
dad consumida, cuando es excesiva 
se asocia a una mortalidad elevada. 
En cambio, para bebedores modera-
dos, el riesgo relativo de muerte es 
inferior al de los abstemios (0,7- 0,9), 
según estudios prospectivos a nivel 
mundial. Basados en la evidencia, 
la dosis diaria de alcohol que alcan-
zaría una mortalidad más baja sería 
unos 4 g en la mujer y unos 6-7 g 
en el hombre (equivalente a 175 cc 
de cerveza o 100 cc de vino). En 
cualquier caso,  mujeres que consu-
man hasta dos vasos y varones has-
ta cuatro tienen menos mortalidad 
que los que nunca han consumido 
alcohol, aunque los efectos no son 
exactamente iguales en diferentes 

estudios. En otros, el beneficio ha 
sido mayor en mujeres cuando se 
consumía una bebida diaria y menor 
con dos.

Aunque un gran consumo alco-
hólico reduce la calidad de vida de 
los pacientes y de sus familias, se 
ha observado que un consumo mo-
derado (menos de 15 bebidas a la 
semana) se asocia a un 25% menor 
riesgo de discapacidad en mayores 
de 50 años con sensación subjetiva 
de buena salud, en comparación con 
los abstemios.

El alcohol y enfermedades 
específicas

La ingesta excesiva de alcohol 
puede ocasionar gran número de 
efectos adversos como enfermedad 
hepática, insuficiencia cardíaca, au-
mento de riesgo de cáncer, compli-
caciones neurológicas, accidentes y 
otros problemas. 

Sin embargo, la ingesta modera-
da de alcohol puede aportar benefi-
cios para la salud, especialmente a 
enfermedades coronarias. Algunos 
estudios de cohorte prospectivos 
sugieren que el consumo suave o 
moderado de alcohol disminuye el 
riesgo de enfermedad coronaria en 
un 40-70% en comparación con la 
abstinencia o un consumo excesi-

vo. En un meta-análisis de 2011 de 
84 estudios observacionales se cal-
culó un riesgo relativo de 0,75 para 
mortalidad cardiovascular, 0,75 para 
mortalidad por enfermedad corona-
ria y de 0,71 para enfermedad coro-
naria incidental. El efecto protector 
se evidenció en grupos múltiples: sin 
enfermedad coronaria previa, aque-
llos con factores de riesgo para en-
fermedad coronaria y adultos de más 
de 65 años.

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

El consumo moderado de alcohol 
es también beneficioso en pacientes 
con enfermedad coronaria conocida. 
La protección máxima (reducción 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 está más marcado por la 
frecuencia de ingesta de alcohol que 
por la cantidad total, algo no demos-
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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 
años) se ha asociado a un 40% de 
reducción del riesgo de eventos car-
diovasculares durante 4 años en una 
cohorte de no bebedores previos.

-En la Hipertensión:
En múltiples estudios se ha de-

mostrado una asociación entre in-
gesta alcohólica excesiva e hiperten-
sión: más de dos bebidas por día la 
aumentan 1.5 - 2 veces, y este efec-
to depende de la dosis. De nuevo 
una ingesta moderada parece tener 
un efecto cardioprotector, incluso en 
hipertensos previos.

-Miocardiopatía e insuficiencia 
cardíaca:

El consumo crónico de alcohol 
en gran cantidad causa miocardio-
patía. Sin embargo, una vez más, el 
consumo ligero o moderado puede 
proteger de la insuficiencia cardiaca. 
En el Estudio de Framingham, com-
parado con el riesgo para menos de 
una bebida semanal, las tasas para 
1-7 bebidas, 8-14 y más de 14 uni-
dades de bebida han sido 0,46, 0,47 
y 0,63 respectivamente. Además, el 
consumo moderado reduce el ries-
go de diabetes tipo II y el síndrome 

metabólico, dos factores de riesgo 
para enfermedad coronaria que cau-
sa la mayor insuficiencia cardiaca en 
nuestro medio.

-Enfermedad vascular periférica 
y cerebrovascular. La fibrilación au-
ricular.

El alcohol también disminuye el 
riesgo de enfermedad vascular peri-
férica. 

En la enfermedad cerebrovascu-
lar y para todos sus tipos existe un 
aumento de riesgo a ingestas alco-
hólicas elevadas mayores de 60 g/d 
(RR 1.64, 95% CI 1.39-1.93). Con 
ingestas moderadas (12-24 g) des-

cienden los accidentes de tipo isqué-
mico o no hemorrágicos (RR 0.72, 
CI 0.57-0.91). Un consumo suave 
(menos de 12 g/d) conlleva el míni-
mo riesgo para todos los subtipos, 
especialmente los isquémicos (RR 
0.80, CI 0.67-0.96). 

El riesgo de fibrilación auricular 
sólo se incrementa en ingestas alco-
hólicas elevadas.

Tipo de bebida
Curiosamente en Francia la mor-

talidad por cardiopatía isquémica 
(producida por obstrucción de las 
arterias coronarias) es inferior a lo 
que se esperaba por su alto grado 
de tabaquismo y elevado consumo 
de grasas saturadas, se atribuye a 
un consumo frecuente de vino tinto, 
en base a las propiedades antitrom-
bóticas y antioxidantes de sus com-
puestos fenólicos que se encuentran 
predominantemente en el hollejo y 
en las pepitas de la uva. Estas a su 
vez también son responsables de 
conferir al vino sus características 
más notables en cuanto a aromas y 
sabor. 

Su ventaja sobre la salud es 
múltiple, a través de una acción 
antioxidante, moduladora de las 
respuestas celulares a la agresión, 
neuroprotectora, cardioprotectora, 
antiinflamatoria y quimioprotectora, 
entre otras.



hr

25

El vino y la salud 

Se ha sugerido que el resveratrol, 
(sustancia presente en la piel y en el 
vino tinto) podría ser el principal res-
ponsable. Aunque se han comerciali-
zado suplementos de esta sustancia, 
las dosis no se han estandarizado, la 
biodisponibilidad para su uso en hu-
manos es baja y sus efectos colate-
rales no se conocen, por lo que no es 
recomendable su uso general.

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 un metaanálisis de 
2002 sobre 209.418 personas se en-
contró un beneficio significativo aso-
ciado al consumo moderado tanto de 
vino como de cerveza (aunque algo 
menos). 

Sin embargo, aún hoy no se dis-
pone de conclusiones definitivas so-
bre los beneficios atribuibles a cada 
una de las bebidas, aunque se tiende 
a atribuir mayores ventajas al vino, 
especialmente al tinto. Se acepta 
que es menos importante el tipo de 
bebida que la cantidad de alcohol y 
el patrón 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 
efectos antioxidantes, antitrombó-
ticos y antiinflamatorios. 

Se ha visto que los beneficios 
sobre los lípidos son mayores en 
pacientes con mayor riesgo de 
coronariopatías y en casos de 
síndrome metabólico. Además, la 
cardioprotección desaparece con 
ingestas de alcohol altas (cuando 
se eleva la gamma glutamil trans-
peptidasa, signo de lesión hepáti-
ca), a pesar de elevarse las HDL. 
Desde luego, existen también 
factores genéticos que varían los 
efectos de la ingesta de alcohol 
sobre los lípidos. 

La ingesta enólica moderada 
puede tener efecto antioxidante. 
Los fenoles y flavonoides del vino 

tinto inhiben la formación de la forma 
oxidada más aterogénica de LDL. 
Uno de sus componentes mayores, 
el resveratrol, retardó la senescen-
cia de la célula precursora endotelial 
por un mecanismo dependiente de la 
proteína quinasa B (Akt), mejorando 
su migración y proliferación.

Además, los polifenoles enalte-
cen la producción de endotelina 1, 
una molécula claramente relaciona-
da con la génesis de la cardiopatía 
isquémica, y reducen la lesión tras la 
repercusión de los territorios isqué-
micos.

La ingesta alcohólica moderada 
aumenta la sensibilidad a la insulina 
y la utilización de glucosa durante las 
siguientes 12 a 24 horas. Los nive-
les de insulina en ayunas y tras las 
comidas disminuyen con dos vasos 
al día.

Los efectos antitrombóticos del 
alcohol en cantidades moderadas 
se han atribuido a la inhibición de la 
agregación plaquetaria, la elevación 
de la prostaciclina plasmática, la re-
ducción del fibrinógeno y a un efecto 
profibrinolítico.

Los efectos antiinflamatorios se 
han observado por la disminución de 
los niveles de proteína C reactiva e 
interleuquina 6 en bebedores mode-
rados, si bien los estudios sobre los 
efectos cardioprotectores de este he-
cho han tenido resultados dispares. 

Recomendaciones de salud 
pública

Actualmente no es razonable 
desde la salud pública recomendar 
el consumo de alcohol como estra-
tegia cardioprotectora. Además a 
veces es complicado hacer reco-
mendaciones sobre la dosis óptima 
de alcohol, al depender de factores 
como el sexo, el peso y la edad. A 
veces es difícil asumir este consejo 
considerando los riesgos potencia-
les del consumo de alcohol, incluso 
a bajas dosis y que el conocimiento 
que disponemos afecta casi siempre 
a poblaciones y no a individuos, y 
que hasta ahora este conocimiento 
se ha basado casi exclusivamente 
en estudios observacionales y bioló-
gicos, no al azar. 

En general, se tiende a reco-
mendaciones genéricas aunque no 
universales de ligero consumo de 
alcohol, no más de una o dos vasos 
al día en varones y uno 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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Hostelería de España ha cele-
brado el 17 de junio su Asamblea 
General Electoral en la que José 
Luis Yzuel ha renovado la presiden-
cia por otros cuatro años junto a su 
Comité Ejecutivo.

José Luis Yzuel es un presiden-
te activo como muestran los cuatro 
años de su mandato al realizar una 
profunda renovación de la organi-
zación, comenzando por el cambio 
de imagen y el cambio de denomi-
nación de la patronal hostelera a  
Hostelería de España. También se 
ha caracterizado  por estrechar la-
zos con las asociaciones territoria-
les con el objetivo del crecimiento 
del sector.

Tras un año duro, marcado por la 
pandemia, José Luis Yzuel, tiene el reto 
de liderar la proyección de la Hostele-
ría, basada en los pilares de la sosteni-
bilidad, digitalización y la recuperación 
de una actividad que en un año ha su-
frido el cierre de casi 100.000 negocios.

El presidente ha querido resal-
tar que “hay que seguir trabajando 
para continuar engrandeciendo un 
sector que antes de esta crisis su-
ponía el 6,2% del PIB y daba tra-
bajo a 1,7 millones de personas. 
Hemos demostrado que somos una 
actividad con capacidad de adapta-
ción y unidad, que debemos apro-
vechar para afrontar el futuro con 
optimismo y ganas de volver a ser 
el sector que más felicidad propor-
ciona”.

Además, durante la 
Asamblea se ha reconoci-
do la importante labor que 
desarrollan las asociacio-
nes territoriales para ge-
nerar tejido empresarial, 
consolidar objetivos co-
munes y enfrentarse a la 
crisis.

El Comité Ejecutivo de 
Hostelería de España se 
ha renovado con nuevos 

miembros, si bien AMER continua-
rá formando parte del mismo con 
su responsable de Relaciones Ins-
titucionales, Rafael Andrés, con el 
cargo de Vocal.

Tras la reelección del presiden-
te, la Asamblea ha acogido la mesa 
redonda “Perspectivas ante el año 
más difícil de nuestra historia”, en 
la que ha participado Marcos de 
Quinto e Inmaculada de Benito, Se-
cretaria General de la Comisión de 
Turismo de CEOE.

La XIV Edición Foro Virtual UCJC 
de Hostelería y Turismo de la Comuni-
dad de Madrid para el Desarrollo de la 
Formación, la Calidad y el Empleo ha 
estado organizado por la Universidad 
Camilo José Cela y el Ayuntamien-
to de Villanueva de la Cañada con la 
colaboración de la Asociación Madri-

leña de Empresas de Restauración 
(AMER) y la Asociación Española de 
Profesionales de Turismo (AEPT), 

Por segundo año consecutivo y por 
motivos de la pandemia, el encuentro 
se ha desarrollado de forma virtual y 
se ha estructurado en cuatro mesas, 
en cada una de ellas se han tratado 

diferentes temas de actualidad:
Mesa 1: Exposiciones del sector 

Público. Actuaciones durante el Co-
vid-19, ¿y ahora qué?

Esta mesa ha contado con la 
participación de representantes de 
diferentes Consejerías de la Comuni-
dad de Madrid, entre ellos Eva María 

Hostelería de España en colabora-
ción con Eurotoques ha celebrado el 
20 de julio la primera reunión constitu-
tiva del Comité de Alta Cocina, un gru-
po de trabajo en el que se encuentran 
profesionales empresarios de la alta 
cocina de España.

El Comité de Alta Cocina será un 
foro de reflexión, estudio y propuestas 
que solucione problemas de ámbito 
regulatorio e institucional puramente 
empresarial del segmento de alta co-
cina.

Los objetivos del proyecto son: 

ejercer la representación institucional 
de la Alta Cocina en todos los niveles, 
analizar y mejorar el ámbito legislativo 
de la Alta Cocina en España y reforzar 
la colaboración institucional entre Hos-
telería de España y Eurotoques.

Durante la reunión se han perfila-
do las bases de la Guía de Diploma-
cia Gastronómica, un documento que 
nace para impulsar la gastronomía es-
pañola en el exterior. 

El Comité está formado por una 
Presidencia de Honor representada 
por el chef internacional, Ferrán Adriá, 

una co-presidencia compartida por 
José Luis Yzuel, presidente de Hos-
telería de España, y Andoni Luis Adu-
riz, presidente de Eurotoques, chef de 
Mugaritz y miembro del Patronato de 
la Fundación Basque Culinary Center. 
Además de cocineros de alta cocina 
representativos de las distintas Comu-
nidades Autónomas, con posibilidad 
de ampliarse según avancen las reu-
niones.

AMER estará representado en di-
cho Comité por el cocinero Pedro La-
rumbe.

José Luis Yzuel reelegido Presidente de Hostelería de España

AMER colabora en el Foro UCIC de Hostelería y Turismo

Hostelería de España y Eurotoques crean el Comité de alta Cocina
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Blázquez, Viceconsejera de Empleo, y 
José María Rodríguez, Director Gene-
ral de Educación Secundaria, Forma-
ción Profesional y Régimen Especial. 
Así como Juan Ignacio Díaz, Director 
de Gabinete de la Ministra de Indus-
tria, Comercio y Turismo.

Sus principales conclusiones han 
sido fijar las nuevas necesidades de 
formación y empleo en base a la di-
gitalización que ofrezcan destinos tu-
rísticos inteligentes, que sirvan para la 
recuperación de un sector afectado. 

A estos destinos se les ha financia-
do con ayudas e incentivos.

MESA 2: Exposiciones Sector 
Privado. Alojamientos, Agencias de 
Viajes, Restauración y Profesiona-
les del Turismo. Situación, medidas 
para paliar la crisis del Covid-19 y 
futuro del sector empresarial y de 
los profesionales del turismo.

Los ponentes de esta mesa han 
analizado la situación actual del turis-
mo derivada de la COVID-19, indican-
do que ha tenido un gran impacto eco-
nómico que ha provocado una caída 
superior al 70% en el 2020 y cerca del 
90% en 2021.

Este impacto económico ha deri-
vado también en la pérdida del em-
pleo por no poder desarrollar las ac-
tividades con “normalidad”. Varias 
de las propuestas realizadas para 
lograr una reactivación para media-
dos del año 2022 están relaciona-
das con la reducción de impuestos y 

el aumento de las compensaciones 
al sector turístico.

Carmela Rodríguez, Vicepresi-
denta 1ª de AMER. ha destacado que 
la negociación y el diálogo entre las 
asociaciones del sector turístico y las 
administraciones es fundamental, así 
como la necesidad de simplificar los 
trámites burocráticos para crear em-
presas.

Mesa 3: Exposiciones Sector 
Consumidores y Abogados.

La representante de la OCU afirmó 
que durante la pandemia las empresas 
del sector turístico han sido las más de-
mandadas, sobrepasando a las empre-
sas de telefonía y financieras; apuesta 
firmemente por la mediación, al ser una 
vía rápida y eficaz para la resolución de 
las reclamaciones de consumo.

Por su parte, el abogado Alfonso Llo-
rente ha comentado que la mayoría de 
las comunidades autónomas han creado 
y regulado bonos turísticos, como medida 
excepcional para incentivar la demanda 
turística. Llorente ha remarcado la nece-
sidad de un marco jurídico claro y unifi-
cado para las reclamaciones 
de los bonos turísticos y ha 
defendido el modelo vasco 
de regulación, que hace des-
cansar la obtención del bono 
en las empresas turísticas, no 
tanto en el turista, lo que pue-
de facilitar su uso y aumentar 
las garantías y derechos de 
los consumidores.

Mesa 4: Medios de Comunica-
ción. Los medios de comunicación 
especializados en turismo, resilien-
cia ante el Covid-19. El caso del 
programa “Gente Viajera” de Onda 
Cero.

Enrique Domínguez, colaborador 
del programa raiofónico ha resumido 
en tres puntos las claves del futuro 
del turismo en nuestro país: dar voz 
a los empresarios, pensar en los 
consumidores y tenerlos siempre 
presentes. Además de como volver 
a “soñar” y a planificar con mayor cri-
terio nuestros viajes a grandes des-
tinos.

Al finalizar las intervenciones, 
los asistentes han disfrutado de la 
proyección de un video del tablao 
flamenco “El Corral de la Morería”,  
presentado por su director Armando 
del Rey, quien ha confirmado que 
el establecimiento aparte de poseer 
una estrella Michelin ha cumplido 65 
años y que, por ello, han decidido 
reiniciar la actividad.
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Resuinsa: reformulando el textil en clave 
sostenible
Resuinsa, en su compromiso por la sostenibilidad, ha conseguido de nuevo la certificación Oeko-
tex Standard 100 de sus textiles. Hecho que se viene repitiendo desde hace 23 años de manera 
consecutiva.

Con una trayectoria de 45 años 
en el sector, Resuinsa lleva más de 
dos décadas comprometida con el 
medio ambiente y el cuidado de los 
recursos naturales, apostando por 
artículos de calidad que se alejen del 
uso de productos químicos y de sus-
tancias nocivas para la salud.

Siendo una de sus premisas la 
preocupación por la sostenibilidad 
del planeta y la salud de sus clien-
tes, ha vuelto a conseguir el certifica-
do internacional Oeko-Tex Standard 
100, una certificación ecológica líder 
mundial para productos textiles, en 
la que entre sus requisitos destacan: 
ausencia de sustancias prohibidas 
y de productos químicos conocidos 
nocivos para la salud y cumplimiento 
de parámetros para prevención de la 
salud.

En este sentido, el Director Gene-
ral de Resuinsa, Félix Martí, señala 
que “para nosotros es muy gratifi-
cante este reconocimiento a la gran 
apuesta por la sostenibilidad que 

llevamos a cabo, unido a nuestros 
esfuerzos por la innovación en el 
textil, lo que nos ha llevado a tener 
una producción 100% sostenible. La 
sostenibilidad implica especialmen-
te pensar en el futuro y en el legado 
que dejamos a nuestros sucesores”.

Con un turismo que acaba de 
pasar el peor momento de toda su 

historia, en Resuinsa tienen claro 
que el sector saldrá de esta situa-
ción con seguridad y volverá a ser 
competitivo, porque las personas 
que trabajan en él; gobernantas, je-
fes de compra, directores de hotel, 
recepcionistas, jefes de sala tienen 
un valor incalculable y marcan la di-
ferencia con una excelencia profe-
sional que sólo tiene nuestro país y 
que siempre ha destacado respecto 
al resto del mundo.

Félix Martí recalca que “esta-
mos aquí con una experiencia de 45 
años, el sector nos tiene a su lado 
para ayudarle a coger impulso y con-
seguir que su capacidad de recupe-
ración sea más rápida.

El cliente post pandemia va a ser 
cada vez más exigente, primando los 
criterios de higiene y sostenibilidad 
por encima de otros. Digitalización y 
sostenibilidad son dos grandes retos 
para el turismo, pero en Resuinsa 
forman parte de nuestro ADN”
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Electrolux Professional Empresas

Lavavajillas hygiene & clean
En los últimos meses nos hemos enfrentado a cambios y dificultades sin precedentes como 
consecuencia de la situación sanitaria mundial. Dentro de este nuevo entorno, nuestro objetivo 
principal es ofrecer a tus clientes y personal la confianza y la garantía de que su salud y 
seguridad están protegidas. 

Elextrolux Professional presen-
ta la línea de lavado de vajilla hygie-
ne&clean, la primera gama completa 
de soluciones de lavado de vajilla 
para el servicio de comidas que des-
infecta * y no solo higieniza, según 
las normas y que ha sido evaluado 
por un organismo de certificación in-
dependiente: UL.Todos los modelos 
hygiene&clean cumplen la norma 
DIN 10510 o la DIN 10512, y ofrecen 
un grado de desinfección A0 de 60, 
según se define en la norma UNI EN 
ISO 15883-1, que normalmente solo 
se aplica a los equipos médicos.

hygiene&clean 
Bajomostrador 
Doble Pared
¡Desinfección garantizada! El 

mecanismo de cierre de la puerta 
impide la interrupción del ciclo.

¡La seguridad primero! Puedes ver 
la temperatura de seguridad a distan-
cia gracias a la monitorización 24/7.

Consumo de agua de aclarado: 3 
litros/ciclo (conforme con DIN 10512); 
4 litros/ciclo (conforme con Ao 60).

hygiene&clean
Capota con Doble
Pared Automático
Se reduce la contaminación cru-

zada del operador por el sistema de 
apertura/cierre automático. Opera-
ciones sin utilización de asas.

¡La seguridad primero! Puedes ver 
la temperatura de seguridad a distan-
cia gracias a la monitorización 24/7.

Consumo de agua de aclarado: 2 
litros/ciclo (conforme con DIN 10512); 
4,5 litros/ciclo (conforme con Ao 60).

hygiene&clean
Lavacacerolas

¡La seguridad primero! Puedes ver 
la temperatura de seguridad a distan-
cia gracias a la monitorización 24/7.

Consumo de agua de aclarado: 
7 litros/ciclo (conforme con DIN 

10512); 7 litros/ciclo (conforme con 
Ao 60).

hygiene&clean
Rack Type
Multi Rinse
Se reduce la contaminación cru-

zada del operador gracias al funcio-
namiento continuo de los cestos.

¡La seguridad primero! Puedes ver 
la temperatura de seguridad a distan-
cia gracias a la monitorización 24/7.
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El maridaje, grandes posibilidades de 
sorprender
Me voy a meter en un jardín, en uno de esos en los que seguro vas a poner el pie en algún 
charco. Concretamente en el maridaje, concepto proveniente del término frances “maridage” 
surge de combinar comida y bebida para incrementar el proceso hedonista de nuestro paladar.

Alfonso Villarejo, Responsable de F&B y Sumiller.

 Buscar una armonía de sabores y 
sensaciones que se entrelazan entre 
comida y bebida, buscando mejorar 
el plato y realzar el vino; y entre am-
bos se respetan y mejoran.

Este concepto tan de moda hoy 
día, ha estado vinculado con no-
sotros en nuestro día a día desde 
hace siglos y nunca hemos presta-
do atención hasta hace cuatro días. 
Pero como diría Jack el destripador, 
vayamos por partes. Antes que nada, 
sobre estos temas me gustaría reco-
mendar cuatro auténticas biblias so-
bre el maridaje. El libro “Que vino con 
este pato”, de Ferran Centelles, Som-
melier del Bulli, “Sumillería molecular” 
de François Chartier, la “Relatividad” 
de Josep Roca y “El vino primero” de 
Erico Bernardo. En estos libros en-
contraréis todo un abanico enorme 
de conocimiento sobre el maridaje 
que es digno de ser leído.

Ferran nos habla de todo tipo de 
maridajes, 

Por otro lado, los maridajes se pue-
den clasificar en varias categorías. 
Desde siempre, la evolución de la co-

mida ha ido de la mano con la bebida. 
Y tradicionalmente, siempre hemos 
acompañado la comida con bebida 
basándonos en la tradición cultural de 
nuestra zona. Nuestra comida tradicio-
nal siempre se ha visto acompañada 
de lo que teníamos a nuestro alrededor. 
Es por eso que el primer maridaje o ar-
monía, siempre ha sido el tradicional o 
de similitud. El de nuestros abuelos, el 
de nuestra región, cultura y tradición. 
Porque es simplemente, lo que tenía-
mos por casa.

Ojo, esto no significa que esté mal, 
sino que nuestros abuelos, personas 
inteligentes donde las hubiera, ya sa-
bían que iba mejor con cada comida. 
El maridaje no es una ciencia y mucho 
menos exacta, por lo que aplicamos 
lo que muchas veces aplicamos a un 
vino, si nos gusta o no. Buscamos 
nuestro placer, nuestras propias sensa-
ciones y de esta manera combinamos 
los sabores de comida y bebida de la 
mejor manera.

Algunos ejemplos de esto serían 
vinos blancos y rosados para comidas 
suaves como en verano, para carnes 
blancas, para pescados. Los tintos de 
más cuerpo para carnes rojas, caza y 
los vinos dulces para los postres. Es-
tos son los más co-
nocidos y extendidos. 
Pero hay más mundo 
liquido que el vino 
para poder maridar, 
como las cervezas li-
geras con aperitivos o 
cervezas negras con 
chocolates. 

Otro concepto de 
maridaje ha sido el 

contracultural, el opuesto, el del contras-
te. Esa extraña combinación de comida 
y bebida completamente opuestos y 
que, cuando se juntan, casan práctica-
mente a la perfección. !Que maravilla¡ 
En este campo, la cocina de vanguardia 
con sus menús maridados ha aportado 
mucho, realizado experimentos arries-
gados y que han sido geniales. Hay 
combinaciones opuestas como un vino 
dulce con un queso manchego, un fino o 
manzanilla de jerez con un buen jamón 
ibérico. Un queso azul tipo cabrales con 
un vermut reserva. 

Una de las reglas de oro del ma-
ridaje (aunque repito que no es una 
ciencia), es el hecho de poder ordenar 
de menor a mayor intensidad los platos 
para asi asociar los vinos que mejor les 
acompañen. En los platos deberemos 
tener en cuenta si hay algún modifica-
dor, tipo salsa o acompañamiento que 
hagan que nuestro plato tenga mayor o 
menor intensidad. Y en los vinos debe-
mos tener en cuenta, si son jóvenes, si 
los blancos tienen barrica, y si los tintos 
son jóvenes o de larga guarda.

Las combinaciones son múltiples, 
prácticamente infinitas. Ahora que está 
tan de moda Marvel, podríamos decir 
que estamos en el Multiverso de los 

Maridajes Reportajes
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Maridajes

maridajes. Infinitas opciones en dife-
rentes multiuniversos… 

Y es que los frutos secos pueden 
maridar perfectamente con los vinos de 
jerez, con los vinos dulces, con oportos 
y madeiras. Los quesos suaves, tier-
nos y grasos aceptan los vinos blancos 
con cuerpo o secos ligeros. Los quesos 
más potentes aceptan un tinto crianza y 
los curados y azules, aceptan vinos tin-
tos con alta astringencia, amontillados 
o incluso cavas.

El mundo de los rosados que tanto 
me maravilla los puedes acompañar 
con ensaladas ligeras, sushi, tartar, ce-
viche o con tarta de queso y mermelada 
de fruto rojos. Tiene una opción infinita 
de combinaciones. Un pescado graso 
admite los blancos con barrica, los tin-
tos con cuerpo sin ser muy potentes. 

Pero luego existe un factor de ma-
ridaje, que nada tiene que ver con los 
gustos, sabores o sensaciones. Sino 
con el momento. Con “ese” momento. 
Cuando estas en un momento ideal, 
en el que la compañía es la perfecta, 
ese vino marida de forma espectacular. 

Porque es el tiempo, compañía, comi-
da y bebida que casa a la perfección. 

Uno de los peores enemigos que 
tenemos hoy en día es el estrés. Cuan-
do estamos estresados, la comida no 
sabe igual y la bebida tampoco. Cuan-
do estamos ansiosos y llegamos a casa 
después de una dura jornada de traba-
jo o de un día malo, y abrimos un vino, 
hay veces que decimos “el vino no está 
bueno”, o “no sabe como la otra vez”, o 
cosas parecidas. Y en realidad es que 
estamos influenciados bajo los aspec-
tos del estrés. En una prueba realizada 
con xuxos de crema de limón, las per-
sonas más contentas notaban más el 
dulce, pero las más desanimadas, no-
taban más el limón. A mayor cantidad 
de estrés, mayor cantidad de dulce a 
ingerir para notar el dulzor de las cosas, 
mientras que en estados de desánimo, 
predomina la acidez. El dulzor busca el 
placer y queremos una sensación mu-
cho más positiva que nos la produzca.

Es por eso que siempre que bus-
quemos un maridaje, busquemos el 
momento ideal, la compañía perfecta, 

lejos del estrés, con tiempo para noso-
tros y nuestros amigos, pareja, o con 
nuestra mascota.. Con quien estemos 
bien y disfrutemos del autentico placer 
de combinar comida y vino en sus in-
finitas modalidades para disfrutar de 
cada uno de los momentos de esta vida 
que está hecha para disfrutar.
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Host Empresas

HostMilano,  listo para su celebración
A pocas fechas de la celebración de una de las ferias más importantes europeas de Hostelería 
entrevistamos a Simona Greco,  Directora de Exposiciones Propiedad del Grupo de Fiera Milano, 
que nos presenta las principales novedades del certamen.

En HostMilano todo está listo 
para recibir “en vivo”, de forma pre-
sencial y con total seguridad a los 
expositores, compradores y visitan-
tes del certamen que se darán cita 
en Fieramilano, del 22 al 26 de oc-
tubre. Como indica Simona Greco 
“este año celebramos su 42ª edición, 
confirmando ser HOST el centro de 
equipamiento, café y alimentos a 
nivel mundial”. Asimismo confirma 
que “entre las salas de Rho Fiera, 
los profesionales de hostelería po-
drán discutir sobre la situación real 
en el campo de la innovación tecno-
lógica, los productos y los servicios, 
así como delimiter conjuntamente 
los escenarios que darán forma a la 
hospitalidad del futuro”.

¿Cuáles serán las 
características de la edición 
2021 de HostMilano?

Incluso en un momento tan espe-
cial como éste, cuando el sector fuera 
del hogar acaba de reiniciarse, Host 
será el único evento “en vivo” en Italia 
donde las empresas del sector podrán 
observar de cerca las mejores solucio-
nes en términos de innovación tecno-
lógica para productos y servicios.

 A pesar del intenso programa de 
iniciativas desarrolladas online du-

rante la pandemia, el sector ha echa-
do de menos reunirse físicamente. 
Por esta razón, queremos hacer de 
Host2021 un evento imprescindible; 
donde será fundamental asistir para 
conocer las novedades y tendencias 
de la Hostelería.

¿Cuáles son las principales 
cifras de HOST?

Contaremos con más de 1200 
expositores, quienes animarán los 
pabellones de Rho Fiera. De estos, 
435 proceden de fuera de Italia (con 
un porcentaje de internacionalidad 
del 35%).

En cuanto a los segmentos más 
representativos serán los de “Equi-
pos de Servicio de Alimentos”, “Café 
y Té” y “Bares, Cafeteras y Vending” 
con la histórica Sic, la Feria Interna-
cional del Café. 

 Por supuesto que contaremos 
con la participación de grandes 
empresas que se dirigen a seg-
mentos, como Bakery, Pizza Pas-
ta; Heladería, Pastelería; Mobilia-
rio y Vajilla”.

¿Cuáles serán las principales 
novedades del sector?

Una edición más, HostMilano 
será una plataforma completa, al 
ofrecer además de numerosas posi-
bilidades de negocios, la realización 
de demostraciones y de exposición 
contando con un amplio espacio. Te-
nemos una agenda con más de 800 
citas, el escenario central lo dirigirá 
Smart Label, también habrá un espa-
cio dedicado a la innovación y a la 
pastelería de lujo con Iginio Massari.

Asimismo destaca el acuerdo 
firmado con la Asociación de Cafés 
Especiales (SCA), para la organiza-

ción del Campeonato Mundial de la 
SCA 2021 - Campeonato Mundial de 
Baristas, la Copa Mundial de Cerve-
ceros y el Campeonato Mundial de 
Catadores.

¿Qué tipo de actividades 
habrá?

Otra gran noticia de Host2021 es 
la celebración simultánea de TUTTO-
FOOD, el evento líder del ecosiste-
ma agroalimentario, y MEAT-TECH, 
espacio dedicado a las tecnologías 
para el procesamiento de carne y 
comidas preparadas. Sin mencionar 
que las posibilidades de networking 
se verán aún más amplificadas por la 
plataforma Expo Plaza, con el catá-
logo online de todos los expositores, 
agendas abiertas y citas programa-
das con expositores preselecciona-
dos.

¿Cómo será la participación 
de España en el evento?

Habrá 43 países extranjeros, in-
cluidos todos los mercados interna-
cionales considerados más prome-
tedores incluida España, además de 
Alemania, Francia, Estados Unidos, 
Portugal, Holanda, Grecia, Reino 
Unido y Turquía. 

También habrá una interesan-
te presencia de compradores (más 
de 500 de 41 paises procedentes 
de América del Norte y del Sur, Eu-
ropa, Oriente Medio, Rusia). un 
número que se sumará a los que 
llegarán a Milán a través de las 
asociaciones con las que tenemos 
firmado un acuerdo. Más de treinta 
importantes asociaciones italianas 
e internacionales, entre ellas: FC-
SI-Foodservice Consultants Society 
International, AFEHC, Restaurants 
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Canada, BAC-Baking Association of 
Canada, IDC-Interior Designers of Ca-
nada,NEWH-The Hospitality Industry 
Network, OCSA-Ontario Convenien-
ce Store Association, CICC-Con-
venience Industry Council of Ca-
nada, CAMA-Canadian Automatic 
Merchandising Association), FE-
DA-Foodservice Equipment Distribu-
tors Association, SEFA-Supply and 
Equipment Foodservice Alliance, 
NYCHA-New York City Hospitality 
Association, NEWH-The Hospitality 
Industry Network, ACHIGA-Asocia-
ción Chilena de Gastronomía, ACO-
DRES--Asociación Colombiana de la 
Industria Gastronómica, Asociación 
Mexicana de Restaurantes, FEH-
GRA-Federación Empresaria Hote-
lera Gastronómica de la República 
Argentina”.

¿Cuál es el ojetivo principal 
de la exposición?

Desde Host confirmamos nuestro 
papel de creador de tendencias glo-

bales y centro de innovación para 
toda la industria de Horeca. Fiel a 
nuestra misión, hemos decidido po-
nernos una edición más del lado de 
la Design Consorzio del Politecnico 
di Milano, POLI, quién  organizará 
con el patrocinio de ADI - Associa-
zione Italiana per il Disegno Indus-
triale, la quinta edición de Smart 
Label - Host Innovation Award.

Es el reconocimiento dedicado 
a las empresas más innovadoras 
de la hostelería profesional, que 
este año promete ser aún más vi-
sionaria y ambiciosa de lo habitual. 
Esto se confirma por la calidad de 
las ‘presentaciones’ recibidas, y 
las tendencias surgidas entre los 
productos de los 25 ganadores. 
Qué van desde la reducción del 
consumo hasta el uso de materia-
les sostenibles y reciclables, así 
como fáciles de desinfectar; des-
de tecnologías sostenibles hasta 
la personalización de productos y 
servicios.

¿En qué se diferencia 
HostMilano de otros eventos 
europeos del sector?

Host2021 se celebrará presencial-
mente, un hecho casi único en el pano-
rama de las ferias internacionales rela-
cionadas con la hostelería profesional. 
En estos dos últimos años, HostMilano 
nunca ha parado, ya que nuestra idea 
ha sido siempre seguir ofreciéndonos 
como socio completo de las empresas 
participantes, de los compradores y 
grupos de interés. Hemos organizado 
webinars sobre temas actuales, en-
viado newsletters y notas de prensa, 
e incluso realizando un restyling en los 
sitios del certamen. 

De esta forma, nos hemos prepa-
rado para dar vida a un certamen que 
volverá a tener lugar presencialmente 
gracias a la adopción de los últimos 
protocolos de seguridad “Safe Toge-
ther” (https://www.fieramilano.it/sicurin-
sieme/) que incluyen numerosas inter-
venciones estructurales realizadas en 
el espacio físico de la zona expositive.

Host
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Divilo, una nueva forma de entender la 
gestión de tu local
La gestión financiera de un negocio suele quitar tiempo y dar más de un quebradero de cabeza. 
Por suerte, ya existen alternativas más sencillas, ágiles y menos engorrosas.

Pagar a proveedores, gestionar 
nóminas y cobros, controlar el al-
quiler y un largo etcétera. Poner en 
orden las finanzas de un negocio de 
hostelería es una tarea absorbente, 
independientemente de su tamaño. 
Ahora, gracias al desarrollo de nue-
vas tecnologías, están surgiendo 
nuevas empresas que buscan facili-
tar la gestión a los empresarios hos-
teleros.

Divilo, un Neo Banco 100% digi-
tal regulado y supervisado por Banco 
de España, nació para hacer la vida 
más fácil a pymes y autónomos. Esta 
Fintech aporta una solución 360º en 
pagos, cobros y herramientas de 
contabilidad, ofreciendo la tecnolo-
gía más avanzada, y la seguridad de 
fondos salvaguardados por entida-
des de crédito de primer nivel.

Diveep, la evolución del 
datafono

Divilo ha desarrollado, en aso-
ciación con VISA, una solución que 
permite utilizar tu móvil como un 

TPV, sin necesidad de otro disposi-
tivo. Una herramienta que transfor-
ma la gestión de pagos y cobros en 
algo sencillo: posibilita la emisión de 
recibo/factura con envío en tiempo 
real al cliente; agiliza la rotación de 
clientes -no es necesario pasar por 
la caja-; Y permite integrarse en el 
software de gestión del comercio, 
entre otras cosas.

Propinas, cobra a la americana
Una funcionalidad realmente útil 

hoy en día que los pagos con tarjeta 
se han disparado y las propinas se 
han reducido, ya que los clientes po-
drán incluir la propina en el mismo 
pago. Esta aparecerá separada del 
importe al realizar la contabilidad del 
cobro, permitiendo liquidar las propi-
nas de la manera más transparente 
posible.

DiviStore, facilitar la compra 
directa

Es un producto para e-commer-
ce y comercios físicos. Los clientes 
podrán escanear un QR o acceder a 
links para realizar sus pedidos, digi-
talizando y agilizando la experiencia 
al 100%.

Cualquier empresa o autónomo 
puede convertirse en cliente de Divi-
lo siguiendo un sencillo proceso de 
unos 10 minutos. Si buscas digitali-
zar tu empresa y hacer de la gestión 
financiera de tu local algo fácil, Divi-
lo tiene la solución.

Divilo Empresas
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La Asociación Española de Hos-
telería Hospitalaría, AEHH, y nuestra 
revista Hostelería & Restauración han 
acordado su colaboración para difundir 
las notas de prensa que genere la en-
tidad profesional, así como cederles un 
espacio en la revista para la publicación 

de artículos formativos e informativos. 
Además de realizar conjuntamente pre-
sentaciones, master class y cursos de 
diferentes materias para los asociados a 
la AEDHH.

Recordemos que la Asociación Es-
pañola de Hostelería Hospitalaría es 

una de las principales  entidades y más 
en boga actualmente, para enfrentarse al 
COVID, al representar a más de trescien-
tos profesionales, entre Jefes de Sección 
de Alimentación, Jefes de Cocina y Gober-
nantas de los principales hospitales, tanto 
públicos como privados, de España.

La Asocia-
ción Española de 
Hostelería Hospi-
talaria (A.E.H.H.), 
va a celebrar los 
días 14 y 15 de 
octubre su XXII 
Congreso Nacio-
nal, en el Palau 
de Les Arts de 

la ciudad de Valencia. Tras no haberlo 
podido desarrollar el año pasado por la 
situación del Covid-19, este año se re-

unirán unos 300 congresistas y conta-
remos con el patrocinio de más de 25 
empresas del sector.

El programa incluye sesiones sobre 
el modelo EFQM, evolución y estudios 
nutricionales, evaluación de la limpieza, 
auditorías de los servicios no sanitarios, 
gestión de conflictos, sostenibilidad, tec-
nología alimentaria, integración informá-
tica y experiencias durante la pandemia; 
contará con ponentes del más alto nivel, 
que enriquecerán los conocimientos de 
los congresistas. 

Aprovechamos esta oportunidad 
que nos brinda la prestigiosa publica-
ción Hostelería y Restauración, Hr, con 
la que esperamos comenzar una fruc-
tífera colaboración, que tendrá reflejo 
en la divulgación de las actividades que 
vayamos realizando y que servirá para 
dar aún más visibilidad a nuestro sector. 

Deseo animar a todos los profesio-
nales que aún no se hayan inscrito a que 
acudan al congreso. Os esperamos.

Miguel Ángel Herrera Ubeda - Pre-
sidente A.E.H.H

AEHH y Hostelería Restauración, HR, colaborarán conjuntamente

AEHH y Hostelería & Restauración estrechan lazos

XXII Congreso Nacional de Hostelería Hospitalaria
Valencia, 14-15 de Octubre de 2021. Palacio de las Artes Reina Sofia

(Declarado de Interés Sanitario según Resolución de 15 de junio de 
2021, del Director General de Investigación y Alta inspección sanitaria 
de la Consellería de Sanitat de la Generalitat valenciana).

Programa 

Jueves 14 de Octubre
10:30 h. 1ª sesión.- Evolución de la Nutrición Hospitalaria.

Dr. Carlos Sánchez Juan. Jefe de Servicio de Endocrinología, Consorcio 
Hospital General Universitario de Valencia. 

Dª Natalia Ramos Pérez. Dietista-nutricionista, Complejo Asistencial 
Salamanca.

11:30 h. Inauguración del Congreso

12:00 h. 2ª sesión.- Evaluación del grado de limpieza en centros 
hospitalarios: la experiencia del CSC 

D. Jofre Balagué Bellido, Consultor integral de servicios de gestión 
hotelera hospitalaria

12:45 h. 3ª sesión.- Auditorías de los servicios no sanitarios.

Dª. Ainhoa Lloria Palmer. Gesman, Ingeniería de Gestión

Dª. Esther Moreno Mate. Servicio Madrileño de Salud.

13:30 h. 4ª sesión .- Gestión de conflictos en el entorno de la Hotelería

Dr.. Sergio Climent Santos. Psicólogo. Hospital Vall d´Hebron, Barcelona.

16:00 h. Reuniones congresistas-proveedores 

18:00 h. 5ª sesión.- Comunicaciones libres. 

21:00 h. Fin de las sesiones técnicas

Viernes 15 de Octubre
9:30 h. 6ª sesión.- La gestión del caos: mi experiencia durante la 
pandemia. 

Dª. Paula de la Peña Chico. Gobernanta del Área de Servicios Generales 
y Hostelería, Hiospital Universitario de Fuenlabrada.

Dª Cristina Paya Valles. Subdirectora de Enfermería, Consorcio Hospital 
General Universitario Valencia. 

Dª. Teresa Justo Coleto. Subdirectora de SS.GG. Área Hostelería, H. 
Univ. Reina Sofía, Córdoba.

10:15 h. 7ª sesión.- Sostenibilidad en alimentación (mesa redonda):

Dª. Gouri Alberdi Aresti. Researcher in Food Systems and Health. 
Facultad de Economía, San Sebastián. 

D. Álvaro Barrera Fernández. Presidente de Ecovalia (Valor Ecológico).

11:00 h. 8ª sesión.- Alimentación ecológica vs convencional y su efecto 
sobre la salud

Dra. Mª Dolores Raigón. Catedrática de la ES Ingenieros Agrónomos, 
Valencia. 

11:45 h. 9ª sesión.- EFQM en Hostelería

Dra. Belén Martínez Mondejar. Hospital Universitario Severo Ochoa, 
Leganés.

Dª. Ruth López de Dicastillo, Bromatóloga - Técnico F.A. Servicio 
Alimentación, Hospital San Pedro Logroño.

12:15 h. 10ª sesión.- Aplicación de la Tecnología a los alimentos listos 
para el consumo.

Dª Marta Onrubia Monedero. Responsable de ventas Europa, Hiperbaric.

12:45 h. 11ª sesión.- La integración informática de los Servicios 
Generales

Dª Ana Cerrillo Martín. Jefa de Servicio de Gestión y SS.GG., H. General 
Univ. Gregorio Marañón, Madrid.

13:15 h. 12ª sesión.- Descubriendo el reto de la nutrición en pacientes 
institucionalizados con disfagia orofaríngea: estudio ABADIA.

Dra. Máría Ballesteros-Pomar (Complejo Asistencial León). 

Dr. Ángel Caracuel García. Veterinario Bromatólogo, Hospital Regional 
Universitario de Málaga.

14:15 h. Entrega de premios, incluidos los “Premios José Luís Iáñez” a 
las mejores comunicaciones libres y Clausura.

16:30 h. Asamblea General de socios de la A.E.H.H.
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Hostelería Hospitalaria Actualidad

“Hemos sido los pioneros en aplicar el 
sistema en frío”
La Hostelería Hospitalaria ha vivido los dos últimos años un momento de tensión en el que sus 
integrantes han demostrado su profesionalidad, un claro ejemplo es Fernando García Gómez, 
Jefe Sección de Alimentación del Hospital General Universitario Gregorio Marañón de Madrid, 
al obtener la distinción de mejor hospital en el tratamiento anti COVID. 

¿Nos puede comentar su 
trayectoria profesional hasta 
llegar al Gregorio Marañón?

En 1987 empecé como Pinche de 
cocina en la Residencia de Mayores 
de Arganda del Rey, perteneciente a 
la Comunidad de Madrid, comencé 
a estudiar en la Escuela Superior de 
Hostelería del Lago de Madrid y a com-
paginarlo con trabajos por diferentes 
establecimientos de Ayudante de coci-
na y de Cocinero, hasta 1992 que apro-
bé una oposición de Jefe de Cocina.

A partir de ahí, formación continua 
y trabajo en el sector privado. En 2.010 
dejé el sector público pasando a desem-
peñar las funciones de Responsable de 
Alimentación en la Fundación Jiménez 
Díaz, perteneciente al grupo Capio, hoy 
Quirón Salud, el grupo más importante 
a nivel privado en España. Allí permane-
cí 7 años, hasta que tuve la opción de 
opositar para Jefe de sección del Hos-
pital General Universitario Gregorio Ma-
rañón, donde estoy desde hace 4 años.

¿Qué se necesita para llegar 
hasta ser Jefe de Hostelería de 
un hospital?

En primer lugar tener una plaza en 
propiedad, luego opositar y quedar el 
primero. Experiencia y conocimiento.

¿En qué se caracteriza y 
diferencia el Hospital Gregorio 
Marañón?

Estamos hablando de uno de los 
hospitales más grande de España, 
con multitud de servicios y centros 
periféricos. Donde hay gran cantidad 
de especialidades, viniendo a ingresar 
incluso pacientes de fuera de Madrid, 
lo que hace que tengamos un Servicio 
de Nutrición Clínica y Dietética potente 
y con variedad de dietas.

Ustedes han obtenido un 
Premio Nacional por ser el mejor 
hospital de España en tratar el 
COVID. ¿Nos puede comentar 
las medidas adoptadas?

En un principio, el desconocimiento 
del virus, nos hizo ser lo más pruden-
tes posible. El servicio de Salud Labo-
ral, desde el primer momento, nos dio 
charlas informativas, que hicieron que 
aumentáramos la confianza y perdié-
ramos un poco el miedo. ¿Medidas?, 
bueno, las que todos conocemos, 
guantes, mascarillas, gel hidroalcohó-
lico, continuos lavados de manos, dis-
tanciamiento. Una empresa de aviones 
de Getafe nos donó pantallas protecto-
ras para el personal de cocina, de ma-
nera que todos disponíamos de una.

¿Cómo definiría la Cocina del 
Gregorio Marañón? ¿Existen 
diferencias frente al resto de 
hospitales?

Es una cocina con un volumen 
considerable, que requiere de pro-
cesos y protocolos perfectamente 
definidos y con un sistema de or-
ganización muy detallado y com-
pleto.

La principal diferencia de la cocina 
del Gregorio Marañón con respecto 
al resto es que el sistema utilizado de 
cocinado es de línea fría, en el que fui-
mos pioneros en España, hoy en día ya 
existen muchos hospitales con dicho 
sistema.

¿Cuáles han sido para usted 
los peores momentos en el 
tratamiento del COVID, desde 
un punto de vista alimentario?

Sin duda los comienzos, pasa-
mos de elaborar 1.300 comidas a 
más de 2.000, tuvimos que adquirir 
vajilla, cubertería y todo tipo de ma-
terial para hacer frente a tal deman-
da.

¿Cómo calificaría la 
cualificación de su equipo y 
qué destacaría de ellos? ¿Qué 
medidas de seguridad ha 
adoptado el hospital frente al 
COVID?

El equipo de 180 personas que 
formamos toda la plantilla de coci-
na tuvo una actitud envidiable, na-
die hablaba de hora, de salir, había 
que hacer el trabajo, y eso era lo 
importante. Todos dieron mucho a 
cambio de muy poco. 

En cuanto a medidas, pues las 
mencionadas anteriormente, mas-
carillas, guantes, lavado continuo 
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de manos, distanciamiento en la 
medida de lo posible.

¿Descríbanos la 
Gastronomía del Gregorio 
Marañón y su sistema de 
trazabilidad?

Disponemos de un menú estacional 
con una rotación de 14 días, dieta me-
diterránea, variada y sobre todo equi-
librada. Y un manual de dietas con 150 
diferentes.

En cuanto a seguridad alimentaria, 
al igual, que cualquier local destinado 
a la fabricación de comidas, tenemos 
un Sistema de Autocontrol basado en 
los principios del APPCC, contamos 
con el apoyo de una empresa externa, 
que nos audita 8 días al mes, durante 
4 horas cada día. Realizando informes 
mensuales que son revisados en re-
uniones multidisciplinares. Y realiza-
mos 2 analíticas al mes de diferentes 
alimentos, utensilios y manipuladores.

¿Explíquenos que supone 
para la Cocina Central el atender 
otros establecimientos (centros 

sanitarios) cercanos e incluso a 
una cárcel del hospital?

Para nosotros no dejan de ser 
una Unidad más, montamos las ban-
dejas y en lugar de meter el carro en 
un ascensor y subirlo a una planta, lo 
metemos en un camión y va a 5 kiuló-
metros. En cuanto a la Unidad carce-
laria, pues igual que otra Unidad, con 
las precauciones correspondientes.

¿Desea añadir algo?
Agradeceros el interés mostrado por 

nuestro mundo hospitalario, diferente, 
pero que también es Hostelería. De he-
cho contamos con la Asociación Espa-
ñola de Hostelería Hospitalaria, AEHH, 
que nos da la oportunidad de tener un 
lugar de contacto y encuentro con pro-
fesionales de nuestro ámbito a nivel na-
cional e incluso internacional.
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Decoración interior Reportajes

Cómo dar un aire nuevo al hotel a través 
del color
Tras una temporada de encierro y evidentemente nada agradable, comenzamos a conocer los 
primeros pronósticos de los gurús de las tendencias en cuanto al color que repercutirá en las 
industrias de la moda, diseño, arquitectura e interiorismo.

Loli Moroño, Directora Creativa en PF1 Interiorismo Contract.
Fotografías por Ivan Casal Nieto.

Las gamas cromáticas sugeridas 
por los diferentes estudiosos del co-
lor influyen para que el resto de men-
tes creativas, nos inspiremos a la 
hora de diseñar nuestros productos. 

Uno de los colores que están co-
giendo más fuerza como el color del 
año 2022, es el verde Quetzal, pro-
puesto por Gustavo Prado (Director 
de Trendo). Este próximo año serán 
tendencia todos los colores que po-
demos observar en la naturaleza, 
vitales, en las diferentes gamas de 
verdes, azules combinados con cre-
ma o beige siguiendo con los tonos 
pasteles. 

La llegada de la post-pandemia 
augura una época de renovación 
y resurgimiento, como viene suce-
diendo en anteriores crisis y el color 
es una fantástica herramienta para 
ello. El verde nos anima al cambio, 
a avanzar,  nos indica suerte en to-
dos los aspectos de la vida. Dejando 
la teoría del color a un lado y como 
ya habréis podido leer con anteriori-
dad en alguno de mis artículos, es 
importante sorprender positivamente 

en cada temporada, a través de cual-
quier aspecto de nuestros negocios. 
Hay que vender siempre por valor y 
no exclusivamente por precio.

A partir de aquí, el color es un re-
curso fantástico a la hora de diseñar 
una nueva línea estética, de Hotele-
ría u Hostelería. Estos últimos años, 
ya podíamos observar tendencias 
como aplicar el monocolor en una 
instalación. Creando espacios total-
mente únicos, con un hilo conductor 
que consiste en la utilización de un 
único color para todos los elementos 
de una instalación o inclusive utili-
zando varios tonos en una misma 
gama cromática. 

Otra tendencia que se podía 
observar, es la utilización de estéti-
cas tipo Menfis o incluso diferentes 
reinterpretaciones de algunos de 
los más prestigiosos diseñadores. 
Cualquiera de estas técnicas son 
recursos muy socorridos e impactan-
tes, además en muchas ocasiones 
bastante económicos, dado que se 
puede desarrollar a través de la pin-
tura y no son necesarios demasia-

dos revestimientos y florituras para 
conseguir ese impacto estético que 
buscamos. Si para la nueva obra es-
tos recursos son fantásticos, para la 
reforma hotelera son geniales. 

En reforma podemos usar dife-
rentes tipos de pintura, mates, sati-
nados y además con diferentes tac-
tos. En estos momentos, el mercado 
nos ofrece pinturas con gran cubri-
ción e inmejorables prestaciones en 
cuanto a su formulación, teniendo en 
cuenta aspectos como fácil limpieza, 
antibacterianas, ecológicas. Pero 
para PF1 Interiorismo Contract, lo 
que no puede faltar es la utilización 
de un buen papel vinílico, teniendo 
en cuanta sus características y pres-
taciones dependiendo de su ubi-
cación. Podemos escoger entre un 
modelo con base de papel o soporte 
TNT (tejido no tejido). Cuando habla-
mos de modelos con base de papel 
o TNT, nos estamos refiriendo al so-
porte de papel, es decir, lo que va 
pegado a la pared. Ambos soportes 
pueden tener acabados tanto viníli-
cos como no vinílicos.

El modelo con base de papel es 
el más tradicional de todos, así como 
el más usado a lo largo de la histo-
ria. Su composición está formada 
por papel y una base textil. Se suele 
usar en zonas de poco transito, dado 
que es un poco delicado. El papel 
con base TNT, recibe este nombre 
porque las fibras que componen su 
base han sido tejidas entre sí, for-
mando unos hilos que aportan ma-
yor resistencia a la base. El soporte 
está formado por una base textil y 

Lux Apartamentos Santiago Compostela - Interiorismo PF1 interiorismo Contract.
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una capa de vinilo, es un papel muy 
resistente al desgaste. Los acaba-
dos pueden ser vinilicos, pintables o 
velos, de fibras naturales, metálicos, 
con efecto 3D, aterciopelados, papel 
arrugado, de perlas, de vidrios, pa-
peles de textil, como lino, seda, plu-
mas, entre otros.

La opción de acabado vinílico, 
suele ser una de las más usadas, 
dado sus maravillosos motivos y 
tramas, además de su gran eficacia 
frente a los golpes y humedad. 

Cuando tenemos una pared con 
alguna irregularidad, nosotras utiliza-
mos papeles vinílicos con textura o 
relieve, que nos ayuda a que pase 
más desapercibido. También existen 
unos velos fabricados en fibra de vi-
drio que son fantásticos para disimu-
lar fisuras e irregularidades, además 
protegen la pared y se instalan fácil-
mente. Se pueden pintar las veces 
que sean necesarias, manteniendo 
la pared intacta aun con el paso del 
tiempo.

También hay que hablar de los 
papeles pintables, se caracterizan 
por permitir pintarse tantas veces 
como se desee. Son papeles en 
blanco que una vez instalados, se 
pintan del color que te apetezca. 

Hay una tendencia latente de 
todo lo que nos transporta o nos re-
cuerda a elementos de la naturale-
za, transmitiéndonos naturalidad y 
calidez. Además, en este momento, 
recobra gran importancia la soste-
nibilidad, de manera que no puede 
estar más de actualidad, por todos 
estos factores. Os hablo de los pa-
peles decorativos hechos de fibras 
naturales tejidas, compuestas por 
materiales naturales, como tiras de 
madera, corchos, nenúfar trenzado, 
hojas de palmera que se prensan 
directamente al papel, utilizando un 
soporte TNT, con el objetivo de fa-
cilitar su instalación. Hay que tener 
especial cuidado con el case /rapport 
dado que se nota bastante si no se 
instala correctamente. otra opción es 
acentuarlo, para que se vea una in-
tencionalidad.

Quiero destacar los papeles rea-
lizados con papel ecológico y com-
postable. Son todo un acierto. 

Dentro del apartado de pape-
les más técnicos, podemos encon-
trar un sinfín de revestimientos en 
el mercado: magnéticos, térmicos, 
acústicos, que adsorbe y reduce 
la reverberación del sonido, mini-
mizando los ruidos molestos, anti 
radiación electromagnética, entre 
otros. Como todos sabemos, exis-
ten multitud de teorías sobre los 
efectos negativos para la salud de la 
radiación electromagnética, y este 
tipo de papel (anti radiación elec-
tromagnética) está pensado para 
bloquearlas. Resumiendo, tiene dos 
aplicaciones principales: Protección 
contra la radiación electromagné-
tica en viviendas particulares y la 
prevención de interferencias RFID 
entre espacios de almacenamiento 
y locales comerciales.

Lo que no podemos olvidarnos 
nunca, es revisar las características 
técnicas del papel entendiendo bien 
la simbología de la etiqueta. Ade-
más de recordar que siempre hay 
que revisar las normativas de cada 
país y comunidad autónoma, para 
conocer la resistencia al fuego que 
necesita nuestro papel. 

Lo positivo es que conseguire-
mos grandes resultados con poca 
inversión, tanto económica como de 
tiempos de instalación.

No pierdas la oportunidad de 
darle una vuelta a la imagen de tu 
establecimiento aplicando color. Si 
actualmente dispones de un hotel en 
tonos neutros, no te resistas y aplí-
cale color. Verás como el resultado 
es interesante. Otro de los elemen-
tos con el que puedes jugar, es sus-
tituyendo alguna pieza de mobiliario 
por varias en un tono monocolor lla-
mativo o incluso este mismo recurso 
lo puedes aplicar con los textiles. Di-
viértete y no te olvides de contármelo 
a través de las redes!

Hotel Galicia - Interiorismo PF1 interiorismo Contract.

Hostal Pórtico - Interiorismo PF1 interiorismo 
Contract. 
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Eficiencia energética de los hoteles
Uno de los mayores problemas de la Hostelería y Hotelería es conseguir la máxima eficiencia 
energética, máxime ahora que estamos en el resurgimiento del sector.

Es importante concienciarse de la 
importancia de la eficiencia energé-
tica. Es fundamental utilizar la ener-
gía de forma eficiente para frenar el 
cambio climático. Hacerlo bien con-
lleva otras ventajas como el ahorro. 
Precisamente este es uno de los 
objetivos del sector hotelero, de los 
más azotados por la crisis de la Co-
vid-19.

Pero, ¿cuánto ahorran exac-
tamente los hoteles sostenibles? 
¿Cuántos suponen los consumos del 
total de la explotación? 

Se calcula que el sector hotelero 
podría optimizar sus gastos operati-
vos de consumo energético un 40%, 
y reducir entre un 75% y un 89% sus 
emisiones de CO2 a la atmósfera (el 
turismo es responsable del 5% de 
las emisiones totales).

Y es que justo porque los hote-
les necesitan una gran cantidad de 
energía para garantizar el confort 
–térmico, acústico y lumínico– de 
sus huéspedes en sus instalacio-
nes; utilizar sistemas que permitan 
optimizar este consumo es clave. En 
concreto, el consumo energético de 
los hoteles supone entre el 14% y el 
15% de los costes de explotación –
pudiendo alcanzar el 20%-22%–. Un 

gasto nada desdeñable, sobre todo 
si tenemos en cuenta las circunstan-
cias actuales.

Por otro lado, una gestión ener-
gética eficaz de un hotel contribuye a 
la conservación del entorno natural y, 
consecuentemente, mejora también 
la imagen pública del establecimien-
to. Con los atractivos que eso con-
lleva: hasta 6 de cada 10 turistas se 
sienten atraídos por empresas com-
prometidas con el medioambiente, 
y un 30% pagaría más por alojarse 
en un hotel de estas características. 
Hasta el 80% considera que es im-
portante que el hotel aplique prácti-
cas ecológicas.

Además, ahorrar en estos con-
sumos supone una ventaja competi-
tiva en el sector. También es impor-
tante concienciar a los trabajadores 
acerca de esta cuestión que incluso 
podría ser clave para atraer talento 
concienciado con el medioambiente.

Ubicación del hotel, factor 
que influye en el consumo 
energético

Más allá de los sistemas insta-
lados en el hotel, hay que tener en 
cuenta otros factores como la cons-
trucción y la propia ubicación del 

hotel. Estos condicionantes pueden 
variar la factura energética entre un 
10% y un 15%. Por ejemplo, un hotel 
que se encuentre en una zona some-
tida a temperaturas extremas tendrá 
un consumo mayor de aire acondi-
cionado y calefacción; frente a uno 
ubicado en un emplazamiento con 
temperaturas más constantes.

Lo mismo ocurre con la orien-
tación e incluso con el tipo de tu-
rismo al que se dedica el hotel.En 
uno de costa dedicado a turismo 
de playa el consumo de aire acon-
dicionado será superior al de ca-
lefacción y se concentrará en los 
meses de verano. Por eso es im-
portante analizar los parámetros 
antes de construir y comparar en-
tre las distintas opciones.

Cómo mejorar la sostenibilidad 
de los hoteles

Las medidas para mejorar la efi-
ciencia energética de los hoteles 
pueden ser muchas y diferentes. Las 
intervenciones relacionadas con la 
climatización, la electricidad, los ais-
lamientos y el agua caliente sanitaria 
son algunas de las más importantes. 
Es importante tener iniciativas de re-
acción.

Por ejemplo, en cuanto a la ilumi-
nación es clave favorecer el uso de 
lámparas y luminarias de bajo con-
sumo, facilitar el uso de la luz diurna, 
instalar interruptores con control de 
presencia, entre otros. Realizar un co-
rrecto mantenimiento y limpieza de las 
instalaciones, y adaptar la intensidad 
de las luces exteriores al ambiente 
también es recomendable.

Respecto al aislamiento térmico, 
las pérdidas pueden suponer hasta el 
30% de la factura energética. El aisla-
miento de puertas y ventanas, cubier-
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tas y suelos son fundamentales. Y de 
nuevo el correcto mantenimiento de 
las bombas de calor, el control del ren-
dimiento de las calderas, entre otros 
elementos, tampoco puede perderse 
de vista. La transformación de la sala 
de calderas, supone un ahorro que 
ronda el 12%.

Para al ahorro de agua, la de-
tección y eliminación de fugas, traba-
jar con presiones moderadas, instalar 
sistemas de reducción de caudal en 
duchas y grifos es importante. 

Para ahorrar energía en la coci-
na y la lavandería son aconsejables 
los hornos de convección forzada y 
la sustitución de resistencias en lava-
doras por agua caliente. Otra de las 
claves radica en apostar por fuentes 
de energía renovables y sostenibles, 
como la instalación de paneles sola-
res, entre otros.

Algunos expertos recomiendan 
también comparar entre las diferen-
tes tarifas de energía para ver cuál 
es la que mejor se ajusta a nuestras 
necesidades. “Revisar las condicio-
nes que ofrecen las compañías, y 

elegir un plan que se adapte a nues-
tro negocio, constituyen acciones im-
prescindibles.

Contratar un seguro específico 
que incluya una cobertura de da-
ños eléctricos será también idóneo 
en caso de tener problemas en las 
instalaciones eléctricas –líneas de 
conducción, maquinaria y aparatos 
eléctricos– fruto, por ejemplo, de 
corrientes anormales, combustión u 
otros. 

La póliza nos permitirá ahorrar a 
largo plazo y estar protegidos ante 
estas eventualidades. Además, ha-
bitualmente incluyen la defensa jurí-

dica, asistencia, responsabilidad civil 
y daños causados por incendios, ra-
yos o explosiones.

El uso de la tecnología
Hablamos de hoteles domóticos, do-

tados de termostatos inteligentes que se 
apagan una vez se alcance determina-
da temperatura. De persianas inteligen-
tes que se bajan automáticamente si la 
estancia se vacía cuando detectan que 
se está generando excesivo calor. 

En definitiva, una serie de medidas 
cuya implementación serán básicas 
con las ayudas estatales y autonómi-
cas al sector.
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“La falta de profesional cualificado, un 
problema”
La Asociación Española de Gobernantas de Hotel y Otras Entidades, ASEGO, ha observado las 
consecuencias que ha traído consigo el COVID, unas positivas como el protocolo de limpieza e 
higiene pero también negativas como falta de personal.

Tras las vacaciones de verano, 
recogemos las opiniones de seis go-
bernantas de diferentes puntos de la 
geografía nacional, unas vinculadas a 
Hoteles y como Maria Bustamente. Del 
Hotel JLs Ratxo, en Puigpunyent (Ma-
llorca), Araceli Cruz Aranda, del Hotel 
Navata Torremirona Golf&Spa de Gerona 
y Julia Raposo. de Steigenberger Hotels & 
Resorts. Camp de Mar, Andratx. (Mallor-
ca). Así como en representación de Otras 
Entidades Gema Romero, Vocal de ASE-
GO en Madrid y Alicia Castro Fornieles 
del Club House Supervisor, RACE Madrid 
para que comenten su experiencia.

¿Nos puede describir 
las características de su 
establecimiento?

María Bustamente: trabajo en el Ho-
tel JLs Ratxo, en Puigpunyent (Mallorca) 
que se caracteriza por ser un hotel rural 
ubicado entre montañas por lo que resulta 
tranquilo y familiar.

Alicia Castro: soy Gobernanta 
de El Real Automóvil Club de España 
(RACE) es un club de automovilistas 
fundado en 1903 a las afueras de Ma-
drid.

Desde entonces, el Complejo De-
portivo lleva más de 50 años creciendo 
en instalaciones deportivas y en activi-
dades como la organización y celebra-

ción de concursos deportivos y even-
tos de diferente índole.

Araceli Cruz Aranda: desarrollo 
mi actividad de gobernanta en el com-
plejo Navata Torremirona Golf& Spa, 
Gerona. Está enfocado a la salud, al 
deporte y al relax de sus huéspedes. 
Resalta por su trato familiar.

El tamaño del establecimiento per-
mite un servicio personalizado y una 
atención individualizada de los clien-
tes, a la vez que diversifica sus servi-
cios para continuar completando una 
experiencia fantástica en un lugar in-
mejorable.

Liliana Domingo García: trabajo en 
el Hotel Anyos Park Resort & Wellness 
que tiene una infraestructura compleja, 
anclada en la montaña, formado por va-
rios bloques o edificios. Se estructura con 
una parte hotel, otra apartotel y un club 
deportivo.

Julia Raposo: estoy en un hotel vaca-
cional y familiar situado en las proximida-
des de la playa de Camp de Mar y en el 
centro de un campo de golf en la Isla de 
Mallorca. Su denominación es Steigenber-
ger Hotel & Resort Camp de Mar.

Gema Romero: He trabajado en es-
tablecimientos hoteleros de 4 y 5 estrellas, 
en este momento estoy en un hotel en 
pleno centro de Madrid donde se ofrecen 
servicios clásicos y mantiene el servicio de 
cobertura , conserjería , botones con el ob-
jetivo de hacer la visita del cliente en una 
estancia agradable y segura .

¿En que basa su metodología 
de trabajo?

M.B: Dando ejemplo, buena comuni-
cación, pequeños recordatorios diarios.

A.C: Mi metodología es la habitual 
de gobernanta. Supervisar y hacer se-
guimiento del conjunto de tareas asigna-
das tanto para la limpieza como mante-
nimiento, dirigir y controlar las compras 
necesarias sobre lencería, consumibles 
y decoración. Además de realizar los 
montajes de eventos internos y supervi-
sar los externos, así como el control de 
calidad de restauración y servicio.

Lo único que cambia de un hotel es 
la ausencia de habitaciones, en cambio 
tenemos más espacio en zonas comu-
nes. 

Mi trabajo es coordinar y vigilar el 
bienestar del socio, creando un ambien-
te agradable, bonito y distendido.

A.C.A: Diariamente antes de empe-
zar nos reunimos y comentamos la jor-
nada anterior y la que se presenta en el 
día, analizamos los grupos, eventos, y 
características de los clientes

Cada camarera realiza su parte de 



hr

43

trabajo, según los procedimientos esta-
blecidos.

Todas tienen los procedimientos del 
establecimiento. Se supervisan las en-
tradas y parte de clientes. Se ordenan el 
montaje de carros, cubos, yoffices.

Antes de finalizar la jornada, cada 
camarera comenta el parte (quejas, peti-
ciones de clientes y trabajo pendientes) 
con la gobernanta o persona responsa-
ble en el momento.

Todo lo utilizado en el día se procede 
a lavar y desinfectar.

L.D.D: Elaboré un plan, analizando 
recursos y necesidades de los equipos; 
Implementé un protocolo de limpieza y 
desinfección, con unas frecuencias mar-
cadas en todo el resort, especialmente 
en el club, llegando a una limpieza diaria 
con una desinfección regular en todos 
los puntos de zonas comunes, habita-
ciones y apartamentos.

J.R: En el día a día de una gober-
nanta es importante la empatía con su 
personal, la organización de los tiempos 
y materiales que faciliten la ejecución del 
trabajo.

G.R: es importante en todos los 
equipos de trabajo identificar las buenas 
prácticas y hacer ver su necesidad.  Una 
forma sencilla es observar la labor que 
se le da bien a cada integrante del equi-
po, al identificarlas se consigue tener 
profesionales satisfechos de su puesto 
de trabajo, lo que depara resultados de 
calidad.

Es esencial definir cada proceso , 
trabajar con esquemas , tablas , procedi-
mientos de trabajo . Esto sirve a los equi-
pos a consultar sus dudas y desarrollar 
cada función según la manera estableci-
da detallando cada paso y explicando la 
efectividad del porqué. .

Hay que estar al día por si tenemos 
que añadir información adicional ya que 

no todo el mundo entiende las cosas de 
la misma manera . Debemos ser acce-
sibles.

¿Qué sistema y medidas de 
limpieza tiene implantadas para 
el COVID? ¿ Ha utilizado algún 
productos de limpieza especial?

M.B: Implantar un procedimiento es-
tandar en limpieza y desinfección y así 
minimizar riesgos innecesarios tanto 
para cliente como para personal.Des-
pués del procedimiento de limpieza pa-
sar un desinfectante (D10).

A.C: Se han realizado numerosas 
limpiezas profundas desde el principio 
de la pandemia, incluyendo el lavado e 
higienización de toda la parte textil, si-
guiendo las medidas implantadas por el 
Ministerio de Sanidad.

Al ser un recinto de 100 hectáreas y 
con numerosas áreas deportivas se ha 
extremado la limpieza y la desinfección. 
Para ello se está realizando a diario una 
rotación de todas las zonas de al menos 
5 veces, manteniendo así un alto nivel 
de higienización y desinfección.

Además de utilizar los desinfectantes 
y bactericidas habituales en la limpieza, 
se ha implementado un producto viruci-
da para la desinfección de zonas más 
sensibles al contacto.

A.C.A: Se han implantado nuevos 
procedimientos, como consecuencia del 
COVID, que están diseñados en exclu-
sividad para cada situación (salidas, en-
tradas, clientes, cada una de las zonas 
nobles e internas, posibles detectores 
de COVID, entre otros).

Diariamente se entregan a las cama-
reras mascarillas y guantes.

También hemos incorporado nuevos 
productos, como desinfectantes de ma-
nos, de superficies, y de ropa, además 
de diversos materiales (como máquinas 
de ozono y vaporetas).

L.D.D: De la implementación de la des-
infección/esterilización, con los epis corres-
pondientes para todo el equipo, a la “rutina 
“en la desinfección regular y más tiempo de 
ventilación de todos los espacios.

El único producto nuevo es un viru-
cida.

J.R: Con la pandemia el sistema de 

limpieza ha dado un giro de 180º, desde 
que se entra en la habitación con protec-
ciones, la manera de manipular la ropa y 
los tiempos.

Se han cambiado productos, se han 
incuido virucidas y se usan más los clo-
rados. Una vez desmontada la habita-
ción se pulveriza con una máquina un 
virucida para textiles y demás zonas 
donde no se puede desinfectar con otros 
métodos. Si hay un contagio de clien-
tes la habitación se precinta cinco días 
y después se realiza una desinfección 
pero ya sin peligro de contagio.

G.R: Es recomendable reforzar la 
limpieza de los filtros de aire y aumen-
tar el nivel de ventilación de los sistemas 
de climatización para renovar el aire con 
mayor frecuencia..

Se han reforzado las tareas de lim-
pieza y desinfección en todas las estan-
cias y equipos de trabajo, con especial 
incidencia en superficies, especialmente 
aquellas que se tocan con más frecuen-
cia como ventanas, pomos de puertas, 
manillares, ascensores y botones de lla-
mada, . Además de adaptar las habita-
ciones con productos monodosis y llevar 
un control exhaustivo de el lavado del 
textil de la habitación.

Las funciones de desinfección se 
realizan de acuerdo a las indicaciones 
del proveedor homologado y el Protoco-
lo de limpieza y desinfección. Incluso se 
han introducido productos higienizantes 
y desinfectantes anti covid-19. 

¿Qué conclusiones ha sacado 
del COVID?

M.B: Ha venido para quedarse un 
tiempo en nuestra sociedad. Debemos 
adaptarnos a todo lo que se nos presen-
ta con rápida reacción. 

A.C: El Covid ha cambiado la vida 
diaria con un profundo impacto en la 
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forma de ver la higiene y la salud tanto 
individual como colectiva.

Para este sector, se les ha dado más 
valor a los puestos operativos, replan-
tándonos la forma de actuar y nuestros 
principios fundamentales.

Se ha demostrado que es una divi-
sión versátil y rápidamente se ha puesto 
a trabajar en metodología, productos y 
desarrollo aprovechando las nuevas 
tecnologías para ser eficientes y efica-
ces.

A.C.A: A raíz de esta situación, des-
infectamos mucho más, trabajamos con 
más orden y cuidado, por ejemplo no 
hacer mezclas de limpio – sucio.

Cuando pase la pandemia, debe-
mos seguir con los mismos sistemas 
de limpieza establecidos, al asegurar y 
prevenir al cliente y a nosotras mismas 
del COVID o de otra pandemia que se 
pueda presentar.

L.D.D: Como gobernanta, lógica-
mente, pensé que a pesar de todo, 
nuestro papel en el establecimiento ho-
telero, por fin seriamos protagonistas de 
esta” película”. ¡Pero Error! Después de 
habernos formado, informado, elabo-
rando nuevos protocolos y trasladarlo a 
dirección. Nos dicen que nos quedemos 
en casa; camareras, las justas, y llevan-
do una sobrecarga de trabajo peor que 
antes de la pandemia.

Conclusión: ¡No han entendido nada!
J.R: Vivimos en un mundo muy frágil 

y los problemas nos hacen más fuertes. 
G.R: Es importante disponer de 

información precisa y coherente, aun-
que hemos vivido momento de incerti-
dumbre en este sector se ha demos-
trado que aunque ha sido duramente 
golpeado tenemos las herramientas 
para ofrecer lo que el cliente espera 
siempre pensando en su salubridad y 
seguridad.

¿Cuáles han sido los 
principales problemas a los que 
se enfrenta?

M.B: Incertidumbre de poco turismo, 
poco personal para el Departamento de 
Pisos.

Preocupación por nuestros puestos 
de trabajo.

A.C: He tenido los mismos o pareci-
dos problemas que en cualquier empre-
sa. Aumento del gasto tanto en contrata-
ción como en materiales, conocimiento 
e implantación de nuevos protocolos, 
aumento de las bajas laborales, esca-
sez de algunos elementos y productos 
fundamentales.

Pero he de decir, que con el esfuerzo 
y la colaboración de todo el equipo se ha 
ido solventado las dificultades y se ofre-
ce un servicio de calidad.

A.C.A: Básicamente ha sido un pro-
blema de personal cualificado. No todo 
el mundo está verdaderamente prepa-
rado y cualificado para este trabajo.

Personalmente me he encontrado 
con falta de personal dispuesto a acatar 
la situación y en consecuencia, reacias 
a seguir los protocolos establecidos.

También ha costado encontrar y 
mantener personal temporal, al preferir 
las camareras estar en Erte o en paro.

L.D.D: A las salidas con entrada, sin 
apenas tener tiempo de ventilar, a las 
muchas quejas de los clientes, ajenos a 
la situación, que no tienen ni paciencia 
ni espera, se meten en el apartamento/
habitación, que ni esperan que se seque 
el suelo, casi pisando a la camarera. Da 
igual lo que les diga o lo que les haya 
dicho en recepción. Un verano con un 
turista malísimo, con mal humor, mal 
lenguaje, y muy irrespetuoso con la si-
tuación actual.

Me preocupa esta dejadez del clien-
te y en consecuencia si continúa así, la 
relajación por parte de las empresas, en 
cuanto a medidas anticovid.

J.R: Hacer entender que, las circuns-
tancias a las que nos enfrentamos, son 
pasajeras y todo volverá otra vez a la nor-
malidad, que tampoco hay que tener mie-
do si se toman las medidas necesarias.

G.R: Te encuentras con equipos 
susceptibles por estos cambios y tene-

mos que tener claro que tenemos que 
ser capaces de entenderlos ya que es 
la única manera de redirigirlos . Todos 
hemos pasado por una situación difícil y 
más que nunca debemos de cuidarlos 
y concienciarlos . El departamento de 
pisos se enfrenta al reto de trasmitir se-
guridad al cliente así que el compromi-
so es ofrecerles estabilidad a nuestras 
camareras de piso y equipo de trabajo .

¿Desea añadir algo más?
M.B: Un placer aportar mi granito de 

arena. Gracias.
A.C: Sin duda, la capacidad de 

adaptarse a la nueva realidad y fortale-
cer las instituciones tanto del sector de 
limpieza como del turístico es funda-
mental para la consecución de la recu-
peración.

Se debería seguir insistiendo a las 
empresas y gobiernos en adecuar sus 
servicios en materia de salud y seguri-
dad para restaurar la confianza de los 
consumidores y que de esta manera 
se impulse y reclame la importancia del 
sector en la sociedad. 

A.C.A: Mencionar la problemática 
existente en la dirección de bastantes 
establecimientos en los que se hacen 
contratos basura, sueldos demasiado 
bajos y poca consideración hacia las 
camareras de pisos, para el esfuerzo e 
implicación requerida.

L.D.D: Si deseo hacer un llama-
miento a todos los establecimientos ho-
teleros: Señores, la figura de la Gober-
nanta es imprescindible, para su buen 
funcionamiento y para poder vender 
servicios, pague el cliente 20 ó 30 euros. 
La limpieza debe ser obvia y la desinfec-
ción una necesidad. 

La Gobernanta se ha convertido en 
una pieza clave, junto a un equipo de 
caamareras/ limpiadoras. Nos converti-
mos en los cilindros para que el motor 
funcione. 

G.R: se deben reforzar los procedi-
mientos de trabajo controlándolos, para 
ello no puede faltar la gobernanta y valo-
rar la labor que desempeña en el depar-
tamento de pisos es esencial. Tampoco 
se ha de cuestionar su necesidad en los 
establecimientos hoteleros.
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Calidad hotelera ligada con la formación 
profesional
La hotelería va a experimentar un cambio, provocado por la pandemia, pero tengo la esperanza de 
que no todos los empresarios lo verán como una oportunidad de exprimir más a los trabajadores.

Trinidad Jiménez. Kellys Unión Málaga

 No los que más exprimen salen 
mejor adelante, sino los que afianzan 
su categoría y profesionalidad. Actual-
mente, los clientes miran todo con lupa, 
se han vuelto más exigentes, consi-
guientemente las inspecciones.

A partir de ahora es importante te-
ner en cuenta los estudios y formación 
en general de los empleados, valorarlos 
y ponerlos como principal exigencia.  y 
vender esta como un servicio más al 
cliente, el saber idiomas, el saber proto-
colo, el saber de limpieza y desinfección, 
el tener una cocina de prestigio, pueden 
valer tanto o más como tener unas pisci-
nas o un gimnasio; volver a los tiempos 
donde le abrían la puerta del coche al 
cliente y le cogían las maletas, donde te-
nías al conserje que te daba información 
de todo lo que necesitaras, donde había 
un somelier para aconsejarte un vino, 
pienso que los clientes de hoy aprecian 
más esos detalles que nunca, ya no vale 
la venta en serie, eso ha quedado para 
un cliente muy básico que no paga ni lo 
mínimo, y que por lo tanto no es renta-
ble. Para este tipo de cliente quedan los 
apartamentos turísticos, pero los hoteles 
tienen que ir más allá, por un estatus 
más exclusivo, hay que buscar nichos 
de mercado con características y ne-
cesidades especiales, con un standing 

más exigente porque su poder adquisi-
tivo se lo permite, y no mezclar los dife-
rentes nichos de mercado, buscar siem-
pre la exclusividad y la excelencia. En 
España tenemos toda clase de produc-
tos turísticos de los que podemos echar 
mano para promocionar nuestra marca, 
cultural, de naturaleza, rural, de deporte.
Si todo esto se trata con el respeto que 
merece, dándole el valor que realmen-
te tiene, protegiendo estos recursos y 
colaborando en su mantenimiento y re-
cuperación y conservación, además de 
hacer un trabajo social , de lo que las 
empresas están obligadas, también ser-
viría para vender nuestro producto, ya 
que hay mentalidad social de ecología 
y mantenimiento cultural y natural. Cola-
borar en esto hay que verlo como un ac-
tivo más para las empresas. Aumentar 
las actividades y formas de trabajo eco-
lógicas, y ayudas a ONG, puede ser ren-
table. También el trato a los empleados 
se mira hoy día más, la sociedad está 
cambiando, somos cada día más sensi-
bles a las necesidades humanas, más 
civilizados diría yo, y tenemos en cuenta 
la igualdad, la dignidad en el trabajo, que 
no se considere esclavitud, que no se 
vulneren los derechos 
humanos. Sería impor-
tante formar a los jefes 
en el trato a los em-
pleados, en liderazgo, 
comunicación, organi-
zación. Tener emplea-
dos fieles a la marca 
es tener vendedores 
motivados en potencia, 
por eso tener jefes que 
sean capaces de con-
seguir esto es tan im-
portante. Un empleado 

satisfecho es un activo más para nuestra 
empresa. Hablará bien de nuestra mar-
ca no sólo en la misma empresa sino 
en las redes sociales que hoy día es la 
principal herramienta de marketing, todos 
harán publicidad gratuita de la empresa, 
y de primera mano, lo que los posibles 
clientes valorarán más ya que pueden 
dar más credibilidad que a un anuncio en 
televisión. Tenemos la esperanza de que 
todo lo que salga de esta pandemia no 
sea para mal, sino que sirva para replan-
tearse algunos estilos de vida y de traba-
jo que no funcionaban y convertirlo en lo 
que se espera en una sociedad moderna 
y avanzada del siglo XXI. Los cambios 
no tienen porqué ser malos si sabemos 
aprovechar las circunstancias que nos 
han tocado vivir para beneficio de toda 
la sociedad. Una sociedad próspera tam-
bién es un activo para las empresas. Los 
trabajadores que ganan un sueldo equita-
tivo a su trabajo luego lo invierte en otras 
empresas las que a su vez hacen lo mis-
mo, y la economía se mueve y el dinero 
vuelve a nosotros indiscutiblemente en 
mayor cantidad. Una sociedad sana fun-
ciona. Hagamos que funcione.

Calidad hotelera Actualidad
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Cómo atender a los clientes cuando piden 
información para un evento
Cuando un cliente contacta con un establecimiento está abierto a recibir “detalles” que le generen 
confianza, esto hará que se convenza. 

Doménec Biosca Vidal, Presidente Educatur.

Cuide estos detalles y lo conseguirá.
-Que el cliente pueda vivir “El evento”. 
-Que nuestro establecimiento esté 

bien posicionado con toda la informa-
ción que se conoce del mismo, contac-
to, mail, teléfonos, opiniones y referen-
cias… 

-Que la persona que atienda el telé-
fono hable el idioma de la persona que 
consulta y tenga una actitud amable y 
de servicio al solicitante y le ofrezca in-
formación suficiente para provocar que 
el cliente visite el establecimiento. Tan 
negativo es querer cerrar la venta de un 
banquete por teléfono, como no ofrecer 
la suficiente información.

-Que la localización del estableci-
miento sea fácil y la seguridad en el par-
king sea total.

-La persona que recibe en el esta-
blecimiento debe saber que vendrán los 
solicitantes, para que cuando lleguen 
tengan la sensación de que les están 
esperando sin hacerles esperar y se 
sepa a quién hay que avisar.

-La persona que definitivamente les 
dará las explicaciones debe hacerlo en 
un lugar recogido, no en medio de bu-
llicio o con personas de paso. Lo con-
trario quita intimidad y concentración, 
perjudicando la comunicación entre el 
vendedor y el comprador. 

-El vendedor enseñará el local que 
deberá estar dispuesto a ser “visto” casi 
como si se fuese en aquel momento a 
celebrar un banquete (no enseñar si 
está sucio, desordenado y sin luces) “To-
dos necesitamos tocar para comprar.”

-El vendedor visionará “vídeos” de 
distintos banquetes o de aquél que más 
se aproxima a lo deseado por el com-
prador, con una duración máxima de 

diez minutos, enseñando los menús con 
sus distintos precios y combinaciones, 
adornando el menú que considere se 
asemeje más a los deseos del compra-
dor con sus cualidades. “El más com-
pleto por su precio” o “el más solicitado” 
o “este plato es nuestra especialidad”.

-El vendedor comentará los com-
plementos contenidos en el precio del 
banquete (orquesta, payasos, flores, 
habitación para cambiarse los novios, 
parque infantil, fotógrafo, entre otros). 
Es importante crear en el comprador la 
sensación que además del banquete les 
podemos solucionar los complementos. 
(Iglesia, juzgado, coches alquiler, o 
cualquier otro aspecto) Cuantos menos 
complementos estén incluidos en el pre-
cio mejor. 

-Si el vendedor observa interés invi-
tará a cenar o comer en un día “cerca-
no” a los novios y padres con el menú 
escogido o un popurrí para acabar de 
cerrar las posibles dudas. Presentará al 
maître y chef que dirigirán el banquete. 
(Estos estarán previamente avisados).
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Purificador de Aire ‘AirControl’ de Miele
Miele Professional presenta el purificador de aire Air Control, que intercambia el aire seis veces  
eliminando virus y bacterias en espacios cerrados con afluencia de público, filtrando hasta el 
99,995% de partículas como polen, polvo, bacterias y virus.

Miele Professional Empresas

Para evitar riesgos de infección 
en espacios cerrados, Miele Profes-
sional ha sacado al mercado AirCon-
trol, el purificador de aire que limpia 
el ambiente a través de la tecnología 
UlmAIR logrando filtrar el aire hasta 
seis veces a la hora. El aparato con-
sigue eliminar el 99,995% de las bac-
terias y virus en recintos cerrados de 
hasta 200m² como restaurantes, pe-
queños hoteles, salas de reuniones y 
tendas especializadas.

El funcionamiento de estos 
aparatos es sencillo, el ventila-
dor aspira el aire de la habitación, 
este aire pasa por los filtros (con-
siguiendo una tasa de filtración 
del 99,995%) y el aire purificado 
se devuelve limpio a la habitación. 
Además, AirControl utiliza un sis-
tema de filtrado de cinco etapas 
contra el polvo grueso y fino, alér-
genos, patógenos, humo, olores y 
CoVs, dejando un ambiente bien 
ventilado. 

La tecnología utilizada es la Ul-
mAIR (especialistas en filtración) 
y el sistema ThermoControl que 
poseen estos aparatos consigue la 
inactivación térmica de patógenos 
relevantes (ideal para los malos 
olores). 

El aparato está dis-
ponible en tres tama-
ños, el PAC1045 para 
salas de hasta 45m² 
y limpiando 700m³/h; 
PAC1080 para espa-
cios de hasta 80m² y 
ventilando 1300m³/h y 
el PAC1200 para salas 
de 200m² consiguiendo 
3.000m³/h. Estos mo-
delos pueden integrar-
se en la sala de dis-
tintas formas, los materiales son 
estables y robustos, además están 
protegidos contra la manipulación 
a través de un display con contra-
seña.

Ahora que está científicamente 
demostrado que el virus SARS-
CoV-2 se propaga principalmente a 
través de los aerosoles, los purifi-
cadores cuentan con un sensor de 
Co2, que es una forma indirecta de 
medir la concentración de aeroso-
les en el ambiente.

Desde hace décadas, Miele Pro-
fessional trabaja para conseguir la 
higiene en instalaciones médicas, 
hoteles y hostelería, y ahora trasla-
da toda su experiencia al campo de 
la purificación del aire. 

Gianluca Fal-
chi, Director Co-
mercial de Miele 
P r o f e s s i o n a l , 
señala “que la 
pandemia ha sen-
sibilizado la im-
portancia por el 
aire que respira-
mos a diario. Con 
este lanzamiento, 
desde Miele he-
mos querido dar 

respuesta a esta nueva exigencia, 
a través del purificador Miele “Air-
Control”, que purifica el aire no 
solo contra virus y bacterias, sino 
también contra los malos olores y 
el humo, y ayuda en temas de alér-
genos. Estamos seguros de que 
esta tecnología puede ser de gran 
utilidad para  comercios, empresas, 
residencias, y otros espacios y acti-
vidades (también domésticos) don-
de la seguridad y la calidad del aire 
es primordial”.

Estudio del instituto de 
higiene médica HYBETA 
(Münster).

Un estudio realizado por el insti-
tuto HYBETA y Miele Professional 
prueba la eficacia de los purificado-
res Miele. Los resultados muestran 
que el purificador de aire mantiene 
continuamente la concentración de 
aerosoles a un nivel bajo tanto con 
las ventanas abiertas como cerra-
das. De este modo, estos aparatos 
pueden contribuir de forma impor-
tante a la contención de la pande-
mia y deben considerarse como un 
elemento más junto a la higiene, 
las mascarillas y las normas de dis-
tancia y la ventilación.
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Accesorios para vinos
Starvinos, Popy Wine
C/ Guzmán el Bueno 68
Tel.: 91 544 22 53
Fax: 91 544 74 01
starvinos@starvinos.com
www.popywine.com
28015 Madrid

Aceites
Compañía 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, Cáceres

Agua Mineral
C. Navalpotro, S. L.
Ctra. de Soria, s/n
Tel.: 975 300 455
Fax: 975 300 761
montepinos@montepinos.com
www.montepinos.com
42200 Almazán, Soria

Bases preparadas
Confi letas
Camino de las Parcelas, Parcela 6
Tel.: 968 62 71 88
Fax: 968 62 63 64
30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Bodegas
Grupo Freixenet, S. A.
C/ Joan Sala, 2
Tel.: 93 891 70 00
Fax: 93 818 30 95
08770 Sant Sadurni D’Anoia,
Barcelona

Osborne
C/ Fernán Caballero, 7
11500 El Puesto de Santa María, Cádiz
Tel.: 91 728 38 80
Fax: 91 708 38 88
www.brandymagno.es
C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid

Consejo Regulador Denominación
de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6
Tel.: 947 54 12 21
Fax: 947 54 11 16
09300 Roa, Burgos

Bollería prefermentada
Bellsolá, S. A.
Avda. Príncipe de Asturias, 66 4ª Planta
Tel.: 93 367 17 00
Fax: 93 217 76 04
08012 Barcelona

Buffets
King’s Buffet
Polígono Industrial tecnológico Andalucía
C/ Severo Ochoa, 43
Tel.: (+34) 952 02 03 00
www.kings-buffets.com
29590 Campanillas, Málaga

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

Carnes
Consejo Regulador Denominación
de Origen Específi ca Cordero de
Extremadura
Avda. Juan Carlos I, 47
Tel.: 924 310 306
Fax: 924 387 278
06800 Mérida, Badajoz

Cash&Carry y Deliver
Grupo Miquel (GM Cash)
Polígono Empordà
Internacional.
C/ Germans Miquel, s/n
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmcash.es
www.miquel.es
17469 - Vilamalla - Gerona

Climatización
Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C
Tel.: 91 714 39 51
www.samsung.es
28108 Alcobendas, Madrid

Colchones y somieres
Eurocolchón
P. L. La Garena
C/ Alonso Barba, 16
Tel.: 91 728 38 80
info@eurocolchon.es
28806 Alcalá de Henares, Madrid

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

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

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

Equipamiento
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

EmpresasGuía comercial
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Embutidos
Simón Martín Guijuelo, S. L.
Pol. Ind. Agroalimentario
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca

Instrumentos de medición
Instrumentos Testo, S.A.
Zona Industrial, C/B, nº 2
Tel.:937 539 520
Fax:937 539 520
info@testo.es
www.testo.es
08348 Cabrils, Barcelona

Lavandería
Lavandería Asfam
C/ Isaac Peral 9, 28814 Draganzo de Aribba 
- Madrid
Telf: 91 887 59 10
www.asfam.es

Limpieza profesional
Ecolab
Avda. del Baix Llobregat, 3-5
Telf.: (+34) 934 758 900
www.es.ecolab.eu
08970 San Joan Despi, Barcelona

IPC Hospitality Solutions
Pol.Ind. Vallmorena
C/ Salvador Alberti Rivera, 7
Telf.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net
www.ipcleaning.net
08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Lavavjillas comerciales
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

Masas congeladas
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

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

Platos precocinados
Calvo Distribución Alimentaria, SLU
División Hostelería
Plaza Carlos Trias Beltrán, 7 6ª planta
Tel.: 91 782 33 00
Fax: 91 782 33 12
calvo.hostelería@calvo.es
28020 Madrid

Productos de Higiene
SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22
Tel.: 91 657 84 00
www.tork.es
28108 Alcobendas, Madrid

Productos de un solo uso
García de Pou
C/ Antonio López 236
Tel.: 91 737 74 30
comercial@garciadepou.com
www.garciadepou.com
28026 Madrid

Quesos
Kraft Food España
C/ Eucalipto, 25
Tel.: 91 519 59 90
Fax: 91 510 04 66
28016 Madrid

Renting Tecnológico
Econocom
C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4
Tel.: 91 411 91 20 / 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com
www.econocom.com
28016 Madrid

Soluciones Limpieza Profesional
PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL
Avda. de Bruselas 24
- 28108 Alcobendas -
Madrid
Tl: 900 801 504

Tapicerias
Gancedo
(C/ Velazquez 21
Telf.: 91 576 710
web: www.gancedo.com
28001 Madrid

Textiles
Resuinsa
Av Mare Nostrum, 50
Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.com y
www.resuinsa.com
46120 Alboraya, Valencia.

TPV
Casio
C/ Camí del Colomer, local 10
Tel.: 93 485 84 00
casiospain@casio.es
08019 Barcelona

Uniformes
Velilla Confección Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19
Tel.: 91 669 96 25
www.velillaconfeccion.com
28823 Coslada, Madrid

Zumos
Zumos Pago
Pol. Ind. Agroalimentario
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel.: 91 655 93 70
28830 San Fernando de Henares,
Madrid

Guía Comercial Empresas






