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Cuando la creatividad

se une a la rapidez

en la cocina

nos encontramos con

el nuevo horno de alta
velocidad GourmeXpress

GourmeXpress de Electrobux Professional

&1 un horno que utiliza 3 métados de
calentamiento combinados para un résultodo
de coccién rapido, proporcionando gran
fezibilidod en lo cocing v resullodos excelentes,

3Quieres una demostracién personalizada?
Escribenos y ven a nuestro showroom

Portavoz oficial:




e ciclonlaRtesencelen ceeelitne
de los procesos de elaboracion

-spadan

TAPONES DE CORCHO 100% NATURAL

COSENTINO SEDE CEMNTRAL

=DEKTON’



3
3

St |

| I -
' ﬂ TEY ey

T l“i_’l! ol

; ;l‘ nEs | .“[T
.ol
vl gl ,
e ) .“h‘ :
Vi %Xogl

|aRsegy ey

)

i

LN |

PR

T
4 | B

Lte

:

it

ey

i

r f;’
;!'- PO, 3

.

ki |
ofa;

s

e g

Vin la Vie Vinos,
los mejores vinos
en el Mercado de
Ibiza

Este proyecto nace de una
ilusion por ver la vida a
traves de los ojos de la
tierra, y unos vinedos que
producen un autentico
tesoro para nuestros
sentidos: los vinos que
podemos encontrar a lo
largo de toda nuestra
geografia. Pedro abandono
su trabajo de oficina por
dedicar todo su tiempo a
formarse en la cultura del
vino v transmitir su
conocimiento a todos
aquellos que quieran pasar
a tomar un vino y aprender
de nuestra cultura vinicola
qgue no tiene limites.
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Hosteleria & Restauracién, HR, apuesta por
la actividad y formacion

El dltimo trimestre del aflo para Hosteleria & Restauracion, HR, ha sido muy intenso al or-
ganizar ocho jornadas informativas para diferentes colectivos profesionales desde para go-
bernantas y cocineros hasta altos directivos de cadenas hoteleras y restauracion. Todo ello,
en colaboracion con firmas tan importantes como Bunzl, Electrolux Professional, Murprotec.

Numatic Iberia, Pikolin y Resuinsa.
Si seguimos un orden cronolégi-
co, la primera de las presentacio-
nes organizadas por Hosteleria
& Restauracion, HR, ha sido la
celebrada conjuntamente con Mur-
protec, el 27 de septiembre en el
restaurante La Quinta del Cachiru-
lo, bajo el titulo “Presentacion De-
teccion y diagnostico de humeda-
des en establecimientos Horeca".

El responsable de grandes cuen-
tas de Murprotec Pro+, Eric De-
bain ha explicado ante los mas de
treinta profesionales asistentes de

Hosteleria, algunos de ellos per-
tenecientes al sector hospitalario
como el presidente de la AEHH
Miguel Angel Hernanz, las solucio-
nes y tipos de humedad existen-
tes. Ademas de sus tratamientos.
Entre las soluciones de humedades
de la multinacional belga destacan
la tecnologia M.E.S.C (micro emul-
siones siliconadas concentrdas)
para acabar con los problemas de
humedades ascendentes por ca-
pilaridad, Ademas del sistema en-
cubado de Murprotec que consiste
en un tratamiento a contrapresion
que soluciona de forma definitiva

los problemas de humedad en mu-
ros soterrados o semisoterrados.
Por ultimo Murprotec Pro+ utiliza
la CTA ( Central de Tratamiento
del Aire) consistente en un siste-
ma de ventilacion mecanica for-
zada con modulo integrado de
precalentamiento del aire, que
consiste en expulsar el aire hu-
medo y contaminado contenido
en el establecimiento. Es mecani-
camente expulsado al exterior por
unas rejillas de extraccion de aire
colocadas en lugares como puer-
tas, ventanas y paredes exteriores.

Murprotec ha impartido una interesante presentacion sobre el control de humeda-

Como realizar un proyecto de
distribucion de una cocina

La segunda jornada informativa
organizada por Hosteleria & Res-
tauracion, HR, se ha celebrado
el 25 de octubre en el Hotel Attica
21 de La Corufa en colaboracion
con Electrolux Professional. Bajo
el titulo “Como realizar un proyec-
to de distribucion de una cocina”.
Esta presentacién ha contado
con una importante presencia

de estudios de arquitectura y de
Decoracion de Interioristas galle-
gos, especialmente corufeses, al
asistir cerca de una treintena de
los principales arquitectos y de-
coradores. Entre ellos algunos tan
destacados, como el estudio PF1.

Esta jornada la han impartido
Aranzazu Valero, FS Pre Sales Ma-
nager, Directora de Proyectos de
Electrolux Professional y Andrea
Bozzer, director de grandes cuen-

tas de Elrectrolux Professional.
Ambos han explicado mediante la
utilizacion de planos de diversos
clientes suyos (como restaurantes,
hoteles y colegios) la tipologias
de diversas instalaciones vy el di-
mensionado del espacio. Ademas
del maximo aprovechamiento de
espacios con un orden logico de
trazabilidad y han destacado la
importancia de tener presente la
normativa vigente en seguridad
alimentaria y prevencion laboral.

Electrolux Professional ha mostrado su apoyo a arquitectos y decoradores gallegos.

Bunzl por la sostenibilidad

Siguiendo un orden cronologico, la
tercera presentacion organizada
por Hosteleria & Restauracion,
HR, ha sido conjuntamente con
la firma Bunzl el 15 de noviem-
bre en el Hotel Sevilla Congre-
sos de la capital hispalense, con
el objetivo de impulsar la pre-
sencia de Bunzl en Andalucia.

La jornada formativa bajo el titulo
“Un sector Horeca mas sosteni-
ble” ha enfatizado todos los as-
pectos necesarios para gestionar
un establecimiento de Hostele-
ria desde la sostenibilidad y re-
duccion del impacto ambiental.
Asi como de la contribuccion de
Bunzl con el sector, tanto en sus
servicios como en los productos
que comercializan, anticipando-
se a las cambiantes tendencias
del mercado y respondiendo a la
preferencia de los consumido-
res por opciones ecosostenibles.

Los responsables de impartir la
presentacion Carles Rodes, Mar-
keting Manager, y Eithan Beni-
chmel, técnico de sostenibilidad
de Bunzl, han destacado su he-
rramienta de calculo de COZe,
destacando la importancia para
que los participantes del sector
administren y reduzcan proacti-
vamente su impacto ambiental.
Durante el acto también se ha

presentado la oferta completa
de equipamiento para Hostele-
ria de Azero S.L. Bunzl Company
/ Dimasa a Bunzl Company y de
La Cartuja Suministros Hoste-
lerila. Ademas han participado
exponiendo sus productos los
proveedores de Bunzl TTS Cle-
aning, Vanity Group y Unilever.
Respecto a la asistencia de profe-
sionales a la jornada se puede ca-
lificar de exitosa, al asistir mas de
sesenta profesionales entre empre-
sarios de restaurantes, cocineros y
profesionales de sala. Ademas, de
gobernantas y directores de hotel.
asi como una numerosa repre-
sentacion de profesionales de los
principales hospitales de Seuvilla.

Concurrida y animada presenta-
cién de Bunzl.
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Nuevos sistema de elevacion de camas y sistemas del descanso

Hosteleria & Restauracion , HR,
y la firma aragonesa Pikolin han or-
ganizado la Unica actividad ajena
del Congreso de Hoteleros, CEHAT,
celebrado del 22 al 24 de noviem-
bre en el Palacio de Congresos de
Palma de Mallorca bajo el lema “De
mas a mejor” El acto organizado
por Hosteleria & Restauracion,HR,
se ha celebrado para Pikolin en la
sala de exposiciones del Palacio el
23 de noviembre con gran éxito de
asistencia al cubrir el numero de
gobernantas (25 profesionales de
los principales hoteles de Mallor-
ca) que la confederacién empresa-
rial ha concedido para este acto en
el que el maximo protagonista han
sido los sistemas de descanso de
la firma aragonesa, como camas
elevables, canapes y somieres.
La presentacion ha estado im-
partida por Ignacio Linares y su
Delegado en Baleares Alvaro Baz.

Pikolin ha centrado la atencién en el congreso de la CEHAT.

Maquinas y sistemas de alto rendimiento para Hosteleria Hospitalaria

El presidente de ACYRE Barcelo-
na, hasta ha adquirido la aspira-
dora de Numatic.

Hosteleria & Restauracion, HR,
ha organizado el 23 de noviembre
para Numatic International en co-
laboracion con la Asociacion Es-
pafnola de Hosteleria Hospitalaria,
AEHH, en la Escuela de MasterD
en Barcelona una jornada formati-
va sobre “Maquinas y sistemas de
alto rendimiento” para hospitales
de Barcelona. Al acto han asistido
representantes de hospitales tan
significativos, como el Hospital Va-
lle d'Hebron, el Hospital San Pablo
e incluso del Instituto de Asisten-

cia Sanitaria de Gerona. Ademas
de miembros de la junta Directiva
de ACYRE Barcelona con su pre-
sidente al frente Jani Pasasikoski.

El Area Manager para Espafia Xa-
bier Caballero y los miembros
de su equipo David Canut y Sergi
Castellnou Palau han presentado
la amplia gama de carros de la
firma britanica, como los carros
Multi-Matic, las nuevas aspira-
doras faciles de utilizar y sus fre-
gadoras entre otros productos.

Numatic ha conquistado el interés profesional del sector hospitalario barcelonés.

Electrolux Professional: tecnologia y profesionalidad

Hosteleria & Restauracion, HR,
ha organizado el 29 de noviem-
bre en Madrid conjuntamente con
Electrolux Professional en el show
center de la multinacional una
presentacion de las Ultimas nove-
dades de hornos y abatidores en
el mercado .En esta jornada de
puertas abiertas los chefs de Elec-
trolux Professional Paolo Pette-
nuzzo y Nicolas Leblay Valdés han
realizado una demostracion del
concepto cook&chill, y lo que im-
plica trabajar con horno y abatidor.

De esta forma, han mostrado
a funcion del multitimer, que
permite en una misma tempe-
ratura (90°C, vapor) introducir
distintos tiempos de coccion.

Utilizando la técnica de coccidn
al vacio elaborando verduras, sal-

sas y postres; al mismo tiempo
han utilizado la sonda de tem-
peratura para controlar la tem-
peratura interna del bacalao al
vapor. Todas las elaboraciones
realizadas al vapor las han abati-
do en el abatidor SkyLine ChillS.
Los chefs de Electrolux Profes-
sional han mostrado la unifor-
midad de coccion con el uso de
“‘Sky Duo’, funcidon que permite
al horno y al abatidor comuni-
carse mutuamente, mostrando
asi la uniformidad de coccion de
una carga completa de horno.
A continuacién, han mostrado el
nuevo gourmeXpress el horno
de alta velocidad que trabaja con
microondas, conveccion y “impig-
ment” simultaneamente. Estas
tres tecnologias pueden trabajar
al unisono ofreciendo cocciones

rapidas y estandarizadas en tiem-
pos cortos y de facil utilizacion.

Finalmente, han mostrado el Spee-
Delight, equipo compuesto de mi-
croondas, infrarrojos y placas de
contacto que trabajan conjunta-
mente para ofrecer la experiencia
de un sandwich crujiente por el
exterior con la opcion de mantener
el interior caliente/frio dependien-
do del resultado final esperado. El
equipo esta preparado paratrabajar
de manera ergondmica y sencilla,

Toda esta demostracion de tecno-
logia, profesionalidad y abundan-
cia de elaboraciones han conquis-
tado a la veintena de profesionales
asistentes a la presentacion en
representacion de los principa-
les establecimientos de Madrid.




12

Tres claves para afrontar los nuevos retos

Los retos del sector hotelero,
como sostenibilidad, tecnologia
e innovacion han sido las claves
de la jornada que ha organizado
Hosteleria & Restauracion, HR,
con las firmas Resuinsa y Car-
mela Marti el 30 de noviembre
en el Hotel Bristol de Benidorm.

Para estar al dia en estas materias,
la formacion de la mano de empre-
sas consolidadas y con una larga
experiencia resulta imprescindible.
De esta forma Hosteleria & Res-
tauracion, HR, Resuinsa y Carme-
la Marti Decoracién han organizado
la jornada “Tres claves para afron-
tar los nuevos retos. Como el textil
puede ayudarte”. El delegado co-
mercial en la zona levante y sur de
Espafia, Javier Blasco y la directora
de proyectos de Carmela Decora-
cion, Carmela Marti, han explica-

do los cambios y nuevas tenden-
cias en materia de lenceria textil.
La treintena de gobernantas vy
personal de lavanderia que han
asistido al acto han podido co-
nocer las consecuencias de la
entrada en vigor de la nueva nor-
mativa sobre residuos textiles y
la solucién que ofrece Resuinsa,
para llevar a cabo una auténtica
economia circular de los textiles
hoteleros. Ademas, Javier Blasco
y Carmela Marti han mostrado la
coleccion VITA, productos 100%
sostenibles, confeccionados con
materiales reciclados que son
también reciclables en si mismos.
Asimismo, se ha abordado como
el textil puede ser un elemento di-
ferenciador en el hotel gracias a
la innovacion y la tecnologia. Es
por ello que se ha incidido en la
importancia de los llamados tex-

tiles inteligentes, que cuentan con
multitud de ventajas para la labor
que desempefian tanto gobernan-
tas como el personal de lavande-
ria. A través del sistema RFID, se
optimiza el control y la gestion de
las dotaciones textiles median-
te la identificacion, localizacion,
trazabilidad y gestién de las pren-
das. De esta manera, por ejemplo,
hay un notable ahorro de tiempo
en las tareas de conteo y control.
Una jornada de formacion que
ha despertado el interés de las
asistentes, al trasladar Resuinsa
y Carmela Marti su experiencia y
proyectos novedosos para que los
profesionales puedan mejorar su
trabajo. De esta manera, la com-
pafia internacional transmite su
conocimiento adquirido durante
47 afos para seguir contribuyendo
en la profesionalizacion del sector.

Campaiia para la deteccion y diagnoéstico de humedades en los establecimientos Horeca

Murprotec Pro +, Hosteleria de Ma-
drid y nuestra revista Hosteleria &
Restauracion, HR, han organiza-
doel5dediciembre en el restauran-
te La Mufioza de Madrid el inicio de
la jornada “Campana para la detec-
cion y diagnostico de humedades
en los establecimientos HORECA”.
Murprotec Pro +, division para pro-
fesionales, instituciones y patrimo-
nio, de la multinacional belga ha
decidido con este proyecto ofrecer
un servicio mas completo para to-
dos los establecimientos de Hos-
teleria de la Comunidad de Madrid,
con el objetivo de poder estable-
cer las soluciones definitivas con-
tra las humedades estructurales.
La responsable de Calidad y Se-
guridad Alimentaria de Hostele-
ria Madrid, Patricia Estanheiro

Mota, ha abierto la jornada, ante
la treintena de asistentes profe-
sionales procedentes de diferen-
tes restaurantes, hoteles y cen-
tros formativos de la comunidad
autonoma de Madrid. En su inter-
vencion Esthanheiro ha explicado
la importancia de los espacios
salubres y libres de humedades
en establecimientos de hosteleria.
A continuacion, el responsable de
grandes cuentas de Murprotec
Pro+, Eric Debain, ha explicado la
informacion basica sobre la detec-
cion, diagnostico y tratamiento de-
finitivo de las humedades estruc-
turales en sus establecimientos.
Eric Debain comenzd explicando
los origenes y caracteristicas de
la multinacional y los tipos de hu-
medades existentes, por capilari-

dad, humedades por filtraciones
laterales y humedades por con-
densacion (tratamiento del aire).
Debain también ha explicado el
excelente protocolo de calidad de
Murprotec, que garantiza la efi-
cacia de sus procesos desde la
puntualidad del personal hasta la
limpieza y proteccion de la obra.
Conciben todo para generar las
minimas molestias durante la eje-
cucion de los trabajos. Ademas,
Murprotec dispone de una linea
gratuita de atencion al cliente des-
de donde personal experto propor-
ciona toda la informacion y asis-
tencia necesaria para la gestion,
realizacion y seguimiento persona-
lizado del tratamiento contratado.
Lo mas significativo es su cer-
tificado de garantia de 30 afos.
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Reportajes

El Duende del Fuego, alimentos primigenios para una
gastronomia inclusiva

Pedro Hernandez “alma mater” del restaurante Duende del Fuego plasma en este estableci-
miento canario de La Palma un concepto innovador en el que prima la busqueda de alimen-
tos primigenios en una cocina autoéctona y diversa. Su principal virtud es arropar a personas
con intolerancias y alergias alimentarias.

Eil  — =

En la mayoria de establecimien-
tos de restauracion es habitual
que las personas con intoleran-
cias  alimentarias  encuentren
escasos platos que no pre-
senten alérgenos o sus trazas.
De alguna forma se les condena a
comer como en una ‘mesa de ni-
Aos” virtual unos platos que, a ve-
ces, parecen “de hospital’, donde la
erradicacion es extrema para que
chefs inexpertos no se “pillen los
dedos”, pasandose asi de frenada.

El planteamiento resultante es
‘win-lose”, renunciando al inten-
to de un compromiso en la satis-
faccion de todos los comensales.
Pero esto no tiene porqué ser asi.
El Duende del Fuego es un espa-
cio gastronémico que persigue
‘no dejar a nadie atras’, basan-
dose en productos de kilémetro
cero para configurar una carta
accesible y sabrosa. Creando Pe-
dro Hernandez unas recetas que
satisfagan a los comensales mas
exigentes y a aquellos con aler-
gias e intolerancias alimentarias.
De esta forma nadie queda exclui-
do para degustar grandes platos.
Pedro Hernandez aplica una ac-
titud que engrandece a todo ser

humano: la empatia. A partir de
ahi, la inclusion del otro aunque
sea diferente. Esto representa una
nueva tendencia en la gastronomia
(quizds demasiado heterodoxa
actualmente, para ser contem-
plada todavia en guias), donde el
respeto por las personas con in-
tolerancias alimentarias y el com-
promiso con el género de cercania
son sus pilares fundamentales.
En el Duende del Fuego se han au-
toimpuesto compromisos irrenun-
ciables con:

Los productos locales y ecolégicos
de la isla de La Palma, asi como
con su ecosistema productivo.
La salud, en el sentido mas amplio.
La sostenibilidad en todos los pro-
cesos implicados en la cadena.

Una propuesta gastrondmica don-
de la prioridad son las personas
con sensibilidades alimenticias
(y no a la inversa, como suele ser
habitual), logrando que a los de-
mas también les entusiasme.
Una experiencia culinaria Unica que
celebra la diversidad y resalta los
sabores primigenios de La Palma.
Después de afios de experiencia
como cocinero en diferentes Iu-

gares del mundo, Pedro Hernan-
dez decidio regresar a La Palma
y alumbrar una apuesta valiente,
como fue la apertura en agosto de
20714 de las puertas de El Duende
del Fuego, un gastrobar que lide-
ra la oferta culinaria de La Palma.
Tras incansables afios de busque-
da, de no desfallecer en la busque-
da de las fuentes de los sabores
que definen inequivocamente a la
isla de La Palma, llegd al momento
en el que pueden ofrecer la carta
que representa la esencia de El
Duende del Fuego: alimentos pri-
migenios, kmQ y producto local.
En El Duende del Fuego, el com-
promiso con la sostenibilidad y el
apoyo a los productores locales es
esencial. Se decantan por apos-
tar y trabajar estrechamente con
estos imprescindibles “colabora-
dores”: Agricultores, ganaderos,
pescadores, apicultores, queseros,
viticultores de la zona, utilizan-
do asi unicamente ingredientes
que se producen en la Isla Bonita.
Estos les corresponden con su
conflanza y apoyo. Para Pedro
Hernandez es un honor y una
satisfaccion trabajar en esta es-
trecha y tupida red, que rezuma
autenticidad, honradez, compro-
miso y complicidad por sus 360°.

Alimentos primigenios, los sa-
bores mas puros de la isla

Pedro Hernandez también se vol-
c6 en re introducir los alimentos
primigenios, mediante su filoso-
fia de limitar un maximo de tres
ingredientes por plato, logrando
asi que un 50% de la carta con-
tenga alimentos  primigenios.
¢El objetivo? Realzar el sabor de
los platos que pasa por a decons-

truir' la técnica y la receta, separar
los ingredientes y explorar sabores
que, estando en el mercado, mu-
chas veces pasan desapercibidos.
En su primer restaurante la coci-
na era reducida, lo que le obligd a
mantenerse “al dia", a comprar lo
justo para trabajar, empaparse de
las técnicas de trabajo de los ci-
tados “colaboradores” y como in-
fluye en el sabor de la comida, es
decir, en la finalizacion del plato.
Aprendio a cambiar la estructura
del plato para aquellas personas
con intolerancias sin perder la iden-
tidad y el sabor, sin dejar de pensar
también en el resto. Un “win-win".

La filosofia del Kildbmetro cero

No solo contribuye a la reduccion
de la huella de carbono, sino que
también garantiza la frescura y ca-
lidad de los alimentos. Sabores au-
ténticos de la isla que se significan
en cada plato, resaltando la identi-
dad culinaria y brindando una ex-
periencia memorable a todos (sin
fisuras). Y siendo el Unico restau-
rante de canarias certificado kmO.

Como indica Pedro Hernandez
cuando se trabaja con alérgenos,
se aprecia que la inmensa ma-
yoria de las recetas estan con-
taminadas por los diferentes in-
gredientes que contienen y por
las técnicas empleadas. Para
conseguir su minimizaciéon (y no
la erradicacion antes menciona-
da), eliminé de la carta aquellos
ingredientes mas problematicos,

Reportajes
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hasta conseguir desterrar 16.
Adicionalmente, de los 6 si-
guientes,  consiguio reducir-
los a un 5% en toda la carta.
Es decir, aquellos seis remanentes
gue pueden contaminar (como glu-
ten, lactosayhuevoporejmeplo) es-
tan acotados al 5% en toda la carta.

Claves del Duende del Fuego

Ha de ser cultivo ecologico y lo-
cal la materia prima. Las frutas,
hortalizas y verduras no han de
someterse a refrigeracion ha de
ser frescas. Comprar directa y
frecuentemente al agricultor y en
el punto de maduracion optimo.
Comprar exclusivamente lo nece-
sario: lo que consideran que va a
pedirloclientes. Establecernomas
de 4 raciones por servicio, si se
acaba no volver a reponerlo en ese
servicio. De esta forma se dis-
minuye al maximo el desperdicio.

Nuestras técnicas

Las técnicas empleadas para las
cocciones son el equivalente a la
técnica de la madre o al método
de solera.

En los caldos se basa en la repe-
ticion continuada de la coccion al
vacio, a baja temperatura y pos-
terior reduccion, caramelizacion
hasta conseguir una gelatina re-
ducida sin pasar de los 70° C.
La gelatina resultante, con un con-
tenido alto de umami, es lo que se
le aflade al mismo tipo de carne de

la siguiente elaboracion, por ejem-
plo los diferentes tipos de carnes
plmeras con las que trabajan: Vaca
Raza Palmera (con registro de ra-
zas autéctonas), utilizando aguja,
carrilleras, osobuco, rabo y lengua.
Cabra, Corderoy Cochino. El panes
de elaboracién propia, con trigo lo-
cal, a base de variedades antiguas
comprado a agricultores locales.
Prueba de su éxito es que en junio
de 2022 Pedro Hernandez fue fina-
lista de la Miga de Oro de Canarias.

Ademaselaboranpansingluten, del
denominado alforfén o trigo sarra-
ceno. Cocina saludable e inclusiva
Pedro Hernandez ha logrado inte-
grar una oferta de cocina, ofrecien-
do una propuesta gastrondmica
que se adapta a las necesidades de
personas con alergias e intoleran-
cias alimentarias. EI 95% de los pla-
tos estan libres de gluten, lactosa o
huevo evitandose los ingredientes
potencialmente  problematicos.

A través de un cuidadoso estudio
y refinamiento de las recetas han
logrado crear una carta con sa-
bores intensos, texturas y colores
diferentes, con que deleitar o sor-
prender a sus comensales. Aparte
de utilizar en los platos ingredien-
tes ecoldgicos, priorizando la cali-
dady la salud en cada preparacion.
El Duende del Fuego rinde home-
naje a la cocina palmera, rescatan-
do recetas tradicionales fomen-
tando su valor. Utilizan productos
locales de temporada para desta-
car sabores auténticos de la Isla.

Su compromiso con la cocina de
proximidadylareivindicaciondelos
alimentos marcan el caracter del
territorio en cada plato. El resulta-
do es una experiencia culinaria que
conecta con el comensal y permite
descubrir en su totalidad la riqueza
gastronomica de isla de La Palma.
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Ropa vieja de pulpo

Ingredientes:
150 g pulpo.

100 g garbanzos.
2 tomates.

Cucharada sopera de tomate seco triturado.

1 gajo romero. decoracion final
1 litro agua alkalina
Hoja de romero.

Risotto de tunos indios con queso
de canizo

Ingredientes:

80 g arroz bomba.

30 g queso de cafiizo (queso de cabra
curado ahumado con tunera).

20 cl jugo de tuno indio.

Agua alkalina

Sal.

Elaboracioén:
El turno indio es un chumbo de costa

pequenoy acido. Tras retirar los pinchos

Ingredientes:

Cocer en agua los garbanzos, una vez
cocidos pasteurizar y conservar en ne-
vera. Triturar 2 tomates secos con agua
alcalina, agregar a los garbanzos y co-
cinar a fuego lento hasta que reduzca.

Una vez cocido y reducido la ultima
coccion antes de salir se le agrega el
pulpo que sea hecho al vacio a baja
temperatura independiente dentro de
los garbanzos. Se hace asi para po-
der aislar en todos los procesos de
coccion de los diferentes ingredientes.
Servir en platos soperos y decorar con
una hoja de romero.

Nota: se hace asi para poder aislar eh
todos los procesos de coccion los in-
gredientes de madera. De esta forma
Si una persona tiene alergia por ejem-
plo al pulpo la ropa vieja se puede
sustituir con algun tipo de carne o pes-
cado. Lo esencial es que haya alter-
nativas para poder soventar alergias.

y pelar el tuno, triturar con agua y separar el jugo de la pulpa del de la semilla. Una vez separa-
dos, reservar el jugo de pulpa. Mezclar en un caldero o cazo parte del agua con arroz y jugo del
tuno, afiadir sal, queso de cabra rallado (que al ser curado no tiene lactosa, para que en el Ultimo
proceso de coccion del arroz con el jugo del turno indio el queso forme una textura melosa).

iene
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Entre dulce y salado

Muchas ocasiones mezclamos lo dulce con o salado o viceversa, convirtiéndose un pos-
tre en un aperitivo y un entrante en un dulce, lo importante es crear una excelente elabora-
cion independientemente cual sea su final o inicio de una comida.

Jaume Urguelles, repostero y ex presidente ACYRE Barcelona

Uno de estos casos, es la elabo-
racion “Lingotes de foie gras con
chocolate y praliné de kikos" don-
de mezclamos salado con algo de
dulce, mas que un postre seria un
aperitivo o entrante. Convirtiéndo-
se en la solucion ideal para aque-
llos comensales poco amantes del
dulce al acabar la comida con un
agape. Incluso permite armonizar-
lo con una copa de vino generoso
o afrutado con toques de dulzor.

Lingotes de foie gras
con chocolate y praliné de kikos

Praliné de kikos

Moldeado de lingotes

Ingredientes: Ingredientes:

Cacao a partir del 70% 40% maiz tostado crujien-
fluido. tes (kikos).

Foie gras micuit. 30 % praliné de avellanes.
Elaboracion: 30% cobertura al 70%.

Elaboracion:

Convertir el matiz tostado
en granillo fino. Mezclar
los tres ingredientes,
teniendo en cuenta que

la cobertura ha de estar
fundida.

Extender el cacao fluido
en los moldes, rellenar
con el foie gras micuit dos
terceras partes del molde.
La tercera parte rellenar
con praliné de kikos.

Montaje

Una vez elaborados los moldes, llenar 2 terceras partes con
el foie-gras. Llenar el resto con la mezcla de praliné. Sellar
con cobertura la base y dejar enfriar. Desmoldar y pintar (en
este caso con espray 0ro).

Empresas

Espadan Corks crea el primer tapén bio acreditado en Europa

La empresa castellonense Espadan Corks ha conseguido un hito en el mundo de la produc-
cion de tapones para vino. Han creado el primer tapon bio acreditado por el Comité Euro-
peo, a partir de corcho natural procedente del Parque de la Sierra de Espadan, Castellon.

Una alternativa sostenible que
no disponian las bodegas para
embotellar sus vinos ecolégicos.
Hace varios afos, el proyecto se ini-
cio gracias a la colaboracion de va-
rias bodegas premium del Priorat.
En ese momento, Espadan Corks
obtuvo la certificacion del CAECV
(Comité de Agricultura Ecolégi-
ca de la Comunidad Valenciana)
para la produccion ecologica de
los alcornocales en la localidad
de Alfondeguilla. Asi que cuando
la Comunidad Europea finalmente
resolvio la certificacion para los
tapones de corcho, la empresa se
acreditd con nuevos procesos Yy
tratamientos 100% bio para lan-
zar el primer tapon de corcho bio.

El gerente de la empresa, Adolfo
Miravet, ha explicado que la reco-
nocida calidad de la materia prima
de la terreta ha sido fundamental
para la elaboracién de este tapén.
“El corcho de Castellén es exce-
lente por su lento crecimiento, 16
afios frente a los 9 de otras zonas,
lo que le permite tener menos po-
ros, no necesitando cicatrizantes
quimicos después del descorche.

Un tapén con Eurogreen Label

Espadan Corks utiliza extractos
vegetales y en el proceso de ela-
boracion del tapon bio no emplea
blanqueantes, colorantes, tintas
ni suavizantes. Solo utilizan mar-
cados a fuego y cera de abeja
bio’, ha recalcado AdolfoMiravet.
El tapon bio de Espadan Corks se
diferenciadelrestoaltenerunligero
aroma a flor y miel, debido a la cera
bio sin procesar que o compone.
Es un tapon limitado, pero ya ha
tenido una notable peticion de
bodegas ecoldégicas y/o biodi-
namicas de nivel internacional.
Asimismo, la empresa castello-
nense continuara trabajando en
ampliar  bosques alcornocales
para disponer de mas tapones.

Este hito de Espadan Corks su-
pone un paso importante en la
lucha por la sostenibilidad y la
proteccion del medio ambien-
te en la produccion de vino.
Espadan Corks ha conseguido
aunar tradicion y modernidad en
la produccion de tapones de cor-
cho, ofreciendo una alternativa
ecologica y de calidad a los tapo-
nes sintéticos plasticos y roscas

Espadan Corks es una de las
empresas lideres en fabricacion
de tapones de corcho extraidos
en la Sierra de Espadan respetan-
do la selvicultura, biodiversidad y
el equilibrio del ecosistema. Una
empresa que lleva cuatro genera-
ciones manteniendo su tradicion y
la confianza de las mejores bode-
gas, elaborando tapones naturales
de gran calidad que preservan el
caracter y sentido de los vinos y la
excelencia de las largas crianzas.
este sostenible corcho produci-
do por Espadan Corks, una em-
presa familiar artesana del Alto
Palancia en Castellon que tra-
baja en los bosques del Parque
Natural de la Sierra de Espadan.

Se trata de un tapon con Eurogreen
Labely certificacién en producto de
proximidad KmOQ. Este corcho de
Espadan Corks supone una gran
innovacion en todos los procesos,
desde el cuidado de los bosques
-respetando la biodiversidad del
territorio- hasta el uso de extractos
vegetales y tiro animal para tras-
ladar el corcho al cargadero, a la
implementacion de procesos y téc-
nicas innovadoras aprobadas por
el Comité de Agricultura Ecologica
de la Comunitat Valenciana (CAE-
CV), para la elaboracién totalmen-
te ecologica de los tapones bio.
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Una historia de amor, una bodega, la suerte y un final feliz

Todo empez6 cuando Nancy Castro y Constan Ballesteros, dos estudiantes de Enologia, se co-
nocieron y se enamoraron. El destino hizo que pasaran unos dias de descanso en La Isla Bonita
(La Palma) y el flechazo fue mutuo. La isla los acogié con carifio y ellos decidieron establecerse
e iniciar un proyecto de vida, partiendo de un terreno familiar plantado con vifias, en el noroeste

de La Palma.

Carlos Hernandez Portillo “Gastrocharlie”.

Hubo por tanto una confluencia
de tres amores: el amor de pare-
ja, el amor al terrufio y su pasion
por la viticultura. Fruto del amor
de Nancy y Constan, nacieron
sus hijos Diego y Maria, que se
contagiaron del apego a la tierra
y las vifias y han asumido res-
ponsabilidades en la Bodega. La
Bodega se fundd en 1997 con el
nombre Bodegas Castro y Magan,
continuando con la pequefia pro-
duccion familiar que vendimiaba
cinco parcelas de vifia en los mu-
nicipios de Tijarafe y Puntagorda
y maduraba sus mostos en unas
cuevas en la montafia de Bellido.

Los primeros varietales de sus vi-
nos, todos autéctonos, fueron en
blanca Listan y Albilloy en tinta Ne-
gramol y Prieto Picudo. Desde un
principio, se acogieron a la Deno-
minacion de Origen La Palma, con-
tribuyendo ademas a su creacion.
Con el transcurrir de los afos,
fueron promoviendo el cultivo
de la vid y adquiriendo uvas de
otros productores, aumentando
paulatinamente su produccion,
aunque se pusieron un limite de
cien mil botellas al afio. En el afio
2022 se convirtid en la tercera

bodega en produccion de la isla.
Su mercado es fundamentalmente
insular, también se vende en Tene-
rife y Las Palmas, donde sus vinos
de Tendal,sonmuy demandadosen
restauracion, incluyendo mas de un
restaurante con estrella Michelin.
Curiosamente, sus vinos tienen
mas aceptacion en Estados Uni-
dos y Australia que en la peninsula.
En los ultimos anos, estan expe-
rimentando con otros varietales y
ademas hacen vinos espumosos,
ecoldgicos, una nueva gama de
vinos ‘raros’, llamado O'Daly” e
incluso envejecen algunas botellas
bajo el mar.

La suerte..

Tras mas de veinte afos en que
la Bodega iba viento en popa, cre-
ciendo de forma sostenible y bene-
ficiando la economia de la zona no-
roeste de la isla, la suerte cambid.
Como es de todos conocido, en-
tre septiembre y diciembre del
afo 2021, se produjo la erupcion
del volcan Tajogaite, al sur del
municipio de El Paso. La mas lar-
ga de la Historia y la mas virulen-
ta conocida desde el siglo XVI.
Esta erupcion provocd miles de
evacuaciones y afect6 a todos los
municipios occidentales de la isla.
Los depdsitos de ceniza, durante
casi tres meses, perjudicaron la
produccion agricola, asfixiando
literalmente plataneras y vides.

Se tuvo que trabajar duramente y
se consiguio una buena vendimia
en el afo 2022. La familia Magan
Castro respird aliviada y se mos-
tré esperanzada en la continuidad
de su Bodega, pero el azar volvio
cabezonamente a castigarles.
En la madrugada del 15 de ju-
lio, un incendio, supuestamente,

en un contenedor en la carretera
se extendid a zonas de matorral,
cultivos, pinar y alguna vivien-
da volviéndose incontrolable.
Poco después el fuego se reac-
tivd en la Caldera de Taburien-
te, singular Parque Nacional.
El primer incendio afecté a mas
de 4700 hectareas, lo que provoco
la evacuacion de muchas vivien-
das y una veintena de edificios se
vieron afectados por las llamas.
Entre esos edificios se encon-
traba la Bodega familiar. A la
vista de las imagenes, quedd
en un estado lamentable. Tam-
bién se han quemado cuatro de
las cinco parcelas de vifiedo.

Pese a que se ha perdido la mayor
parte del vino almacenado, en lo
mas profundo de la cueva se han
salvado unos cientos de botellas,
a las que se haran las pertinen-
tes pruebas de control de calidad,
antes de su comercializacion.
Las botellas sumergidas en el mar,
de momento tampoco se podran
recuperar, pues se encuentran bajo
un par de metros de la ceniza de-
positada en el mar por el volcan.

Empresas

Final Feliz

El final feliz esta en nuestras ma-
nos. Necesitamos que la Bode-
ga que elabora esos fabulosos
vinos de Tendal y O'Daly, resurja
de sus cenizas, para ello el Ayun-
tamiento ha cedido provisional-
mente una nave a la Bodega y el
Cabildo esta también colaborando,
proveyendo de maquinaria para
la puesta en marcha y reanuda-
cion de la actividad bodeguera.
Si deseas facilitar su recupe-
racion, la familia ha puesto en

marcha la iniciativa de poner en
venta las botellas que han podi-
do salvarse, bajo el nombre de
‘compra una botella solidaria”.
Las botellas sondelamarca O'Daly,
las de mayor calidad de la Bodega.
Si desea mayor informacion de
la iniciativa solidaria puede rea-
lizarlo en: www.vinostendal.com
La familia Castro Magan, supe-
rando las adversidades, va a dar-
lo todo para recuperar sus Vvinos,
aportemos nuestro granito de are-
na, para que esta bonita historia
de amor y lucha, tenga final feliz.
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GourmeXpress, de ElectroluxProfessional, esunhorno que utilizamétodos de calentamien-
to combinados simultaneamente con unos resultados excepcionales de coccion RAPIDA.

GourmeXpress forma parte de la gama de coccion de alta velocidad de Electrolux Professional. Sus solucio-
nes rapidas, sencillas y versatiles permiten a los clientes servir gran variedad de comidas diarias, productos
de alta calidad de forma constante y rapida, asi como faciles de preparar por cualquier miembro del equipo.

Coccion rapida
Reduce la espera de los clientes mediante la rapidez

del servicio. Coccion de alimentos mas rapida que con
métodos convencionales.

Aumenta la eficiencia

Diseiio ergonémico para facilitar las operaciones de
coccion gracias a una interfaz tactil facil de usar, que
requiere una formacion minima para los operadores sin
experiencia.

Gran versatilidad

Gestiona gran variedad de menus programables mien-
tras cocina, calienta o regenera alimentos en poco
tiempo. Cocina proteinas, verduras, sopas regenera-
das, pasta, recalienta y funde queso a la perfeccion.

éPor qué es tan rapido
GourmeXpress?

El GourmeXpress incluye una combinacion de
microondas, conveccion e impulsos de aire
caliente que permite cocinar, asar y reca-
lentar rdpidamente.

Flexibilidad extra

Posibilidad de estructurar el ciclo de cocciéon en
varias etapas, modulando la intensidad del im-
pulso del aire y el porcentaje de microondas para
cada etapa, garantiza gran flexibilidad.

Color extra atractivo y extra crocante

El impulso de aire caliente (o coccidn por aire Extra répido

forzad.o) reduce los t'IGmBOS de coccién y realza el Las microondas aceleran el proceso de coccidn.
atractivo aspecto de recién hecho. Perfecto para

dar un color extra a la lasaifa, pizza y otros platos

similares.

www.garciadepou.com

Comprometidos con el medioambiente

CARTON

HOJA DE PALMA

BAMBU

BAGAZO

MADERA
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La AEHH celebra un Congreso de emocidén y sensaciones

La Asociacién Espafiola de Hosteleria Hospitalaria (A.E.H.H.) ha celebrado del 18 al 20 de
octubre la XXIV edicion de su congreso nacional en el Centro de Exposiciones, Ferias y Con-
venciones Parque Joyero de la ciudad de Cordoba.
Miguel Angel Herranz — Presidente A.E.H.H

El Congreso de la AEHH recupera sus resultados tras el COVID.

El Congreso ha deparado mayor
interés que el de afos anteriores,
por ejemplo del de 2022, prueba de
ello han sido sus cifras ligeramen-
te superiores, al reunir a 440 profe-
sionales entre responsables de los
Servicios de Hosteleria y SS.GG,,
gobernantes, bromatologos, die-
tistas y delegados de empresas.
De esta forma, se puede calificar
un éxito la convocatoria al dispo-
ner de 40 stands comerciales co-
rrespondientes a las empresas del
sector que han ocupado la zona
dedicada a la exposicion comer-
cial. Entre las firmas asistentes
han asistido algunas nuevas como
Numatic quienes han expuesto
Sus nuevos productos y servicios.
Este ha sido el congreso de la
emocion y las sensaciones. Em-
pezando por el Doctor Joan Carles
March, que transmiti6 como se
debe ejercer el liderazgo; la Doctora
Luz Loo quien, desde Peru, analizo
la humanizacion de los Servicios
hosteleros; Cisco Garcia narré su
experiencia personal, en la que un
accidente le cambio radicalmente
su forma de vida y como se ha ido

sobreponiendo a esacircunstancia.
Por su puesto, el Congreso tam-
bién ha conjugado temas mas téc-
nicos como la trazabilidad, analiza-
da por la bidloga Sandra Gomez; el
control de la limpieza descrito por
José Ignacio Garcia y los fraudes
alimentarios sobre los que habld
el veterinario Fernando Torres. La
sostenibilidad en el textil, descrita
por Silvia Torrecillas, las relacio-
nes entre Enfermeria, Dietética
y Cocina; incluso ha habido una

mesa redonda en la que han par-
ticipado Mari Lourdes de Torres,
Nestor Benitez y Miguel Vera. Ade-
mas, de la Desnutricion relaciona-
da con la enfermedad, explicada
por el Doctor Alfonso Calafias.
Finalmente, la lista de ponentes
contd con la presencia del Pre-
sidente actual de la Asociacion
francesa de Ingenieros de Res-
tauraciéon (UDIHR), quien comentd
los proyectos que tienen en nues-
tro pais vecino, siempre pionero

ASOCIACION ESPANOLA DE
HOST#® ERIA HOSPITALARIA
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Junta directiva de la AEHH.

en aplicar avances profesionales.
Por primera vez se planifico un cur-
so previo al congreso; en él Luis F.
Rubiales Ramirez, farmacéutico de
Salud Publica del distrito de Huel-
va y José Ferreira Vacas, broma-
télogo del Hospital Reina Sofia de
Cordoba y vocal de la Junta direc-
tiva de la Asociacion Espafiola de
Hosteleria Hospitalaria, A.E.H.H,
repasaron la legislacion vigente
sobre agua potable y alimentacion.
Este afio los tres premiados “José
Luis lafiez” a las mejores comu-
nicaciones libres han recaido en:
Arantza Altuna Gandarias, del
Hospital Universitario Cruces, de
Bilbao, con la comunicacion ti-
tulada “Plan de verificacion de la
limpieza: limpiar sin dejar huella”.
Victor Rodriguez Verdes del Hos-
pital Universitario Lucus Augusti
— SERGAS (Lugo) con la comu-
nicacion titulada “La formacion
continua: Herramienta eficaz”.
Raquel Blasco Moreno del Hos-
pital Guadarrama (Madrid) con la
comunicacion denominada “La
importancia del Servicio de lim-
pieza en el entorno hospitalario”.
Como efeméride especial, este afio
2023 la Asociacion Espafiola de
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El Congreso ha analizado la importacia de la formacion.

Hosteleria Hospitalaria (A.E.H.H)
ha celebrado su 25 aniversario;
organizando actos relacionados
con este aniversario tan especial,
culminandose en la cena oficial, en
la que se han entregado premios
y regalos a los socios de numero,
patrocinadores y colaboradores.
En ese acto, Patricia Guardia, Di-
rectora del proyecto solidario “Den-
tro de Mi", al que la AEHH. ha
entregado este afio su donativo,
ha explicado como se creo, tras el
fallecimiento de su hija de 20 afios
y lo que han desarrollado para con-
seguir recursos en la lucha contra

el cancer. Francamente conmove-
dor su testimonio y su entereza.
Como conclusion, la junta di-
rectiva muestra su satisfac-
cion, al cubrir el Congreso sus
expectativas, tanto en cuanto
a patrocinadores como a con-
gresistas, incrementando  los
numeros frente al afio pasado.
Es destacable también la respues-
ta de las empresas del sector y
de los profesionales de los hos-
pitales. Lograndose alcanzar en-
tre todos los objetivos previstos .
La XXV edicion del Congreso na-
cional de Hosteleria Hospitalaria
se celebrara en 2024 r en Caceres.

Hosteleria & Restauracion, HR, con directivos de Numatic y Electrolux Pofessional.
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La sede de ACYRE Barcelona

La Asociacion de Cocineros de
Barcelona, presidida por Jani Paa-
sikoski, desea potenciar su sede
ubicada en la Calle de la Barca 33,
en Sant Adria de Besos, Barcelo-
na, y convertirlo en un rincon gas-
trondmico, donde la pasion por la
cocina y la reposteria cobre vida.
La sede, disefiada para el encuen-
tro y el aprendizaje de socios vy
amantes de la gastronomia, dis-
pone de una cocina de demostra-
cion y un aula con capacidad para
18 personas, donde cocineros y
reposteros compartan su creativi-
dad y conocimientos a través de
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demostraciones, showcookings y
otros proyectos gastronomicos.
La sede de ACYRE ofrece tam-
bién con este espacio a sus aso-
ciados, un lugar para desarrollar
proyectos personales y como
sala de reuniones a precios re-
ducidos. Ya sea para una reunion
creativa o de preparacion pre-
via a una competencia culinaria.
ACYRE Barcelona se compromete
con el crecimiento y la excelencia
culinaria como nos comenta su
presidente Jani Paasikoski “nues-
tra sede es un testimonio de este
compromiso, donde la pasion vy

dprand Mol mmea’
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la creatividad se unen para crear
experiencias culinarias Unicas”.
Prueba de ello es |a celebracion, 22
de noviembre, del primer txoko gas-
tronodmico de la Asociacion de Co-
cineros y Reposteros de Barcelona.
Un acto que los asociados a la
entidad disfrutaron de un menu,
que incluia crema de calabaza
con crujiente de jamon; arroz cre-
moso con alcachofas, setas y es-
parragos; ademas de entrecots
de ternera, proporcionados por
Soulblim y Makro, maridado con
una interesante seleccion de vinos.
El objetivo de la creacion del txoko
es fomentar el compaferismo vy el
intercambio de conocimientos en-
tre los socios en un ambiente re-
lajado, donde cocinar y compartir
mesa se convierte en experiencias
unicas. Como nos comenta el pre-
sidente de ACYRE Barcelona “2024
sera el pistoletazo de la organiza-
cion de reuniones mensuales con
el apoyo de nuevos patrocinado-
res. Buscamos promocionar pro-
ductos de calidad, de tempora-
da y exclusivos, generando entre
los socios interés y fomentando
su participacion en los txokos”

Tienen previsto organizar reunio-
nes con tematicas especificas
de productos y materias primas,
como el foie, el atun, el bacalao,
platos de caza y profundizar en
grandes elaboraciones de cocina,
como el solomillo Wellington vy la
zarzuela de marisco, por ejemplo.
El objetivo principal es que el pa-
trocinador aproveche la ocasion
para presentar sus productos a los
cocineros y reposteros, cocinando-
los juntos y estableciendo un con-
tacto directo con los ingredientes.
De esta manera, creamos oportu-
nidades de negocio para nuestros
patrocinadores, ya que muchos de
nuestros socios son jefes de coci-
na o reposteria con poder de com-
pra, mientras que otros son duefios
de sus propios restaurantes y cate-
ring. Al mismo tiempo, los socios
tienen la oportunidad de conocer
de cerca los productos y sus carac-
teristicas, enriqueciendo su cono-
cimiento y habilidades culinarias.

VIl Edicion de la Nit del Gourmet Catala

en Mas Marroch

Mas Marroch - Celler de Can Roca
en Vilablareix, Girona, se ha con-
vertido el 4 de octubre en el epicen-
tro de la gastronomia catalana con
motivo de la octava edicion de la
Nit del Gourmet Catala, organizado
por el Cluster Catalonia Food Retail.
Esta edicion, que ha contado con
la presencia de destacados au-
toridades politicas y personalida-
des, se ha erigido como un acto
de reconocimientos, innovacion y
cooperacion entre los asociados.

Uno de los actos mas destacado
ha sido la entrega de los Premios
Nit del Gourmet Catala 2023. Es-
tos premios se han concedido a
empresas y proyectos que se han
destacado por su compromiso
con la sostenibilidad agroalimen-
taria, su expansion en la interna-
cionalizacion, la promocion  del
valor compartido y la innovacion
en el ambito agroalimentario.

Los galardonados de esta
edicion han sido:

Premio al crecimiento empre-
sarial mediante la internacio-
nalizacion: La Granja.

Premio al Valor Compartido:
Carolina Honest Food.

Premio a la iniciativa sosteni-
ble agroalimentaria:
Can Garriga.

Premio al crecimiento empre-
sarial mediante la innovacion:
Mallart.

Premio Gourmet Catala del
afno 2023: Angel Velasco Pé-
rez (Torrons Vicens).
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“ACYRE Madrid esté disfrutando de su mejor momento”

Eduardo Casquero chef incansable y perfeccionista ha sido elegido nuevo presidente
de la Asociacion de Cocineros y Reposteros de Madrid. Es un perfecto conocedor de
ACYRE Madrid al haber formado parte de juntas directivas anteriores y haber incentivado

alguna de sus iniciativas.

¢Nos puedes comentar tu tra-
yectoria profesional desde tus
inicios hasta la actualidad?

Me considero un chef y runner
polifacético, amante de la co-
mida sana y saludable. La pie-
dra angular de mi cocina es el
producto de calidad y el respeto
absoluto por la materia prima,
siguiendo siempre las ultimas ten-
dencias pero sin perder la tradicion.
Comencé mi trayectoria y carrera
profesional en el Catering Paradis
Gourmet, transcurrido un tiempo
me forme junto a Juan Pablo Fe-
lipe, formando parte del equipo

qgue consiguié la estrella Miche-
lin para el restaurante el Chaflan.
Posteriormente, he trabajado tam-
bién en el Grupo Arturo Cantoblan-
co, Catering Villa Real, el Restau-
rante Cebo (del Hotel Urban) y en
el hotel Eurostars Madrid Tower.

¢Cuanto tiempo llevas ligado a
ACYRE Madrid?

La verdad es que llevo ligado a
ACYRE Madrid desde hace tiem-
po. Incluso he formado parte de
la Junta Directiva con la presi-
dencia de Barbara Buenache y
posteriormente con las de José
Luis Inarejos y Mirian Hernandez
he ocupado la vicepresidencia.

¢ Qué objetivos y proyectos
tienes para la Asociacion?

Es un orgullo, un honor y una res-
ponsabilidad presidir una aso-
ciacion con cien afios de Histo-
ria. La herencia recibida es muy
elevada. Supone un reto igualar
e intentar mejorar todo el tra-
bajo realizado durante afos.
Nuestro  objetivo  fundamental
es seguir posicionando humilde-
mente a la asociacion y a la gas-
tronomia madrilefia en la élite,
como se merece. Para ello cuen-
to con el apoyo de una junta di-
rectiva increible, configurada por
profesionales con experiencia.

¢ Quiénes componen la Junta
Directiva?

Vicepresidentes: Begona Garcia
Delgado y José Luis Inarejos Ruiz.
Tesorero: José Ramon Rodriguez.
Secretario.  Samuel  Serrano.
Vocales:  Miriam Hernandez,

Agustin  Herrera, Rubén Amor,
Rubén Principe, Andeka Gonza-
lez, Xandra Luque, Carlos Sierra,
Juan Pozuelo, Eduardo Blanco,
Blas Pérez e Hipdlito Gonzalez.
Vocal (comité juridico): Estela
Sayar.

¢En materia de formacion que
proyectos tenéis?

A medio y largo plazo deseamos
renovar la formacion y acondi-
cionar la Escuela para que se
convierta en un espacio aun mas
versatil y dinamico Deseamos se-
guir potenciando los talleres en
nuestra sede, dando a conocer
nuevos productos y cocineros.

¢Como valoraras el estado
actual de ACYRE con respecto
al resto de asociaciones del
sector?

Posiblemente y gracias al trabajo
de mis antecesores, ACYRE esté
disfrutando de su mejor momento.
También gozamos de gran apoyo
y reconocimiento tanto a nivel ins-
titucional como social y eso es de
agradecer. Asimismo destacaria el
gran nivel humano, entre todos y
todas formamos una gran familia.
Creemos en el proyecto a corto,
medio y largo plazo. No solo te-
nemos la obligacion y el deber
de seguir creciendo sino funda-
mentalmente las ganas de seguir
creciendo. ACYRE Madrid en los
ultimos afios ha crecido mucho
en el numero de socios, lo que
nos da mucha fortaleza y moti-
vacion para seguir trabajando.

¢ Qué puede aportar ACYRE al
sector y a la sociedad en gene-
ral?

ACYRE como asociacion, tiene
como uno de sus objetivos dar a
conocer el producto madrilefio de
calidad y a sus cocineros. Para ello
apoyamos y colaboramos perma-
nentemente con agricultores, ga-
naderos y la industria alimentaria.
A nivel social, hemos colabora-
do y continuamos colaborando
en multiples eventos, ayudando
a los mas desprotegidos, ges-
tionando y avalando multiples
iniciativas de caracter solidario.

¢ Como se puede calificar el
papel de los concursantes de
la Asociacion en el Certamen
Nacional de Cocina?

El compromiso de los concursan-
tes ha sido espectacular. Absolu-
tamente genial. jTodo un equipazo
tantoencocinacomoenreposterial.

Junta directiva de ACYRE Madrid.

Como deportista, siempre digo
que ‘el esfuerzo no se negocia” y
ellos lo dieron todo. Ademas, con-
seguimos el primer puesto en Re-
posteria, ¢qué mas se puede pedir?

¢ Deseas anadir alguna cosa
mas?

Agradecer simplemente vuestro
interés y vuestro apoyo a ACYRE.

Expansién geografica, innovacion y sostenibilidad

Soluciones integrales

AMENITIES

EPI'Y VESTUARIO

ROBOTICA

LABORAL

EQUIPAMIENTO
HOSTELERIA

Como nuevo presidente, mi com-
promiso absoluto es trabajar e
implicarme  absolutamente en
todo lo concerniente a la Cocina
y Hosteleria. Afortunadamente,
el equipo humano es increible y
eso nos hace un equipo ganador.
Hace afios tomé como mia una fra-
se que me define a la perfeccion y
es que “Rendirse no es una opcion”.

MENAJE
PROFESIONAL
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AMER cambia su imagen corporativa

La Asociacion Madrilefa de Em-
presas de Restauracion, AMER,
ha actualizado su imagen corpo-
rativa al presentar un nuevo lo-
gotipo de su entidad. EI nuevo
logotipo de color rojo se identifi-
ca mucho mas con el color de la

Comunidad Auténoma de Madrid,
dejando atras el color azul utili-
zado hasta hace pocas fechas.
AMER da un paso mas alla de
identificacion, al incluir las sie-
te estrellas de la comunidad

auténoma con lo que se iden-
tifica totalmente la Asociacion.

AMER ..

Preacuerdo del Convenio Colectivo de Hosteleria y actividades turisticas

de Madrid

las asocia-
ciones empresariales madrile-
fias de Hosteleria y de ocio (entre
ellas, AMER) han firmado el 22
de diciembre con los sindica-
tos un preacuerdo para el nuevo
Convenio Colectivo de Hostele-
ria de la Comunidad de Madrid
De esta forma, se ha desactivado la
huelga convocada por CC.00. para
Nochebuena, Navidad, Afio Nuevoy
Reyes, que amenazaba la actividad
hostelera en los principales mo-
mentos de la campafa navidefa.

Representantes de

Entre los principales puntos del
nuevo Convenio Colectivo desta-
can los siguientes:

Duracién:
abarca desde el 1 de enero de
2023 a 371 de diciembre de 2025.

Revision Salarial:

2023: 6% desde el dia 1 de julio de
2023.

2024: 5% desde el dia 1 de enero
de 2024

2025: 4% desde el dia 1 de enero
de 2025

Nuevo Plus compensatorio de
formacion:

Unicamente deberd abonarse para
aquellas empresas que no acre-
diten haber realizado planes de
formacion a sus trabajadores. Su
cuantia sera de 20 euros men-
suales. Esta compensacion solo
tendra lugar para aquellos traba-
jadores que presten servicios de
forma efectiva un minimo de 90
dias al afo. Servira como justifica-
cion de formacion la certificacion
de una organizacion empresarial
de hosteleria que acredite la ad-
hesion de la empresa a la misma.

Contrato a tiempo parcial:

Se permite expresamente una
distribucion horaria rotativa 'y con
caracter estimado.

Contrato fijo discontinuo:

Se reconoce la posibilidad de reali-
zar este contrato a tiempo parcial
conuna jornadaminima de 4 horas.
Llamamiento segun criterios de
adecuacion del puesto de trabajo.
Preaviso en el llamamiento: 7
dias con caracter general y 3 dias
para los contratos que tengan por
objeto servicios extraordinarios.

Periodos minimos de llamamiento:
Contratos fijos discontinuos a
tiempo completos: NO se pacta
periodo minimo de llamamiento.
Contratos fijos discontinuos a
tiempo parciales: para servi-
cios  extraordinarios,  catering
y campafa de navidad: Garan-
tia del 60 por ciento del periodo
de ocupacion que haya tenido
el trabajador en el afo anterior.
Resto de trabajadores fijos dis-
continuos a tiempo parcial: ga-
rantia del 60% del periodo de
ocupacion que haya tenido el tra-
bajador en el afio anterior. Nunca
podra ser inferior a 60 jornadas.
Horas extraordinarias: posibilidad
de compensacion con descanso
mediante acuerdo con el traba-
jador, en proporcion 1,5 horas de
descanso por cada hora trabajada.
Promocién economica ayudantes
y auxiliares:

Sereduce de 10 a 4 afos la antigle-
dad requerida para la promocion
salarial al nivel retributivo superior,
en el caso de auxiliares y ayudantes
que establece el actual convenio.
Seguro de incapacidad perma-
nente y fallecimiento:

Se reduce de 10 a 4 afios la anti-
guedad minima necesaria para que
surja la obligacion de suscribir la
polizade seguros por estas circuns-
tancias. Se aumenta la cuantia de
la indemnizacion a 18.000 euros.

AMER concede los Premios “Comete Madrid”

El acto ha congregado cerca de
200 personalidades vinculadas a
la restauracion, autoridades de la
Comunidad y del Ayuntamiento de
Madrid, asi como a representantes
de diferentes partidos politicos,
empresas y organizaciones (como
CEIM, Camara Oficial de Comercio
de Madrid, entre otras), represen-
tantes de medios de comunica-
cion y periodistas. La periodista
Monica Martinez ha sido la res-
ponsable de presentar la Jornada.
Coincidiendo, ademas, con este
momento de expansion y moder-
nidad de la gastronomia de Madrid
AMER ha presentado su nueva
identidad corporativa que utiliza

AMER satisfecha ante la

Tras el avance del inminente anun-
cio de la proxima designacion de
Madrid como sede de la celebra-
cion del Gran Premio de Espafia de
F1 a partir 2026, la Asociacion Ma-
drilefia de Empresas de Restaura-
cién (AMER) desea felicitar y trans-
mitir su enhorabuena a IFEMA, a la
Comunidad de Madrid y al Ayun-
tamiento. de Madrid como prin-
cipales impulsores del proyecto.
El sector de la gastronomia y los
restaurantes de la Comunidad de
Madrid desean reconocer y valorar
la importancia de integrar a la Co-
munidady la ciudad de Madriden el
circuitodelaF1enelmejormomen-
to para la reputacion y proyeccion
internacional de la marca Madrid.
El anuncio de la posible celebra-
cion del Gran Premio de F1 en Ma-

una innovadora tipografia acorde
con los nuevos tiempos que vive la
restauracion madrilefia e incorpora
el colorrojo caracteristico delaban-
dera de la Comunidad de Madrid.

Por otro lado, como es tradicional
AMER ha entregado las distincio-
nes en sus diversas categorias.
Los galardonados de 2023 han
sido: el chef Alberto Chicote; Hec-
tor Coronel, Director de turismo
del Ayuntamiento de Madrid; Luis
Martin lzquierdo, Director General
de Turismo y Hosteleria de la Co-
munidad de Madrid; Luis Suarez
De Lezo, Presidente de la Aca-

AMER -

demia de Gastronomia; Marcos
Gregorio Ayuela, de Finca Mira-
valle y Telemadrid. El galardon
José Ramon Gumuzio ha sido
para el Grupo Mahou San Miguel.
Este afio, ademas, se ha celebrado

como novedad la | ediciéon de los
“‘Premios Comete Madrid” nueva
distincionquehacreado AMER para
conmemorar el mejor momento de
la historia de la gastronomia ma-
drilefia para promocionar y poner
en valor al sector, concretamente
a su innovacion y profesionales.

Los primeros premiados han sido:
Mejor Jefe de Cocina: Paco Ron-
cero (Restaurante. La Terraza del
Casino)

Mejor Director de Sala: José Luis
Pereira (Restaurante Alcotan).
Mejor Sumiller: Cristina De La
Calle (Taberna Verdejo).

Mejor Talento Joven: Sara Peral y
Jorge Mufioz (Restaurante Osa).
Mejor Comunicacion Gastronémi-
ca: Alberto Granados.

Premio a Toda una Vida: Gerardo
Oter.

Lo

posible llegada de la F1 a Madrid

drid es una gran noticia para refor-
zar el posicionamiento de Madrid
como la capital europea de moda
en estos momentos, permitiendo
impulsar y reforzar el liderazgo
turistico creciente de la region.
Pendientes de conocer los deta-
lles técnicos y el disefio del cir-
cuito, AMER quiere trasmitir su
conflanza en la capacidad de or-
ganizacion de un evento de estas
caracteristicas por la Comunidad
de Madrid y, al mismo tiempo, ce-

lebrar la oportunidad que supone
para demostrar su estilo de vida
y capacidad de acogida y hospi-
talidad de los madrilefios a los
turistas, aficionados y visitantes.
AMER desea demostrar y tras-
mitir la voluntad del sector de la
restauracion por implicarse y co-
laborar en la celebracion del gran
premio de F1 vy, al mismo tiem-
po, reivindicar la capacidad de
la restauracion madrilea para
afrontar un reto tan importante.
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Grupo Toledo, 35 anos lideres abasteciendo al sector hotelero

Grupo Toledo, en sus 35 afos de experiencia, ha demostrado la importancia de saber iden-
tificar y aprovechar las demandas del mercado. Prueba de ello es la amplia cartera de clien-
tes de importantes grupos hoteleros.

La empresa mallorquina Grupo
Toledo es proveedor de comple-
mentos y textiles que adquieren
en todas partes del mundo, siem-
pre bajo la premisa de la calidad.

El Grupo dispone de un taller de
confeccion propio, que le permite
realizar trabajos a medida para sus
clientes en los que estan siempre
presentes sus sellos de garantia
y calidad. Asimismo provee a los
hoteleros de todo tipo de com-
plementos tanto para sus hués-
pedes como para su personal.
Entre su cartera de clientes figuran
Palladium Hotel Group, Hoteles Glo-
bales, AMResorts y Allsun Hotels

Los hoteleros que confian en Gru-
po Toledo como proveedor espe-
cializado, tienen en ellos un asesor
de OS&E, con gramajes y calidades,
telas, produccion e instalaciones, al
proponer la solucion mas adecua-
da para cada cliente. El primer paso
en la prestacion de sus servicios
pasa por el asesoramiento cerca-
no y personalizado hasta comple-
tar la venta y, desde ese momento,
el equipo de logistica se preocupa
por la calidad en las entregas, el
cumplimiento de los plazos vy las
garantias. En el caso de requerir
crear un disefio a medida, el equipo

de operaciones se responsabiliza
tanto de la medicion y confe-
cion, asi como de la instalacion del
encargo, garantizando la calidad
y los ajustes del producto in situ.

La razon de su éxito, siempre, es
cumplir con sus compromisos tan-
to en la gestion del tiempo como
en la calidad ofrecida de sus pro-
ductos. Segun Ana Diaz-Toledo
recordando los valores que le han
inculcado en su familia “Nuestro
patrimonio son nuestros clientes.
Se puede perder una operacion
por precio, pero no por mala cali-
dad o mal servicio”. Este es el pi-
lar fundamental sobre el que se
apoya esta empresa especializa-
da en proveer al sector hotelero/
turistico de materiales y com-
plementos que mejoran la expe-

riencia cliente de sus huéspedes.
La capacidad de superacion y ofre-
cer siempre el mejor servicio ha lle-
vado a Grupo Toledo aevolucionar
desde sus inicios. Actualmente el
Grupo Toledo cuenta con una li-
nea de negocio de servicio técnico
de la marca Onity de equipamien-
tos hoteleros, donde actla como
distribuidoraen Baleares, alaparde
dar los servicios de mantenimiento
y reparaciones de los equipos con
un horario 24 horas los 7 dias de la
semana. Cerradurasy lectores digi-
tales, cajas fuertes, minibares, des-
conectadores y termostatos, entre
otros, todos ellos de ultima gene-
racion, y con un servicio de man-
teniendo altamente especializado.

Gracias a la pasion y entrega del
equipo de Grupo Toledo, todo es
posible. Mas de 35 afios de ex-
periencia avalan a esta empresa
mallorquina en los que han opti-
mizado sus procesos, ampliado
Sus servicios y, sobre todo, mejo-
rado la experiencia del cliente de
todas las cadenas y hoteles que
han contado con sus servicios.

Mas informacién: en
https://grupotoledo.com/

stoledo

EXPERTOS EN TEXTILES Y COMPLEMENTOS
PARA HOSTELERIA

.Sabanas
-Plaids
-Colchas
-Ndrdicos

-Fundas de almohadas
-Fundas nérdicas
-Protectores de colchén
-Confeccidén de cortinas

-Mantas
-Albornoces
-Alfombrines
-Faldones

Y muchos mas productos en nuestra web

35 ANOS

DE EXPERIENCIA
EN EL SECTOR HOSTELERO

GRUPOTOLEDO.COM
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Disfrutemos de nuestros “desayunadores”

¢Cuantas veces a través de un aroma, has viajado por tus recuerdos? Instantes acumlados
uno tras otro, un viaje entre amigos o simplemente una experiencia gastronémica. Sien-
do conscientes del gran poder del aroma... Es una fantastica herramienta que podemos
utilizar en nuestros desayunadores, cafeterias o0 comedores.
Loli Morofo, Directora Creativa PF1Interiorismo Contract
Eurostars Lisboa Baixa, Fotografia Eurostars

Estaréis de acuerdo conmigo, que
es mas sencillo percibir cuando
un desayunador esta disefiado
para cubrir ese fin o simplemente
se instalan en espacios reaprove-
chados, para cubrir el expediente.
Es una lastima, observar fantas-
ticas propuestas gastronomicas,
tanto por su variedad como por
sus elaboraciones, valoradas in-
justamente por el comensal y mas
cuando tiene una facil solucion.

En muchas ocasiones se resol-
veria reorganizando el producto,
iluminandolo adecuadamente o
simplemente colocandole sobre el
fondo adecuado. Tan facil como
es0... nos ayuda a subir el valor
percibido del establecimiento.

La puesta en escena es crucial y
sobre todo saber hablar el mis-

mo idioma que el usuario final.
Nuestras claves ante este tipo de
reto, es simplemente tratar al pro-
ducto como se trabaja en el sec-
tor del retail. Si lo pensamos, es
igual vender un pastel, que vender
un reloj, con la ventaja que nos
aportan a la venta, los aromas.

De ahi la importancia de disefiar
perfectamente las circulacio-
nes del comensal de una forma
organica, casi como un baile, que
no tenga que pensar, simplemente
dejarse llevar.

En cuanto a como exponer pro-
piamente el propio producto, hay
un par de hitos que no debemos
descuidar. Como la limpieza, el or-
den, prestando un especial control
sobre las cantidades, mostrando el
producto justo, ni mucho ni poco.

Es habitual jugar con diferentes
cotas, utilizando peanas, pero
hay que tener cuidado con el ex-
ceso, puede provocar confusion
visual. Un truco cuando no se tie-
ne demasiada habilidad, es la uti-
lizacion de la simetria, con ello se
consiguen  grandes resultados.
Sin olvidarnos del color, con ello
podemos conseguir golpes de
atencion o incluso cambios de es-
tado de animo. En nuestro estudio,
el producto es el protagonista, con
esa premisa, solemos trabajar con
fondos neutros para que éste des-
taque y refuerce el conjunto de la
decoracion. Para ello nos gusta uti-
lizar piedras y materiales técnicos
POCO POrosos, que sean superficies
resistentes ante la manchay el gol-
pe, ademas de que aporten presta-
ciones antibacterianas, que impi-

den la proliferacion de bacterias.
Respecto a la iluminacion, no hay
nada mejor que la utilizaciéon de
carriles electrificados y proyecto-
res. Son super versatiles, dado que
podemos incorporar o desplazar
los proyectores que se necesi-
ten, a través de unos adaptadores
magnéticos o no. Consiguiendo
proyectar en cualquier direccion
y con un simple gesto, como un
cambio de alguna luminaria es-
pecifica o desplazando las exis-
tentes, afiadiéndole algun difusor,
inclusive hay proyectores que
permiten simplemente sustituir
la Optica. Podemos conseguir un
monton de escenas diferentes.

No hay nada mejor como desayu-
nar en espacios bien ventilados,
iluminados y con un adecuado
confort acustico. Son muy desa-
gradables los ecos y reverberacio-
nes en el espacio, de ahi mi eterna
insistencia en un adecuado estudio

www.pllinteriorismo.com

info@ptl interiorismo.com

T+34 981 979 284

Reportajes

de tratamientos de las diferentes
formas y materiales utilizados. Re-
cordar que actualmente la indus-
tria ofrece un monton de paneles,
como paneles de tablero de ma-
dera, tejidos, papeles y materiales
constructivos  fonoabsorbentes,
que contribuyen a que disfrutemos

de nuestros desayunadores, como
nos merecemos. Hace algun tiem-
po, es verdad que los costes eran
mas elevados, pero actualmente ya
no es un problema, en muchas oca-
siones depende exclusivamente de
tener la sensibilidad en el momen-
to de decision de la prescripcion.

Especialistas en decoracién

para hoteleria.
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Actualidad

Coémo afectaran las nuevas normativas al sistema de gestion

Este 2024 se espera que vean la luz multitud de normativas y leyes que llevan mucho tiem-
po encima de la mesa del ejecutivo y que concierne a la gestion de empresas de todos los

tamanos. El sector hotelero no sera una excepcion, independientemente del numero de

empleados o volumen de facturacion.

Elisabeth Rojas, Directora de la revista MuyPymes.

La ley Crea y Crece y la ley Anti-
fraude llevan meses sonando con
fuerza en el sector IT, ya que los de-
sarrolladores de software de ges-
tién han tenido que implantar una
serie de medidas en sus productos
para adaptarse a ellas. No es tan
conocida (o no quiere serlo) en el
cliente final, es decir, en todos los
negocios que operen en Espafia, ya
que muchos de ellos tendran que.
Y esto no es facil ni rapido, por eso
es menester empezar cuanto an-
tes. cambiar su forma de trabajar
La protagonista de estas leyes es
la digitalizacion, en este caso, de
todo lo que tiene que ver con la
contabilidad. Es decir, un aspecto
importante y vital para cualquier
negocio. A partir de ahora contar
con sistemas de facturacion elec-
tronica ya no va a ser optativo,
sino obligatorio y sujeto a multas.

Mas transparencia de cara a
Hacienda

Por si no lo habiais adivinado, de-
tras de todos estos cambios esta
Hacienda, que quiere disminuir
la morosidad de las empresas
bajo el paraguas de “aumentar la
transparencia’. Ya hace afos que
viene dando una serie de pasos a

nivel comunicativo y fiscal donde
el mas significativo fue en 2017.
Por aquel entonces surgio el de-
nominado Sl (Suministro Inme-
diato de Informacion), que obliga-
ba a las empresas que facturaran
mas de 6 millones de euros a en-
viar los registros de facturacion
(expedidas y recibidas) de forma
electronica. El plazo maximo era
de cuatro dias, u ocho en caso
de que sus facturas sean emi-
tidas por un tercero autorizado.
Sin embargo, de esta obligacion se
libraban los hoteleros mas peque-
fios, limitados por su cifra de factu-
racion. Pero las nuevas normativas
antifraude van a “conquistar” este
terreno, hasta ahora inviolable y
quitar esta limitacion de factura-
cion. Esto ya lo conocen de sobra
los hoteleros del Pais Vasco con
el TicketBAl, que tiene las mismas
caracteristicas que la ley nacional,
pero con diferente nombre y ya en
funcionamiento desde hace meses.

Qué tecnologia usar

Pues cualquier sistema de fac-
turacion, TPV, PMS o ERP ha de
garantizar la integridad, accesibili-
dad, legibilidad, trazabilidad e inal-
terabilidad de los registros. Y, por
supuesto, que cuente con el visto
bueno de Hacienda y esté homo-
logado. Mucho cuidado con esto.
El objetivo es que el empresario
comparta, en tiempo real o cuan-
do se les solicite, sus ingresos con
Hacienda, a través de un software.
Aunque los fabricanteslohan queri-
do simplificar al maximo, esta claro
que el usuario tendra que aprender
una serie de pasos para que el pro-
cesoestéacordealoquedicelaley:

Crear un archivo XML por transac-
cion. Firmarlos electronicamente
Generar las facturas encadenadas,
incluyendo la funcionalidad de en-
vio automatico de los registros a
la AEAT (Verifactu) o la Agencia
Foral (TicketBAl) y un cédigo QR
que identifique a cada factura.

La ley Crea y Crece no es lo mis-
mo que la Antifraude. Aunque con
objetivos similares, ambas son le-
yes que actuan de forma diferente.
La Ley Crea y Crece, ademas
de otras medidas, exigira el uso
de facturacion electronica en
las transacciones B2B, es de-
cir, entre empresas. Asi, el ob-
jetivo es acabar con la morosi-
dad entre los propios negocios.
Se espera que la factura electroni-
ca B2B sea obligatoria a finales de
2024 para todas las empresas que
facturenmas de8millones deeuros
al afo. El resto podran esperar has-
ta 2025, pero tampoco se libraran.
La buena noticia es que los fabri-
cantes de este tipo de software ya
llevan mucho tiempo trabajando
para poner sus productos al dia. De
esta manera, los empresarios no
tendran que contratar herramien-
tas adicionales o especificas, sino
que con una homologada estara
cumpliendo con todas estas leyes.

Numatic

Mas informacion en:

numatic.es
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Palma de Mallorca acoge el XIX Congreso de Hoteleros

Palma de Mallorca se ha convertido del 22 al, 24 de noviembre en el epicen-
tro del turismo con la celebracion del XIX Congreso de Hoteleros Espafoles al con-
tar con la participacion de mas de 500 profesionales. Bajo el lema ‘De Mas a Mejor'.

Asistencia masiva al Congreso.

El Congreso, celebrado en el Pa-
lacio de Congresos de Palma de
Mallorca, ha abordado los prin-
cipales temas de actualidad de
Hoteleria, como son los fondos
de inversion, distribucién, con-
tribucion de la industria a la so-
ciedad, comunicacién, conec-
tividad, inteligencia artificial vy
sostenibilidad,entreotrosaspectos.
El XIX Congreso de Hoteleros Es-
pafoles se ha iniciado con la re-
cepcion el 22 de noviembre en el
Ayuntamiento de Palma de Ma-
llorca, por el alcalde Jaime Mar-
tinez, al presidente de CEHAT,
Jorge Marichal, a la presidenta
de la FEHM, Maria Frontera; al
secretario general de CEHAT, Ra-
mon Estalella, y a la directora
del congreso, Ana Maria Camps.
En esta recepcion, el alcalde de
Palma, Jaime Martinez, ha mos-
trado su apoyo al sector, pudiendo
el presidente de CEHAT vy la presi-
denta de la FEHM, trasladarle su
agradecimiento por poner a Palma
en el centro de la industria turistica
durante estos dias de congreso.
Asimismo el presidente de la CE-
HAT, Jorge Marichal ha expresado
que “celebrar el XIX Congreso de

Hoteleros Espafioles en un lugar
como Mallorca, una de las cunas
indiscutibles del turismo, es para
nosotros un motivo de alegria,
de orgullo y una ocasion perfecta
para demostrar la hospitalidad y
el buen hacer del sector alojativo’.
Por su parte, la presidenta de la
FEHM, Maria Frontera ha resaltado
que el sector turistico “representa
mas 40% del PIB directo en Balea-
res y, por este motivo se debe re-
forzar nuestras fortalezas a través
de la formacion, la innovacion, la
tecnologia, la inversion y la sos-
tenibilidad, al ser la base de deci-
siones que se tomen en el sector”.
Ademas, ambos han valorado el

nombramiento del nuevo minis-
tro de Turismo, Jordi Hereu, va-
lorando su experiencia al frente
del ayuntamiento de Barcelona,
“El XIX Congreso de Hoteleros
Espafioles se ha estructurado en
dos jornadas de ponencias y me-
sas redondas. La primera se ha
celebrado el 23 de noviembre, con
la inauguracion del congreso en
la que la han participado el presi-
dente ITH, Javier Garcia Cuenca;
la presidenta FEHM, Maria Fron-
tera; el presidente de CEHAT, Jor-
ge Marichal, y el conseller insular
de Turismo, Marcial Rodriguez.
En esta jornada ha destacado la
mesa redonda ‘Dialogo macroeco-
nomico’ que, de la mano del eco-
nomista Ignacio de la Torre y del
director de negocio de Caixabank,
Jaume Masana, moderada por Ra-
mon Estalella, secretario general
de CEHAT, han analizado temas
relacionados con la interseccion
entre la macroeconomia, la geopo-
litica y la industria del turismo.
Esta jornada también ha acogido
‘La vision de los CEQ’, con la par-
ticipacion de Javier Aguila, presi-

Ll

El Congreso ha analizado temas de actualidad del sector turistico.

Directivos de Hosteleria Esparia han participado
en el Congreso.

dente para Europa, Africa y Oriente
Medio de Hyatt; Carmen Riu, con-
sejera delegada de Riu Hotels &
Resorts; y Simén Pedro Barcelo,
copresidente del Grupo Barcel6,
se ha convertido en un espacio
para el analisis, anticipacion de
estrategias diferenciadoras para
afrontar la transformacion de la
industria turistica y el triple posi-
cionamiento de las compafias a
nivel internacional, nacional y local.
Durante la segunda jornada del

SEBASTIAN

SUITE

www.sebastiansuite.com
contacto(@sebastiansuite_com

T+34 604 005 505

Ignacio Linares, de Pikolin, con Sandra Mar-

tinez, de ASEGO, y Roberto Torregrosa de

Congreso se han abordado te-
mas que han versado sobre
sostenibilidad, transformacion
digital y fidelizacion del talen-
to, aspectos clave para la atrac-
cion de personal en el turismo
y profesionalizacion del sector.
Este mismo dia se procedié a la
clausura del Congreso desarro-
llada por directivos de la CEHAT,
concretamente por Jorge Mari-
chal; la presidenta de la FEHM,
Maria Frontera; la presidenta del

Guitart Hoteles.

Govern de les llles Balears, Marga
Prohens vy el presidente del Con-
sell de Mallorca, Lloreng Galmés.
El Congreso ha sido escenario
también de la entrega de distincio-
nes a personalidades destacadas
del sector turistico y la entrega
de los premios a la RSC Hotelera.
También, el Congreso ha acogido
una zona expositiva para las firmas
colaboradoras de la CEHAT, entre
las que se encontraban Pikolin, Co-
sentino y PressReader, entre otras.

EQUIPAMIENTO Y PRODUCTOS

de decoracién para hoteleria.
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Reportaje

Los tranvias y el Fado inspiran al hotel Eurostars Lisboa Baixa

El estudio de interiorismo gallego PF1 Interiorismo ha desarrollado el disefio interior del
hotel Eurostars Lisboa Baixa, ubicado en el corazén de Lisboa, en un magnifico edificio de
estilo Pombalino inspirandose en elementos simbdlicos lisboetas.

Para el interiorismo del hotel, PF1
Interiorismo se ha inspirado en la
tradicion y cultura local, tomando
el clasico tranvia de las calles de
Lisboa como eje vertebrador del
proyecto, escuchando el suave
ritmo de un Fado. De tal modo, la
recepcion, nos sumerge en el in-
terior de uno de los tranvias que
se hayan en la ciudad y nos invita
a descubrir una Lisboa elegante,
serena e incluso un poco melanco-
lica de otros tiempos mas dulces.

Respeto por el pasado, la
tradicion y el entorno

El respeto por el pasado ha sido
una prioridad en el desarrollo del
proyecto de. Loli Morofo y Marti-
na Casas, interioristas y cofunda-
doras de PF1 Interiorismo. Estas
han plasmado con la complicidad
de Eurostars Lishoa Baixa (de
cuatro estrellas) uno de los gran-
des secretos de Lisboa, sus en-
trafias se encuentran ocultas las
catacumbas romanas: Reconocen
que "nos condiciond y nos obligd
a replantear toda la planta baja”".
En la Rua da Prata, donde se halla
el hotel, las aceras tienen un peso
significativo por el elaborado di-
sefio de sus adoquines, en forma
de greca romana. Respetando ese
patron del empedrado portugués,

PF1 Interiorismo ha realizado un
disefio exclusivo para la alfombra
que viste el suelo de los pasillos.
Las escaleras, ascensores y pasi-
llos, completan la experiencia de
un agradable paseo entre las vetas
de marmol negro, detalles latona-
dos y delicados papeles pintados.
La paleta de materiales se nutre de
marmoles en blanco y negro, lato-
nados, aterciopelados, mosaicos,
madera natural, molduras, vidrios
entelados, papeles personaliza-
dos, azulejos tradicionales portu-
gueses pintados a mano que, uno
a uno, nos cuentan una historia
sobre la ciudad y sus tradiciones.
Los grandes espejos del desa-
yunador, las maderas, los pavi-
mentos geométricos realizados
con divertidas piezas de marmol,
todo ello engrandecen la majes-
tuosidad de sus latones, con-
tribuyendo a entender que nos
hallamos en un enclave Unico.

T
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Habitaciones de esencia
portuguesa

Las habitaciones emanan la
esencia portuguesa, son delica-
das y acogedoras, cuidadas al
maximo detalle. La apuesta cro-
matica en cada una de ellas se
rige por una base de tonalida-
des crema, que entra en perfec-
to contraste con el mobiliario en
tonos potentes de amarillo y azul.
Las molduras, los tejidos, los pa-
peles, sus bellos ventanales y los
murales con inspiracion del azu-
lejo tradicional portugués -reali-
zados especialmente para el es-
tablecimiento- conforman una
armonia estética que evoca la
melancolia y elegancia del Fado
y, COmo no, a los tranvias que di-
bujan la Rua da Prata. También se
ha puesto especial énfasis en el
sistema de iluminacion KNX, que
permite crear distintas escenas.
Como comentan Loli Morofio y
Martina Casas aseguran que‘es
un placer poder disfrutar y hacer
disfrutar a los demas de un pe-
dacito del alma de Lisboa. Como
si se tratase de un buen perfu-
me, delicado y con sentimiento,.
asi es como vemos el Hotel Bou-
tique Eurostars Lisboa Baixa".

Empresas

Resuinsa amplia sus oficinas para afrontar nuevos retos

Nuevo afio, nuevos desafios. Resuinsa, la compania internacional lider en textiles para el
sector hospitality, inaugura afio con la ampliacion de las oficinas de su sede central de Albo-
raya, Valencia, y con ambiciosos proyectos para 2024.

Resuinsa tiene previsto la reali-
zacion de diversos proyectos en
los proximos meses de gran ca-
lado, como comenta su director
general Félix Marti, quien destaca
‘que 2023 ha sido un afio excelen-
te para la compafiia y que durante
2024 se impulsaran nuevos pro-
yectos por lo que se ha tenido que
aumentar el espacio para dar cabi-
da a un mayor nimero de perso-
nal. Ademas, prevemos desarrollar
varios planes que han comenza-
do a cobrar forma durante 2023".
Se tratan de proyectos ligados a la
expansion de la compafiia y a los
retos a los que se enfrenta el sec-
tor hotelero debido al boom turisti-
CO que se ha vivido tanto en el am-
bito nacional como internacional.

Fortaleza del sector turistico

La pandemia de la COVID-19 fue
todo un desafio para el sector, pero

también se abrié un nuevo abanico
de aprendizajes y oportunidades.
‘Desde Resuinsa estuvimos al
lado de todos nuestros clientes,
acompanandolos en aquellos mo-
mentos dificiles y de tanta incer-
tidumbre. De todo aquello hemos
aprendido a ser capaces de volver
a lo que ya consideramos “normal’,
a un momento realmente nuevo y
mejor en el que estamos apostando
mas fuerte que nunca por la soste-
nibilidad, lainnovacion y la Respon-
sabilidad Social Corporativa’, expli-
ca el director general, Félix Marti.

El afo 2023 se ha coronado como
un aflo excelente para el sector
turistico. Segun el Consejo Mun-
dial de Viajes y Turismo (WTTC),
el sector turistico “ha mostrado su
fortaleza y capacidad de recupera-
cion. En este sentido, los viajes a
nivel mundial estan aumentado y
todas las regiones se estan recu-
perando mas rapido de lo previsto”.
Los datos asi lo avalan. Tal y como
sefiala Turespafa, los turistas in-
ternacionales que llegaron a Es-
pafa hasta el mes de noviembre
ascendieron a 88,4 millones, lo
que supone un 18,2% mas que
el mismo periodo del afio ante-
rior. Ademas, segun una encues-

ta de Frontur, Espafa ha recu-
perado el turismo prepandemia
con un gasto un 15% superior.

Un buen 2023 para Resuinsa

“Es decir, todos estos datos apun-
tan en una direccion: el sector tu-
ristico se ha recuperado velozmen-
te y, ademas, lo esta haciendo de
forma consciente”, sefiala Marti,
quien afiade que, desde Resuinsa,
‘seguimos trabajando para seguir
ofreciendo un servicio de calidad
al sector de la hosteleria ante este
incremento de los datos turisticos.

Ampliamos oficinas en un ex-
celente 2023 para la empresa,
pero también vamos a abordar
un afo que ha comenzado con
novedades que van a ayudar
a impulsar el sector hotelero’.
Ademas, el director general de Re-
suinsa recuerda que el turismo “no
es so6lo un sector que aporta nota-
blemente a la economia nacional y
mundial, pues supone un avance
en asuntos tan importantes como
es la sostenibilidad y la innovacion.
Siendo este el camino en el que de-
bemos avanzar todos juntos para
seguir recuperando uno de los prin-
cipales focos econémicos, siem-
pre desde un punto de vista de
cuidado del medioambiente y de
responsabilidad con la sociedad”.

RESUINSA

Av. Mare Nostrum, 50-2
46120 Alboraya — Valencia
Tel.: 963 916 805
www.resuinsa.com
www.resuinsaclub.com
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Celebraciones de Navidad en ASEGO

Baleares

La Vocalia de Baleares de la Aso-
ciacion de Gobernantas de Hotel

Galicia

y Otras Entidades, ASEGO, ha or-
ganizado su wcomida de Navidad
en el hotel Innside by Melia Bosque
de Palma de Mallorca. Las nume-

La Vocalia de Galicia ha organizado en el restaurante Rusinda, de Santia-
go de Compostela, su tradicional Comida de Navidad con la asistencia
de numerosas gobernantas, encabezadass por su Vocal Maria Marofio.

rosas asistentes, capitaneadas

por su Vocal Sandra Martinez,
han disfrutado de un acto emo-
tivo al potenciar lazos de union.

Barcelona

La Vocalia de Catalufia/ Andorra de
ASEGO ha organizado su Comida
de Navidad el 11 de diciembre en el
hotel Barceld Raval de Barcelona.
Durante el acto la Vocalia catalana,
con su vocal Liliana Domingo, ha
entregado a las nuevas asociadas
catalanas el pin de ASEGO, sor-
teandose a continuacion los rega-
los cedidos por las firmas comer-
ciales colaboradoras de ASEGO.

Madrid

La Junta Directiva de ASEGO y su
Vocalia de Madrid han organiza-
do su tradicional cena de Navidad
el 13 de diciembre en el castizo
Hotel Mayorazgo. Desde estas
paginas agradecen al equipo y a
su director, Manuel Ruiz, el carifio
y las atenciones prestadas para
el éxito de tan entrafable acto.
A la cena han asistido socias de
la Vocalia de ASEGO de Madrid,
representantes de firmas comer-
ciales colaboradoras con la enti-
dad nacional y representantes de
las asociaciones profesionales de
Hosteleria, como Manuel Vegas
Lara, presidente de AEDH, Carlos

"ASA

ERVECERIA

Comunidad Valenciana

La Vocalia de la Comunidad Va-
lenciana ha organizado el 31 de
noviembre su Comida de Navidad
en la localidad alicantina de La
Nucia, Al acto han asistido nume-
rosas gobernantas de la comarca
de Benidorm, entre ellas la Vocal
de Valencia, Cristina Fonseca.

Lope, secretario de la AEPT; Eduar-
do Casquero y Raquel Romeral de
ACYRE; e Ivan Gonzdlez, director
de Atencion e Informacion Turis-
tica de Madrid Destino, quien nos
dirigié una motivadoras palabras.
Durante la cena de Navidad, Lo-
rena Moreno, presidenta de ASE-
GO, ha entregado el Diploma de
Gobernante de Honor de la enti-
dad a Bernat Canfellas, fundador
y CEO de Schbolers, como agra-
decimiento a impulsar y facilitar
la formacion y la profesionaliza-
cion del perfil de la gobernanta.
El acto finalizd con un sorteo de
regalos que las firmas comer-
ciales cedieron para la ocasion.

El acto fue un gran momento de
encuentro entre las profesionales
de la Comunidad Valenciana y di-
vertido con la entrea de regalos.

Hosteleria & Restauracion, HR,
dese dar desde estas paginas el
mas sentido pésame a Cristina
Fonseca y a sus familiares el re-
ciente fallecimiento de su padre.

= .
Lorena Moreno con Bernat Canieillas,
diploma de honor de ASEGO.

Andalucia

La Vocalia de ASEGO en Andalucia
Occidental, bajo la direccion de su
Vocal Beatriz Gonzalez, ha organi-
zado el 13 de diciembre en Casa Or-
tiz de Sevilla la Comida de Navidad
para brindar el nuevo afio junto a re-
presentantes de firmas comercia-
les colaboradoras de la Asociacion.
Comoestradicional,elacto secerrd
con el tradicional sorteo de regalos.
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La Asamblea certifica la constitucion formal de la Delegacion
Norte de Las Llaves de Oro Espanolas

La Asociacion de Conserjes de Espafia cada vez tiene mayor relevancia nacional, no sélo
en la Hoteleria sino también para la sociedad. Prueba de ello es la constitucion formal de
la Delegacion Zona Norte de Las Llaves de Oro, que abarcara desde Galicia al Pais Vasco,
cuya sede estara en San Sebastian.
Leire Falcon, Delegada Zona Norte de Las Llaves de Oro Espariolas.

Leire Falcon, artifice de la crea-
cioén de la vocalia del Norte.

El objetivo inicial era abarcar vy
crear la Delegacion del Pais Vas-
co, pero pronto nos dimos cuenta
que era necesario cubrir toda la
Zona Norte al no existir Delega-
cion en toda esta zona peninsular,
con lo que decidimos comenzar a
trabajar hace afios para constituir
una Delegacion. Nuestro objetivo
es representar la calidad del ser-
vicio en nuestros hoteles siendo
los trabajadores sus Embajadores.

Me gustaria tener una mencion es-
pecial de agradecimiento por la pa-
sion y el esfuerzo que han puesto
en mi todos mis compafieros, para
la creacion de la Delegacion y asi
poder posicionarnos a nivel nacio-
nal como nternacional. Por fin gra-
cias a la ayuda de Ramon Lefort,
Delegado de Madrid de Las Llaves
de Oro, y a Borja Martin creamos

la Delegacion. Sumandose a las de
Andalucia, Baleares, Catalufia, Cos-
ta del Sol, y Comunidad de Madrid.
Asiel 1 de diciembre se creo la De-
legacion del Norte, en la Asamblea
Nacional de Las Llaves de Oro Espa-
fiolas celebrada en el Hotel Londres
y de Inglaterra de San Sebastian.
En esta asamblea representantes
del sector turistico han apoyado
por unanimidad su creacion, pro-
cedente de la inquietud de un gru-
po de conserjes de San Sebastian.

Nuestra mision es deleitar a los
turistas que se hospedan en los
mejores hoteles de nuestras ciu-
dades, recomendando Ilugares
unicos y organizando las mejo-
res experiencias actuando como
prescriptores con los clientes.
Nuestro objetivo es incremen-

tar el nimero de asociados en el
Norte, asi como darnos a cono-
cer y poder tener mas miembros
activos, afiliados y honorarios.

Asamblea Nacional

San Sebastian ha acogido del 30
de noviembre al 3 de diciembre la
LXI Asamblea Nacional de la Aso-
ciacion Nacional de Conserjes de
Hotel, Las Llaves de Oro Espafio-
las, en el Hotel de Londres y de In-
glaterra. A esta historica asamblea
han asistido numerosos profesio-
nales del sector turistico asi como
autoridades del  Ayuntamiento
donostiarra y del Gobierno vasco.
El programa ha sido amplio y am-
bicioso, al comenzar con el “Edu-
cational Day” en el Colegio Mayor
Olarain e inaugurado por lon

Importante asistencia de profesionales a la Asamblea.

Insausti, Concejal de Euskera,
Cultura y Turismo del Ayunta-
miento de San Sebastian. A
continuacion, se formo la pri-
mera mesa redonda con Ade-
la Balderas, (Via Zoom, desde
Bilbao), Elena Estomba, Direc-
tora del Hotel de Londres y de
Inglaterra asi como del Hotel
Villa Favorita; Gonzalo Serrats,
de OPE Consultores, y Joanes
Mathiuet, Director de Basque
Luxury quienes analizaron as-
pectos de actualidad turistica.

La segunda mesa redonda
la ha dirigido Alicia Escriba-
no. También ha participado,
Michael Romei, que vino ex-
clusivamente desde New York
para apoyar a la Asamblea.
Por la tarde, los asambleis-
tas disfrutamos de una re-
cepcion en el ayuntamiento
de San Sebastian, donde el
Alcalde Eneko Goya nos reci-
bid con un Aurresku de Honor.
Tras visitar el ayuntamiento nos
desplazamos al Casino Kursa-
al, donde el Director Comercial
Odon Elorza, nos deleité con un
coctel de Bienvenida de Boka-
dos. Es importante destacar la
asistencia de varios miembros
del Exco Internacional proce-

Directivos de Las Llaves de Oro entregando
sus certificados de miembros de Honor.

dentes de Nueva York, Portu-
gal, Inglaterra, Italia y Turquia.
La segunda jornada de la Asam-
blea, el 1 de diciembre, el Hotel
de Londres y de Inglaterra aco-
gi6 la Asamblea General en la
que participaron, entre otros, la
Directora del Hotel Elena Estom-
ba y Michael Romei que vino
desde Nueva York para dar a
conocer su apoyo Internacional.
Ese mismo dia se aprobd la
creacion de la Delegacion con
la votacion de todos los compa-
fieros/as en activo. A continua-
cion, se procedid a la comida
de la Asamblea con la impor-

Izaskun Miranda y Lorena Gonzalez recogiendo
sus dliplomas de Honor de Las Llaves de Oro.

tante asistencia del presidente
de TourEspana, Miguel Sanz.
Durante la comida se dio a co-
nocer que la conserje Izaskun
Miranda representara a Espa-
fia en el certamen Internacio-
nal de Bali que se celebrara en
Abril del 2024 al Mejor Conser-
je menor de 35 anos. También
en este mismo acto se entre-
go una distincion a Rosa, de
Aspace, como reconocimiento
a su continua colaboracion.
El 2 de diciembre, lo dedica-
mos a la parte mas ludica de
la Asamblea, con las visitas al
Museo Chillida, a Balenciaga y
Zumaia, comiendo en la Sidreria
Calonge. Ya por la noche toco
poner el broche de oro de la
Asamblea con la cena de gala.
Deseo sefalar desde estas pa-
ginas cedidas por Hosteleria
& Restauracion, HR, (medio de
comunicacion oficial de la Aso-
ciacion de Conserjes de Espa-
fia) que La Junta Directiva de
la Zona Norte no esta aun de-
finida, que la constituiremos en
breve. Como bien dice nuestro
gran compafiero y Delegado
de Madrid, Ramoén Lefort “So-
mos Artesanos del Servicio”.
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Ahora toca la reconversion

Si aceptamos que el éxito radi-
ca en satisfacer constantemen-
te las necesidades de los clien-
tes, generando diferencias con
la competencia para sorprender-
los y fidelizarlos, también acep-

taremos como normal el con-
cepto de “cambio constante”.

;Quién domina totalmente el cam-
bio? Nadie, a excepcion de los
irresponsables que se auto enga-
Aan. Cambiar es querer construir
un futuro que aun no es tangible, y
ello comporta dudas que nos pro-
vocaran inseguridades, es decir,
crisis. Lo que ocurre es que una
cosa son las crisis con alternativas

y a tiempo y otras las crisis sin al-
ternativas y sin tiempo., o tenien-
do que recuperar el tiempo, y otra
cosa las crisis sin alternativas y sin
tiempo, o teniendo que recuperar el
tiempo perdido. Aqui radica la dife-
rencia: la reconversion constante
en dominar los cambios, lo contra-
rio es la Reconversion por crisis.

Nadie debe avergonzarse de que-
rer aprender a dominar el cambio,
nitampoco de aprender de los erro-
res. De |lo Unico que hay que aver-
gonzarse es de no querer cambiar,
de practicar la excusa, la busqueda
de culpables, la prepotencia de no
escucharalosclientesyempleados
y, en definitiva, de autoengafarse.

He vivido claras situaciones de
deterioro, incluso en algun caso
ya estaba actuando para salvar la
empresa por expreso encargo de
la alta direccion y de la propiedad,
pero de pronto llega una buena
ocupacion o una subvencion sal-
vadora y se corto de raiz la recon-
version . Ya no hacia falta. Como

si de agua milagrosa se tratase.
Se me llegd a solicitar que aban-
donara el plan de salvacion, ya
estaban salvados. Légicamente,
pasadas las euforias, me volvie-
ron a llamar. Era evidente que ha-
bian vuelto a auto engafarse. Lo
triste es que el tiempo juega a fa-
vor de la crisis, no de la salvacion.
Evite la reconversion por crisis.
Dedique tiempo a la guerra a los
costes y a la nueva tecnologia.

Esta la reconversion por crisis por
crisis. Dedique tiempo a la guerra
los costesy a las nuevas estrate-
gias. Los directores, jefes y man-
dos deben ser los motores que mo-
vilicen informando, y formando e
invitando a participar a todo el per-
sonal para que apliguen cuantas
mas ideas mejor. Si lo hace estara
multiplicando la inteligencia y la
voluntad de todos en la guerra a los
costes y a conseguir la excelencia.

Domenec Biosca, presidente de
EDUCATUR

La AEDH analiza la situacion actual de la Hoteleria

La Asociacion Espafiola de Di-
rectores y Directivos de Hoste-
leria y Turismo ha organizado el
1 de diciembre la Il edicién del
Encuentro Internacional de Direc-
tores y Directivos de Hosteleria
y Turismo . En él se han debatido
temas como destinos inteligentes,
revenue marketing, nuevas tenden-
cias, herramientas y venta directa.

El encuentro, que ha reunido a
mas de 35 profesionales, comen-
z6 con la presencia de Almudena
Maillo, concejala de Turismo del
Ayuntamiento de Madrid, en la in-
auguracion. Esta ha explicado los

motivos del gran momento turisti-
co de Madrid, siendo el destino ele-
gido por la mayoria de los turistas.
Durante la primera mesa redonda
‘Nuevos segmentos Turisticos”
sus ponentes Pablo Laffitte, ex-
perto en Turismo Chino; Enzo Aita,
de HyperGuest; Ana Lago Garcia,
experta en hosteleria y eventos;
Giuseppe Messina, de Blastness
y su moderador Fernando Gara-
sa de Sergestur; han explicado
las oportunidades que ofrece la
digitalizacion en el sector con la
implantacion de tecnologia sin
perder el componente emocional,
Digitalizar los procesos puede

contribuir a dedicar tiempo a lo
que realmente importa, el cliente.
También han analizado la posicion
de los productores de servicios
tecnologicos, quienes tienen que
entender la realidad de los hoteles,
para ofrecerles las mejores solu-
ciones adaptadas a la vida real.
Tras un pequefo descanso, se ha
celebrado la segunda mesa re-
donda con el titulo “Directores por
el Mundo” moderada por Roberto
Torregrosa, presidente de AEDH
Catalufia, con Fernando Giba-
ja (Singapur, Dubai, México), Eva
Moral (Singapur, Tailandia), Juan
Martinez Ibafiez (Marruecos) vy

Morey Pérez Intriago (Cuba) quie-
nes han explicado sus experien-
cias en el sector hotelero mundial.
Todos ellos han afirmado que di-
rigir hoteles en diferentes puntos
geograficos les habia servido para
crecer no solo como profesiona-
les, sino también como personas.

La primera mesa de debate, so-
bre “Competitividad  Turistica”,
ha estado formada por Sara Na-
varrete, CEO de Esencial Tours;
David Rico, Director General de
Hotels&Tourism de Caixabank;
Victor Moneo, Director de Alian-
zas y Acuerdos estratégicos de
Iberia LAE y ha estado moderada
por Juan Molas, presidente de la
mesa de Turismo de Espafa. En
ella se ha expuesto por unanimi-
dad que 2023 ha sido un buen
ano para el sector y que la vision
para 2024 sera igual de positiva.
Desde el plano econdmico, Da-
vid Rico ha explicado que los
depdsitos de los clientes hote-
leros estan en maximos, mien-
tras que la peticion de créditos
en minimo. Si se extrapola esta
informacion, se puede afirmar
la buena salud de la hoteleria.
La tarde comenzo con una mesa
redonda “Nuevas tecnologias,
Nuevas tendencias’, un espacio
patrocinado por AKILES. Modera-
da por Roberto Requena, director
del Hotel Princesa de Eboli, con
Sonia Molina de HotelsDot - Sep-
teo Hospitality; Xavi de Salas, de
Akiles; Alberto Escusol de THT; y
Jordi Serra, CEO de 123compare.

me. Los ponentes han coincidido
en afirmar que para cada contra-
tacion de tecnologia habia que te-
ner claro su objetivo y conocer la
necesidad e invertir en soluciones.
Las inversiones siempre depende-
ran del retorno que produzcan, y
cada hotel debe decidir qué mejo-
rar. La tecnologia es una inversion
a futuro, en mejoras y en calidad.

La siguiente mesa redonda ‘“La
Revoluciéon Femenina” ha estado
moderada por Eva Ballarin, con Ali-
cia Reina, Marie Solange Tiesse y
Liliana Conde. Estas han comenta-
do la importancia del talento feme-
nino, y del papel que juega la mujer.

La ultima mesa redonda “Humani-
zacion del Turismo”, moderada por
Carlos Dominguez, area de Rela-
ciones Institucionales de [LUNION
(Grupo Social ONCE),ha estado
configurada por Victor Fernandez,
socio fundador de La Buena Hue-
lla; Jesus Gatell Pamies, hotelero;

| AEDH

Miriam Ruiz, de Puy du Fou; Ja-
vier Garcia Pajares, area juridica y
Embajador de marca en ILUNION,;
y Ana Maria Camps de CEHAT.
La jornada ha terminado con Marc
Vidal y su ponencia “;Llegas a
tiempo al futuro?”, sobre la impor-
tancia de plantearnos los cambios
y la importancia de ser valientes y
acelerar para re adaptar el camino
cuando las cosas se ponen difici-
les. También, ha explicado como
los seres humanos tenemos que
desarrollar una actitud en la que
entendamos que hay cosas que no
vamos a hacer mejor que las ma-
quinas nunca, pero hay otras que si.

Como broche del Il Encuentro de
Directores, la AEDH ha celebrado
el 2 de diciembre en el Hotel Novo-
tel Madrid Center su Cena de Gala,
en la que se ha reconocido con la
entrega de las Estrellas de AEDH
el talento y aportacion al sector
hotelero y turistico de nuestro pais.
Los galardonados han sido Jose
Alberto Garcia, Director General
del Novotel Madrid Center; con la
Estrella Oro; la Estrella de Plata
ha sido para Nayra Gonzalez, Di-
rectora General del Bless Madrid
Palladium Hotel Group. También
se han distinguido a Héctor Coro-
nel, Director de Turismo del Ayun-
tamiento de Madrid, y Luis Martin
Izquierdo, Director General de Tu-
rismo de la Comunidad de Madrid,
quienes han compartido la Estre-
lla de Bronce por su implicacion
en el impulso de la Marca Madrid.

Importante respuesta profesional.
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V edicion del Master Tapas
Pimiento del Piquillo de
Lodosa

El Consejo Regulador de la DOP
Pimiento del Piquillo de Lodosa ha
organizado la V edicion del Mas-
ter Tapas de Pimiento del Piquillo
de Lodosa con la participacion de
ocho finalistas, quienes han elabo-
rado ocho tapas con el pimiento de
Lodosa como ingrediente principal.
La vencedora Sofia Corchero, de la
Universidad Laboral de Albacete, se
ha impuesto con la tapa “Arroz me-
loso con pilpil de piquilloy bacalao’.
Esta competicion esta abierta a
estudiantes de Escuelas de Hos-
teleria de toda Espafia; y, de he-
cho, su primera fase registré mas
de 50 participantes, de los que 8
resultaron elegidos para la final.
Una vez en ella, han tenido que
elaborar en 45 minutos sus tapas
en idénticas condiciones técnica
ante la supervision de un jurado
presidido por el cocinero Sergio
Fernandez. Este trio de jueces ha
valorado diversos aspectos como
sabor, presencia del Pimiento del
Piquillo, presentacion y limpieza.

Papelera Trix de Hilados
Biete

Hilados Biete-Ressol lanza al mer-
cado la Papelera Trix, concebida
para la recogida selectiva en alo-
jamientos turisticos, como apar-
tamentos, hostales y bungalows.
Esta papelera esta disponible por
unidad, por separado o en con-
junto de tres con base con rue-
das permitiendo un facil traslado.
Las papeleras independientes son
perfectas para colocar en cualquier
espacio y hacer islas con varias

unidades. Estan concebidas para
la recogida selectiva de residuos.
Estan disponible en cualquier
combinaciéon de color (azul, rojo,
verde, amarillo, marrén y blanco).
Posee un disefio ergonémico con
sistema apertura con boton PUSH
(abrefacil). Cada contenedor tie-
ne una capacidad de 20 litros.

Productos y utensilios
Tork esenciales para la
limpieza en la cocina

La multinacional Tork asegura la
limpieza total en una cocina im-
pecable y segura. Prueba de ello
son sus productos y utensilios
adecuados para desarrollar las ta-
reas de limpieza y desinfeccion. Al-
gunos elementos esenciales son:
Esponjas, cepillos y estropajos:
cuando se requieren diferentes
utensilios de limpieza para abor-
dar las distintas superficies de
la cocina. Es importante man-
tenerlos en buen estado y re-
emplazarlos regularmente para
garantizar una limpieza eficaz.
Toallas de cocina y pafos de
microfibra: estos contribuyen a
secar y pulir superficies, evitan-
do la formacion de manchas
y la proliferacion de bacterias.
Su gama de productos es
amplia entre ellos destacan
Tork Wiper Foodservice Anti-
microbial: son pafos Food Ser-
vice Tork® que contienen un
agente antimicrobial que inhi-
be el crecimiento de bacterias

en el pafio y no guarda olores.
Toallas en rollo papel: estas toa-

llas  multiproposito son ideales
para tareas de limpieza, gracias
a su resistencia y alta absorcion.
También son solucion de secado
de manos y se pueden usar en
conjunto con sus dispensadores
Tork®, contribuyendo a evitar la
contaminacion cruzada y a man-
tener sus manos limpias al evitar
el contacto con el dispensador.
Pafios de microfibra Tork Shop-
max®: consisten en pafios multiu-
S0Ss que limpian aceite, grasay sol-
ventes. Son versatiles, durables y
de alto rendimiento al satisfacer las
necesidades diarias de limpieza en
caterings, hoteles y restaurantes.

H&T incrementa sus acti-
vidades y estrellas

© Hal

SALON DE INNOVACION
EN HOSTELERIA

El salon H&T, Salon de Innova-
cion en Hosteleria, que se cele-
brara edel 5 al 7 de febero en el
Palacio de Feris y Congresos de
Malaga Malaga, FYCMA  con-
tara como gran novedad en su
edicion 2024 con el chef Jordi
Cruz, estrella Michelin y reconoci-
do por su faceta televisiva Stage’
Junto a él, un elenco de expertos
participaran, entre otras zonas en el
‘Kitchen Lab’, un laboratorio gastro-
nomico con talleres y formaciones
de otros chefs estrellas Michelin.
También asistiran grandes su-
milleres la ‘Sala de Catas’, para
aprender con los mejores enolo-
gos; el ‘Aula Makro, un espacio
destinado a la parte mas practica
para profesionales de la hoste-
leria, ademas de convocatorias
profesionales paralelas, jornadas
y workshops de la mano de em-
presas y entidades participantes

Guia comercial

Starvinos, Popy Wine

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

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

POPY
WINE

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

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Caceres

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

Tel.: 975 300 455

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

42200 Almazan, Soria

MONTE

Confi letas

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

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

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

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D’Anoia,

Barcelona
Osborne

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

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacién
de Origen Ribera del Duero

C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsola, S. A.

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

Fax: 93217 76 04

08012 Barcelona

Pl e 1000 oty e b

King’s Buffet

Poligono Industrial tecnolégico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43

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

29590 Campanillas, Malaga

KING'S BUFFETS

Cafento

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

Consejo Regulador Denominacién
de Origen Especifi ca Cordero de

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

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

C/ Germans Miquel, s/n
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmcash.es |
www.miquel.es S CH o |
17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,

Edifi cio C
Tel.: 91 714 39 51
www.samsung.es

28108 Alcobendas, Madrid

SAMSUNG

Eurocolchén

P. L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16
Tel.: 91 728 38 80
info@eurocolchon.es

28806 Alcala de Henares, Madrid
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Congelados Basilio

Telf.: 985 26 01 65

Puente Nora, Calle E,

4

www.congelados-basilio.es
33420 Lugones, Asturias
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BASIT.IO

Makro

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

Pescados Basilio

Telf.: 985 26 01 65

www.pescados-basilio.es

Puente Nora, Calle E,

4

33420 Lugones, Asturias

PESCADODS

BASILI¢

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

Tel.: 91 747 54 00

marketing.es@electroluxprofessional.com
https://www.electroluxprofessional.com/es/
28108 Alcobendas, Madrid

Electrolux

PROFESSIONAL
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Empresas

Simén Martin Guijuelo, S. L.

Pol. Ind. Agroalimentario \1.¢,k|'lr.'.:;':Ie
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca
I Cyjjue®

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

08348 Cabrils, Barcelona

Lavanderia Asfam

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

Telf: 91 887 59 10

www.asfam.es

Ecolab

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

08970 San Joan Despi, Barcelona

ECOLAB

IPC Hospitality Solutions
Pol.Ind. Vallmorena

C/ Salvador Alberti Rivera, 7

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

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Hasgitaliny Solutiesy

IPC PARCD)

Miele S. A. U.

Miele S.A.U.

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

Miele

PROFESSIONAL

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

Bollaris
rmentada

- Lt

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Divisién Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12 o
calvo.hosteleria@calvo.es
28020 Madrid

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

www.tork.es SCA

28108 Alcobendas, Madrid CareofLife

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIALEPOU

Kraft Food Espaia

C/ Eucalipto, 25

Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91510 04 66 @
28016 Madrid

Econocom

C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4

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

28016 Madrid ECOMNMOCOIM

PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL

Avda. de Bruselas 24

- 28108 Alcobendas - P&G
Madrid Professional

TI: 900 801 504

Gancedo

(C/ Velazquez 21

Telf.: 91 576 710

web: www.gancedo.com
28001 Madrid

GANCEDO

1945

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

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

46120 Alboraya, Valencia.

EATEL AEREN PEREESERCEN

MURPROTEC PRO+

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

San Femando de Henares M U R PROTE c

28830 Madrid

Casio

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

08019 Barcelona

CASIO

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

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

28823 Coslada, Madrid

avelila disvel

Zumos Pago

Pol. Ind. Agroalimentario

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

28830 San Fernando de Henares,
Madrid

Pago

Muestra filo
clien
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SALON DE INNOVACION

EN HOSTELERIA FYCMA
PALACIO DE FERIAS
Y CONGRES0S

DE MALAGA

Avanzando
hacia nuevos
territorios

SOSTENIBILIDAD - DIGITALIZACION - COMPETITIVIDAD
EQUIPAMIENTO - INDUSTRIA TURISTICA - GASTRONOMIA
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