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“Les Jardins de la Belle”
la salsa mexicana por antonomasia

La firma francesa “Les Jardins de la Belle” es una
empresa familiar francesa especializada en la pro-
duccion de salsas y productos mexicanos, como chi-
lles y tomatillos, que hacen las delicias del mercado
francés pero que desean potenciar su presencia en
otros paises como Espana.

Sus propietarios, la mexicana Lissette Rault Garcia y el fran-
cés Manuel Rault, Ingeniero. Agrénomo, desarrollan sus cono-
cimientos en la regién francesa de Poitou, concretamente e
la granja “Les Jardins de la Belle". Lisette Rault enamorada de
la gastronomia mexicana y de sus productos ha apostado des-
de su llegada a Francia en 2017, por producir chiles y tomati-
llos de variedad mexicana. Al principio para su consumo vy
después de forma progresiva al crecer la demanda compro-
baron que se podrian especializar en el cultivo y produccion
de productos frescos y procesados. Les Jardins de la Belle
cultiva desde la semilla hasta el producto terminado con certi-
flicacién HVE y agricultura organica. La familia de Manuel Rault
tiene gran tradicion agricola desde hace varias generaciones,
aportandole conocimientos tradicionales (know-how) agrico-
las. Todos los productos frescos se comercializan en nombre
de “Les Jardins de la Belle” a través de una red creada por Li-
sette Rault y que potencia anualmente en verano desde 2018.

Salsamour

Durante este periodo, Lisette Rault consciente de las necesi-
dades del mercado, cred su propia empresa Salsamour, espe-
cializada en la elaboracion de salsas artesanales a partir de
productos frescos siguiendo recetas familiares tradicionales.
Las recetas son heredadas de sus abuelos, originarios de di-
ferentes regiones de México, el talento en la cocina y el tra-
bajo con los sabores se ha transmitido de generacion en
generacion. Aunque, actualmente se ha enriquecido por nu-
merosas experiencias, sigue elaborando sus propias salsas.

Las salsas se elaboran desde 2019 sin aditi-
VOS ni conservantes para respetar al maximo
el sabor de los productos frescos y afiadien-
do su toque personal para obtener una mez-
cla unica de sabores. De ahi su éxito y que
forme parte del colegio culinario de Francia.

Les Jardins de la Belle

% 07 6829 63 61

tomatillosychiles@gmail.com
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Hosteleria & Restauracién, HR, apuesta por el networking

Nuestra revista Hosteleria & Restauracion, HR, continua estableciendo lazos de networ-
king entre profesionalesy empresarios del sector con firmas comerciales especializadas
en Hosteleria. Durante el ultimo trimestre hemos organizado presentaciones en diferen-
tes puntos de la geografia nacional para Electrolux Professional, Resuinsay TTS System.

Si respetamos un orden cronologi-
co, casualmente Hosteleria & Res-
tauracion, HR, ha organizado con
Electrolux Professional la primera
y la Ultima presentacion de este tri-
mestre. Estas se han celebrado el
25de septiembrey el 26 de noviem-
bre en su showroom de Madrid. En
ellas la multinacional ha presenta-
do a mas de una veintena de profe-
sionales de Hosteleria sus nuevos
abatidores y hornos. Las presenta-
ciones han estado dirigidas a chefs
de los principales hoteles, hospita-
les y restaurantes de Madrid, entre
ellos han asistido profesionales de
establecimientos tan conocidos
como Abrassa Urrechu y del Hos-
pital Virgen del Castillo de Madrid.

En estas jornadas el chef demos-
trador Nicolas Leblay Valdés ha
realizado dos demostraciones del
concepto cook&chill, y lo que im-
plica trabajar con horno y abatidor.
De esta forma, ha mostrado la
funcion del multitimer, que per-
mite en una misma tempera-
tura (90°C, vapor) introducir

distintos tiempos de coccion.
Utilizando la técnica de coccion
al vacio ha elaborado verdu-
ras, salsas y postres; al mismo
tiempo ha utilizado la sonda de

Las presentaciones han sido eminentemente activas.

temperatura para controlar la
temperaturainterna de algunas ela-
boraciones. Todas las elaboracio-
nes realizadas al vapor las ha aba-
tido en el abatidor SkyLine ChillS.

El chef Nicolas Leblay ha mostra-
do la uniformidad de coccién con
el uso de “Sky Duo’, funcion que
permite al horno y al abatidor co-
municarse mutuamente, mostran-
do asi la uniformidad de coccion
de una carga completa de horno.
A continuacion, ha explicado el
nuevo gourmexXpress, horno de
alta velocidad que trabaja con mi-
croondas, 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, ha mostrado el Spee-
Delight, equipo compuesto de
microondas, infrarrojos y placas
de contacto que trabajan con-
juntamente. El equipo esta pre-
parado para trabajar de manera
ergonomica y sencilla. Las dos
demostraciones han sido eminen-
temente practicas al elaborarse
gran cantidad de elaboraciones
que los asistentes han degustado.




TTS System en el Congreso Na-
cional de la A.E.H.H

La segunda presentacion de Hos-
teleria & Restauracion, HR se ha
organizado el 3 de octubre en el Pa-
lacio de Congresos y exposiciones
de Caceres dentro del Congreso
nacional de la Asociacion Espanola
de Hosteleria Hospitalaria, A.E.H.H.
dirigida al sector sanitario nacio-
nal, siendo un éxito al asistir mas
de una treintena de Gobernantas,
jefes de Hosteleria Hospitalaria y
de Servicios Generales de hospita-
les de diferentes puntos de la geo-
grafia nacional y especialmente
de las dos provincias extremenfas.
Bajo el titulo “Economiay sostenibi-
lidad en procedimientos de limpie-
za" los responsables técnicos de
TTS System de la Zona Norte, Jai-
me Balparda, y de la Zona centro y
sur de Espaafia, Antonio Gallardo,
han mostrado los equipos y méto-
dos de limpieza y prevencion para
hospitales de la multinacional ita-
liana. Los equipos de TTS System
garantizan los maximos resulta-
dos con el minimo esfuerzo, redu-
ciendo el tiempo y el coste de ope-
raciones y su impacto ambiental.
Entre sus equipos destacan
los equipamientos y sistemas
de limpieza y desinfeccion de
alto rendimiento Dosely + Trilo-
gy: Méxima eficacia e higiene.

El equipo de TTS System ha expli-
cado que la contaminacion cruza-
da es un problema crucial que re-
quiere procedimientos especificos

7 <

HRy TTS inician las presentaciones en el Congreso Nacional de Hosteleria.

y el uso de equipos adecuados
para garantizar un alto nivel de hi-
giene. Ademas de ser importante
utilizar una mopa de microfibra
limpia para cada area, a la que
denomina base de una limpieza
adecuada. Para reducir realmente
el riesgo, hay que prestar especial
atencion a los procedimientos.

La estacion de impregnacion Do-
sely tiene dos particularidades que
la convierten en ideal para afrontar
la emergencia: un depodsito de de-
tergente hermético (que permite
cualquier tipo de desinfectante) y
una dosificacion ajustable de 50 a
350 ml. Esta particularidad permi-
te preservar los principios activos
de las soluciones desinfectantes
y garantizar la impregnacion opti-
ma para cada tipo de mopa, tanto
de microfibra como desechables.
Con el sistema Dosely se impreg-
nan las mopas directamente en el

carro, utilizando una mopa limpia

impregnada con la solucion desin-
fectante en cada zona, evitando las
posibles contaminaciones cruza-
das de gérmenes, bacterias y virus.
Dosely se adapta a todos los ca-
rros Magic y es compatible con los
sistemas de fregado plano de TTS.
Trilogyesunsistemadefregadocon
mopas de microfibra de doble cara
para suelosy superficies verticales.

El soporte Trilogy al ser reversi-
ble, permite diferenciar las zo-
nas de habitacion y bafio dentro
de una misma zona. Dispone
de una amplia gama de tejidos
que se adaptan a todos las su-
perficies actuales. También dis-
pone de mopas TNT desecha-
bles, para tratar a los residentes
aislados o zonas de alto riesgo.
Todos sus equipos garantizan
los maximos resultados con el
minimo esfuerzo, reduciendo el
tiempo y el coste de operacio-
nes adem su impacto ambiental.

Gran interés entre los profesionales de hosteleria hospitalaria.
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Resuinsa, tecnologia aplicada al
textil

Hosteleria & Restauracion, HR, ha
organizado para Resuinsa Group el
24 de octubre en el Hotel Clarid-
ge de Madrid la jornada “Calidad y
tecnologia aplicada al textil” en la
que directivos de la firma valencia-
na, concretamente Juan Antonio
Lopez, Director Comercial de Re-
suinsa, y Carmela Marti, Responsa-
ble de proyectos de Carmela Deco-
racion han explicado a mas de una
treintena de gobernantas de los
principales hoteles de Madrid los
elementos basicos del textl, como
la calidad en la lenceria textil y los
tipos de algodon existentes, hasta
la realizacion de una ficha técnica
de sabanas; pasando por nociones
mas complicadas, por ejemplo el
tratamiento de tejidos decorati-
vos, la tecnologia aplicada al textil
y el control de calidad. También
han explicado el sistema RFID.

Juan Antonio Lopez y Carmela
Marti han comentado que la actua-
lizacion de conocimientos dentro
del sector hotelero se ha converti-
do en un paso clave para su me-
jora continua. “La rapidez de los
avances tecnologicos y los nuevos
retos que van surgiendo hacen in-
dispensable que la formacién im-
partida por empresas referentes
sea un aspecto a tener en cuenta
por parte de los establecimientos
hoteleros”. Consiguientemente
la formacion y e impulso del sec-
tor hotelero van de la mano, una
idea presente en Resuinsa. Desde
hace afios, su compromiso con la
formacion es absoluto, ofrecien-
do jornadas dirigidas a colectivos
gue ocupan puestos esenciales en
el funcionamiento de los hoteles,
como las gobernantas.

De esta manera, el beneficio es do-
ble: por una parte, los asistentes a
las jornadas tienen la oportunidad
de aprovechar la dilatada experien-
cia de una empresa reconocida v,

por el otro, el aprendizaje adqui-
rido redunda en una experiencia
mas satisfactoria a los huéspedes.
El acto se ha clausurado con

un aperitivo en el que las gober-
nantas han intercambiado ex-
periencias y conocimientos con
los directivos de Resuinsa Group

W

Proximas Presentaciones de HR

Nuestra revista Hosteleria & Restauracion, HR, ha decidido incre-
mentar los networkings o reuniones comerciales entre firmas
comerciales de Hosteleria con profesionales del sector. De esta
forma, hemos configurado un calendario de proximos eventos y
de otros nuevos que estamos cerrando en estos dias (de los que
informaremos ampliamente en la web y redes sociales). De mo-
mento, les informamos del calendario de eventos concertados y

cerrados.

29 de enero: Electrolux Professional - Madrid.

18 de febrero: Tapicerias Gancedo - Madrid.

26 de febrero: Electrolux Professional — Granada.

10 de marzo: Jornada Hosteleria Hospitalaria en HIP, Madrid.
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Reportajes

Cocteleria Varsovia, donde los suenos liquidos se hacen realidad

Cocteleria Varsovia es el escenario ideal para disfrutar de un buen trago en un es-
pacio idilico -un edificio modernista de Manuel del Busto - con vistas a la ba-
hia de Gijon y bajo las directrices de uno de los mejores barmans espafnoles.

Borja Cortina.

Borja Cortina.

Cocteleria Varsovia es ese lu-
gar donde los suefios liquidos se
cumplen. Si hay una palabra que
lo defina es la excelencia. Borja
Cortina y su equipo la buscan en
cada detalle -desde la eleccion
de los ingredientes hasta los ele-
mentos decorativos, pasando por
el emblematico enclave o el buen
hacer de los barmans-, y eso se
traduce en un magnifico servicio.

El establecimiento posee una de-
coracion ecléctica, que recoge
diferentes elementos -un impo-
nente botellero de inspiracion Art
Deco, sillones Bahaus, sillas Tho-
net y butacas nordicas de media-
dos del siglo pasado, Responde a
un divertido planteamiento: ;qué
se podria encontrar en un des-
van que almacene cosas desde el
afno 1904 hasta la actualidad? Ob-
servar alrededor es la respuesta.
Varsovia se divide en tres espacios
diferenciados: en la planta de arri-
ba hay una tranquila y coqueta sala

de seis mesas con sofas desde la
que se puede contemplar la bahia
de Gijon mientras se disfruta de la
bebida elegida. A continuacion, se
encuentra la primera planta domi-
nada por unimponente botellero de
hierroy grandes ventanales;yaenel
piso inferior se encuemtra un aco-
gedor sotano con su propia barra
y dos salas, una de ellas coronada
por una bandera de Gran Bretafa.
Otra faceta de este establecimien-
to es el gusto por la buena musica,
con un sonido vespertino de clasi-
cos del jazz y el soul, ya en cambio
por las noches el ritmo de la musi-
ca sube a grandes temas de los 50
alos 90.

La carta de cocteles completa y
sugerente

La carta es atractiva al incluir mas
de medio millar de etiguetas de
destilados. Borja Cortina la estruc-
tura en:

“Imprescindibles”, son los cocte-
les que apasionan a la clientela vy,
como su propio nombre indica, no
pueden faltar en su propuesta.

“Cocteles a examen” en este
apartado se recogen los formatos
impactantes y sabores originales
pensados para que sorprendan
pero que, a la vez, se puedan com-
prender. Cercanos y rompedores
a partes iguales, conquistan con
sus ingredientes y también con las
historias que los hacen realidad.

“Sin Alcohol”: concebido para
aquellos que prefieran no beber
alcohol. Son sorprendentemente
apetecibles.

“Cocteles Clasicos”: esta formado
por los grandes coctele de la coc-
teleria. Pero siempre con el toque
personal que los caracteriza en
Varsovia.




Limonada Caprese

Alta tension

Método: Directo

Copa: Longdrink

Ingredentes:

20 cl Schweppes limon y quina.

3 cl de Fernet.

1 cl de Gardeum licor de flor electrica.
0,5 cl de zumo limdn

4 drops de bitter elemaluke tiki.

Hielo.

Decoracion:

Piel de limon.
Hierbabuena.

Elaboracion:

Servir todos los ingredientes en un vaso longdrink con
abundante hielo cubo. Remover suavemente y decorar

con piel de limén y hierbabuena.

Este trago largo juega con el amargor del Fernet, el dulzor
y la potencia del licor de flor electrica y el mixer de limén
mas adulto del mercado. No te resistas a conocerlo, sal-

taran chispas...

Reportajes

Método: Directo
Copa: Vaso bajo.
Ingredientes:

10 cl seventeen tonic.
4 cl Gin mare Capri.

2 cl zumo de limén .
1,5 cl sirope de azlcar.
1 cl Gardeum.

Hielo.

Decoracion:

Tomate cherry.
Albahaca.

Elaboracion:

Servir todos los ingredientes en el vaso bajo con hielo cubo, y
remover suavemente. Decorar con tomate cherry y albahaca
Nota: De Varsovia a Capri... sumérgete en las aguas cristalinas
de Capri de la mano de este coctel absolutamente mediterra-
neo, donde la Bergamota, el limén y la mandarina te haran via-
jar sin moverte del taburete.
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Actualidad

Tiempo de bocaditos

Jaume Urguelles, ex presidente de ACYRE Barcelona, uno de los mas queri-
dos y con mayor reputacion de la Federacion de Cocineros y Reposteros de Es-
pafa, es un perfecto conocedor de la reposteria espafiola y en especial de la cata-
lana, nos muestra una cuidada seleccion de bocaditos protagonistas de cocteles.
Jaime Urguelles.

Volcan fonduee de queso y sobrasada

Es un original bocadito, extraido de un sandwich .
Ingredientes

Pan de molde

Crema de queso.

Crema de sobrasada.

Loncha de queso Hawart.
Sobrasada de primera calidad

Elaboracion

Coger tres rebanadas de pan de molde sin corteza. Untar una primera
rebanada con crema de queso, al gusto. Tapar con la segunda rebanada y
untar con crema de sobrasada. Enfriar los sandwich en nevera.

Cortar en cuadraditos. Con un utensilio en forma de bola realizar un pe-
quefio hoyo en la superficie. Rellenar el hoyo con sobrasada (hacer una
bolita). Cubrir el cuadradito con queso hawarti (lonchas no demasiado
gruesas). En el momento de servir pasar los cuadraditos por el gratinador
para que se fundan.

Nota: Es importante la calidad de la materia prima a utilizar, el efecto del
volcan se crea con una sobrasada cremosa que al derretirse mancha de
rojo al combinarse con el pimenton. Las lonchas de queso hawarti son
importantes por su textura. Respecto a los rellenos se puede optar por
diferentes cremas de queso, incluso cambiar la crema de sobrasada por
una crema de chorizo.

Blinis con salmén marinado y gulas

Los blinis son tortitas pa- Masa de blinis:
recidas a los creps, algo

esponjosas. Son habituales  Ingredientes:
en la cocina eslava, sirven
como base en pescados
ahumados o en huevas de

pescado, especialmente 4 yemas de huevo
del caviar. También pueden 4 ciaras de huevo

confeogionarse con - Cres Mantequilla para la sartén.
ma agria y se acompafian 500 ml leche.

con licores, como el vodka 3 d| leche tibia.
champagne, el cava y el 1 dlnata batida.

vino blanco. Sal.

250 g harina tamizada.
50 g harina candeal
20 g levadura panificable.




Actualidad

Elaboracion:

Desleir la levadura con leche y afiadir harina candeal. Una vez afinada la masa, dejar reposar 20 minutos. Afiadir ha-
rina tamizada, leche y yemas de huevo Volver a afinar la masa, incorporar las claras montadas a punto de nieve con
una pizca de sal e incorporar nata batida. En una sartén algo gruesa y untada ligeramente con mantequilla, servir una
cucharada de masa, freir por ambos lados. Dependiendo de la cucharada de masa, sera el tamafio de las tortitas.

Salmon marinado: Elaboracién:
Ingredientes: Pelar la naranja y el limén. Extraer la parte blanca de la piel y hacer tiras finas
(cortar a julien). Salpimentar el lomo de salmdn, esparcir eneldo fresco, la
200 g lomo de salmon. julien previamente cortada, el zumo de la naranja y el limon, asi como dos
50 g gulas. cucharadas de azucar. Dejar reposar 24 horas en la nevera. Dar la vuelta y
1 naranja. dejar macerar 24 horas mas. (agregarun poco de sal mds y otra cucharada
1 limon. de azucar). Una vez macerado, cortar en dados. Sobre el blinis colocar unas
AzUcar. cuantas gulas, encima el dado de salmodn y unas tiritas de los citricos utiliza-
Sal. dos para marinar el salmon.
Pimienta. Nota: se pueden hacer en forma de bocadillo, utilizando dos blinis; y untarlos
Eneldo fresco. con mantequilla especiada.

Macarrén con queso de cabra
y membrillo

El macarron, es una especialidad ~ Macarron:

en pasteleria, compuesta por azu-

car, almendra y claras de huevo. Ingredientes:

Realiza la funcién de un bocadillo

para aperitivo. No es demasiado 125 g almendra en polvo.

dulce y la combinacién de la al- 125 g azucar glasé.

mendra da base a un cremoso 100 g azucar comun.

de cabra con sabor acentuado. 100 g claras de huevo.
25 g azlcar glaseé.

.. Sal maldon
Elaboracion:

Mezclar bien 125 g de almendra en polvo con azucar glasé.

En un bol esponjar las claras con azdcar comun. Ha de quedar
consistente, pero no excesivamente montadas con aire. Incor-
porar al batido. Mezclar el preparado con una espatula, agregar
azucar glasé restante. Escudillar con manga pastelera y boquilla
lisa, sobre laminas de teflon. Espolvorear las parte superior con
sal maldon. Cocer en un horno convencional a 1702C.

Relleno:
Ingredientes:
Queso de cabra cremoso.

Dulce de membirillo, poco dulce,
Zumo de un limon.

Elaboracion:

Con un batidor convertir el queso ce cabra en cremosidad manejable. Agregar unas gotas de limon para acentuar
su sabor y dar mayor cremosidad. Colocar dulce de membrillo y tapar con el macarron espolvoreado con sal maldon.
Notas: segun el tipo de queso de cabra se puede rebajar con un queso mas cremoso y suave, 0 con crema de leche
o leche.
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Electrolux Professional, ayuda a elegir entre abatidor o congelador

profesional

Electrolux Professional es consciente de la necesidad que los procesos cotidianos de
enfriamiento y conservacion deben ser seguros y eficientes en toda cocina comercial
o profesional. Por este motivo aboga por la eleccion de abatidores y congeladores ido-
neos. Aunque ambos son equipos disefiados para enfriar y conservar alimentos, entre
ellos hay diferencias notables.

—_—

Un congelador esta disefiado para
mantener los alimentos por deba-
jo de la temperatura de congela-
cion, mientras que un abatidor los
enfria rapidamente expulsando
aire frio sobre ellos para reducir
la temperatura de forma gradual.

¢Qué funciones desempena un
abatidor?

Los abatidores ofrecen la mejor
opcién para congelar rapidamen-
te los productos alimenticios con
el fin de conservarlos durante

largos periodos. Son soluciones
excelentes para los chefs, por-
que pueden preparar los platos
del menu y congelarlos ensegui-
da para utilizarlos mas adelante.
El abatimiento implica enfriar la
comida rapidamente a baja tempe-
ratura, de manera que permanece
menos tiempo dentro de los “valo-
res de riesgo” evitando el desarro-
llo y la proliferacion de bacterias
nocivas. Los “valores de riesgo”
se encuentran dentro del rango de
temperaturas de +8 °C (46,4 °F) a
68 °C (140 °F), en el que se acele-
ra el crecimiento de las bacterias,
cuyo numero se duplica en solo 20
minutos. Las directrices sanitarias
vigentes exigen que los alimentos
se abatan en condiciones de segu-
ridad reduciendo su temperatura
de +70 °C (+158 °F) a +3 °C (+37,4
°F) o menos en 90 minutos, exigen-
cias que lagama de Electrolux Pro-
fessional cumple sobradamente.
Electrolux Professional aplica el
proceso de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (HACCP)
y respeta sus directrices. La certi-
flicacion internacional de HACCP
constituye un reconocimiento ex-
clusivo que avala el compromiso
de Electrolux Professional para ga-
rantizar el maximo nivel de higiene
a lo largo de la cadena alimentaria.

¢Qué finalidad tiene un congela-
dor profesional?

Un congelador es un equipo que
mantiene los alimentos a tempe-
raturas muy bajas para evitar que
se estropeen. Mientras que un
congelador doméstico suele es-
tar integrado en un frigorifico, los
congeladores profesionales, en



cambio, cuentan con compresores
soélidos disefiados para soportar
la apertura y el cierre frecuentes
de las puertas sin dejar de man-
tener una temperatura estable en
todo el sistema de enfriamiento.

¢Qué diferencia hay entre un aba-
tidor industrial y un congelador?

Aunque los abatidores y conge-
ladores son habituales en las co-
cinas profesionales y estableci-
mientos de catering, cada uno de
estos equipos ofrece procesos
diferenciados. Los congeladores
se utilizan para mantener los ali-
mentos por debajo de la tempera-
tura de congelacion. Sin embargo,
los abatidores son preferibles para
enfriar rapidamente los alimentos,
dando lugar a una conservacion
mas duradera gracias a la expul-
sion de aire frio sobre ellos y que,
a su vez, reduce gradualmente la
temperatura dentro de la camara.
Este veloz proceso de enfriamiento
permite al personal del restaurante
preparar platos de menu y conge-
larlos para utilizarlos mas adelante,
con la consiguiente optimizacion
de tiempo y recursos. A diferencia
de los sistemas de refrigeracion o
los congeladores disefados para
conservar alimentos, los abatido-
res y los abatidores/congeladores
no estan concebidos para ese fin.

Empresas

¢Mejor elegir abatidor o
congelador?

Hay tres motivos principales para
preferir los abatidores a los conge-
ladores profesionales convencio-
nales. Ante todo, éstos conservan
mejor la calidad y el aspecto de

los alimentos. En segundo lugar,
son mas eficientes en términos de
tiempo y dinero. Por ultimo, man-
tienen a los alimentos mucho mas
protegidos frente a las bacterias.
Segun las dimensiones de la co-
cina y el volumen de comida que
se prepare, quiza sea necesario
un abatidor/congelador, ademas
de un congelador convencional.

Esto se aplica especialmente
cuando se requieren soluciones
de congelacion seguras y gran
capacidad de almacenamiento.
Electrolux Professional ofrece
una amplia seleccion de abatido-
res que cumplen todas las norma-
tivas de salud y seguridad. Elegir
un abatidor o congelador de una
marca tan prestigiosa como Elec-
trolux Professional aporta tran-
quilidad y ayuda a mantener los
maximos niveles tanto de calidad
como de seguridad alimentaria.
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Formas de maduracion de la carne

Comer carne ya no solo se trata del corte. En el disfrute ahora juegan un papel impor-
tante la raza del animal y su proceso de maduracion.

Los cortes de razas Rubia Galle-
ga, Frisona, Simental y el renom-
brado internacionalmente Angus
se maduran en camaras secas.
Anteriormente, cuando ni el tér-
mino ni la técnica de maduracion
eran populares, la carne se prepa-
raba de diferentes maneras para
destacar su sabor. Unos la sazo-
naban con sal y ajo, mientras otros
agregaban especias. Si la carne
estaba dura, se ablandaba a base
de pequefios y constantes golpes
hasta que se obtenia la suavidad,
a expensas de perder sus jugos
naturales y, por tanto, el sabor.

En el siglo XIX, la carne de res se
dejaba a temperatura ambiente por
semanas, hasta que la superficie
empezaba a pudrirse, en un proce-
so que se llamaba mortificacion, lo
que ahora bien puede ser la madu-
racion. Sin embargo, entonces no
se realizaba bajo ninguna norma
de salud y tampoco se le hacia un
seguimiento estricto del tiempo du-
rante el que se le dejaba madurar.
Ademas, este proceso se realizaba
en seco con lo que se perdia casi
20% de la humedad de la carne, de-
bido a la evaporacion y, en conse-
cuencia, también se perdia 20% de

SuS ganancias economicas, por lo
que la maduracién paso de moda
desde el punto de vista comercial.
Asi pasaron varios afos, hasta que
enEstadosUnidos,durantelosafos
90 se retomo la mortificacion car-
nica, pero con una version moder-
na, mas estricta y mas controlada.
En esta época, las carnes se madu-
raban en camaras con atmaosferas
controladas, que incluian poca hu-
medad y temperaturas bajas, las
que se ofrecian en restaurantes
con parrillas, llamados steakhou-
ses. Argentina se sumo hace al-
gunos afos y es pionera en esta
tendencia; mientras que la moda
en Europa surgio en Espafa, con
maduraciones de forma escasa.
En México, este proceso de la carne
es relativamente nuevo. Hay varios
restaurantes en los que se madu-
ra en refrigeradores hiumedos. Sin
embargo, la maduracion correcta
debe realizarse en camaras de ma-
duracion seca, donde los aman-
tes de los cortes de carne madu-
rada podran disfrutar a plenitud.
Aunque en Espafia ya existen al-

¢COMO SE MADURA UNA CARNE?

[

El proceso debe ser controlado
y bajo normas estrictas.

La carne debe permanecer en una atmaosfera
y temperatura controladas, con una humedad

N

especifica para no deshidratarla.

La maduracion se debe a las enzimas que
se encuentran en los musculos de la res.

|5

Las enzimas atacan a las grandes moléculas
celulares y descomponen las proteinas.

=

La humedad se evapora, lo que le da un
gran sabor y la hace mucho mas tierna.

|




gunas camaras en seco, Ssolo
existe una abierta al publico. Los
visionarios de este estilo se han
lanzado al mercado, asi nace
esta carniceria Gourmet, que han
dado un giro y han apostado por
el concepto de carne madurada.
Para vender carne madurada de
alta calidad, poseen una camara
en seco en la que los cortes de las
razas Rubia Gallega, Frisona y An-
gus se maduran entre 25y 90 dias,
a temperatura especial controlada.
“Para especializarnos en un pro-
ducto unico, se afieja los cortes
de carne en la camara en seco

Reportajes

MOoSs una camara de afiejamiento
en seco que intensifica los sa-
bores. El resultado es una carne
muy suave. Algunos comensales
han detectado aromas y sabo-
res como a queso, hongos, cas-
caras de nuez, jamones ibéricos
y almendra el que mas, muchas
notas que aportan una nueva ex-
periencia. Esto se debe al tipo de
alimentacion que tienen las reses”.
“La variedad permite ofrecer una
amplia oferta en sabores y textu-
ras. Los cortes organicos vienen
de animales de libre pastoreo, pas-
tan en campo abierto, por lo que no

Conclusiones

Una maduracion perfecta depende
del tamafio de las piezas de carne
El tiempo de maduracién, hu-
medad, circulacion de aire,
puede ser de 25 a 90 dias.
De este modo su carne tiene mas
vitaminas, antioxidantes y menos
colesterol, pues su grasa es mu-
cho mas rica en Omegas, lo que
le da un sabor inigualable, dicen
los expertos que es de sin igual
experiencia este tipo de consu-
mo. Puede darle un toque per-
sonal si posee una camara de

del restaurante, donde coloca- tienen hormonas ni antibioticos. maduracion y  envejecimiento.
Especie Tiempo de maduracion
Vacuno 1-2 semanas minimo
Ovino 6-10 dias
Porcino 3-6 dias
Aves 1-2 dias

Tiempos minimos de maduracién recomendados para la carne de diferentes especies.
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La Pajarita, esencia del dulce artesanal

Desde hace mas de 170 afnos, Bomboneria La Pajarita se ha consolidado como un au-
téntico referente en la alta confiteria madrilefia. Fundada en 1852, esta empresa fami-
liar es la bomboneria mas antigua de Madrid y una parada obligada para los amantes

del dulce artesanal.

Con su establecimiento principalen
el barrio de Salamanca, La Pajarita
se ha convertido en un lugar em-
blematico en el panorama madrile-
Ao, ofreciendo una experiencia ex-
clusiva a quienes visitan su tienda.
La decoracion clasica de su esta-
blecimiento transporta a los clien-
tes a otra época, y la atencioén per-
sonalizada hace que cada visita
sea Unica. Ademas de su tienda
en el centro de Madrid, La Pajari-
ta cuenta con un obrador en una
poblacién cercana de Madrid, un
kiosko en Las Rozas Village y un
espacio en Galeria Canalejas, am-
pliando asi su presencia y acercan-
do sus productos a mas clientes.

Para quienes buscan un sabor uni-
co y auténtico, La Pajarita repre-
senta un rincon de Madrid donde
el pasado y el presente se encuen-
tran para crear algo verdaderamen-
te especial, combinando la tradi-
cion artesanal con un estilo Unicoy
atemporal. La Pajarita mantiene el
legado de calidad y tradicion que la
caracteriza, ofreciendo una selec-
cion unica de bombones y dulces
que han conquistado el paladar

de varias generaciones. Historia y
tradicion que perduran en el tiem-
po, de generacion en generacion.
La historia de La Pajarita comenzo
en el Madrid de mediados del siglo
XIX, cuando Vicente Hijos y Pala-
cio y su mujer Lorenza Aznarez la
fundaron como una confiteria de
referencia que, poco a poco, fue
ganando popularidad. Desde en-
tonces, ha mantenido su compro-
miso con la elaboracion artesanal
y la tradicion.

El negocio tomd su nombre de la
popular figura de papiroflexia que
los clientes solian crear con servi-
lletas de papel: La Pajarita. En 1927
Vicente cedio el establecimiento a
su sobrino nieto Lorenzo Aznarez
Gil, que continuo con el legado de
la bomboneria hasta que en 1954
se lo cedié a su hijo Lorenzo Ar-
narez Sola como regalo de bodas.
Hoy en dia, con La Pajarita bajo
la direccion de Rocio Aznarez, ta-
taranieta del fundador, y su mari-
do Carlos Lemus, esta tradicional
bomboneria sigue siendo una em-
presa familiar que, seis generacio-
nes después, ha sabido combinar

innovacion y tradicion para seguir
sorprendiendo a sus clientes vy
apostando por la calidad y el talen-
to artesanal.

Productos artesanales que ha-
blan de calidad y buen gusto

La oferta de La Pajarita incluye una
variedad exclusiva de caramelos,
bombones, chocolates vy, ahora,
también turron. Una variedad de
dulces que cuentan la historia de
una ciudad, evocando recuerdos y
creando otros nuevos. La esencia
de La Pajarita reside en celebrar
nuestras raices y tradiciones y en
unir a distintas generaciones en
torno a una herencia dulce e inol-
vidable. Sus famosos chocolates
con forma de pajarita, elaborados
con precision artesanal, destacan
por su sabor y cuidada presen-
tacion. Entre sus productos mas
emblematicos, adquiere un prota-
gonismo especial el caramelo cla-
sico, que tiene 17 sabores distin-
tos y Unicos, gracias a las esencias
naturales usadas para su elabora-
cion. Aungue su joya de la corona
es el caramelo de violeta de La Pa-
jarita.

Lo que hace uUnico a este caramelo,
que ha sido protegido por secreto
industrial desde el siglo XIX, no es
s6lo su aroma y sabor, sino tam-
bién su forma caracteristica, inspi-
rada en las flores de violeta y rosa
hasta el punto de haberse conver-
tido en un simbolo entrafable de
Madrid. Con el inconfundible sabor
y la calidad que distinguen a La Pa-
jarita, el nuevo turréon se ha hecho
un hueco rapidamente. Perfecto
para llevar a las comidas y cenas,
este turron ha afiadido un toque
especial a cada reunion.
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Delicias hispano finlandesas ()

La cocina evoluciona constantemente y las elaboraciones han de adaptarse a los gus-
tos de cada poblacién sin olvidar sus raices originarias. Por este motivo, mostramos
algunas recetas de los canapés que hemos ofrecido estas Navidades en el coctel cele-
brado por la Emabajada de Finlandia en Madrid.
Jani Paasikoski — presidente ACYRE Barcelona

Croquetas de trucha ahumada al estilo finlandés con mayonesa de eneldo

Ingredientes

2 truchas de racion. Sal

1 cebolla. 1 I'leche.

200 g pan rallado. 200 ml mayonesa.
100 g harina de trigo. Agua.

100 g mantequilla. Cubitos cde hielo.
Manojo de eneldo. Sal.

cc Nuez moscada Aceite para freir.

1 cc Pimienta blanca molida

Elaboracion

Para elaborar trucha ahumada al estilo finlandés en caliente es preciso un ahumador finlandés que se cierra hermé-
ticamente y se llena con un serrin especial y trucha. A falta de ahumador utilizar trucha ahumada en frio o asada
al horno. Tras limpiar las truchas de tripas y escamas lavar y secar bien. Condimentar con sal y depositar en rejilla
del ahumador. Llenar el fondo del ahumador con serrin, cerrar herméticamente y poner al fuego. Deja calentar
hasta que empiece a humear, bajar el fuego y ahumar las truchas 20 minutos. Extraer las truchas, dejar templar
y desmenuzar separando carnes, pieles y espinas. Infusionar leche con pieles y espinas ahumadas. Pelar y picar
cebolla y rehogar en mantequilla. Ahadir harina y mezclar bien. Agregar la leche infusionada a través de un colador
mezclando constantemente. Incorporar la trucha desmenuzada y condimentar con sal, nuez moscada y pimienta
blanca. Deja guisar 30 minutos a fuego bajo; remover de vez en cuando. Verter en un recipiente, cubre a ras con
film de cocina y deja enfriar en nevera. Realizar bolas con la masa y pequefias croquetas; empanar a continuacion
pasando por harina, huevo batido y pan rallado. Escaldar en agua hirviendo eneldo y enfriar en un bol con agua fria
y cubitos de hielo. Escurrir y triturar con la mayonesa,dar punto de sal y rellenar un biberdn. Freir las croquetas en
abundante aceite de freir a 180° C y escurrir sobre papel de cocina. Servir coronados con un punto de mayonesa
de eneldo.

Tostada de sabor marinado con crema de mostaza, miel y yema

Ingredientes 2 cc pimienta negra en grano.
1 manojo de eneldo.
800 g lomo de salmon. 25 ml brandy
100 g azucar. 200 ml yema de huevo pasterizado
100 g sal. Sal
2 ¢s mostaza en grano. Pimienta negra
2 cs miel. 8 tostadas
Elaboracion

Retirar del lomo de salmon las espinas y escamas. Picar el eneldo, macha-
car los granos de pimienta y mezclar con sal y aztcar. Untar el lomo de sal-
mon con brandi; cubrir con la mezcla; dejar en nevera marinando 12 horas.
Mezclar yema de huevo con mostaza y miel. Dar punto de sal y pimienta
negra.. Cocinar la crema de yema al bafio maria hasta espesar, retirar del
fuego y enfriar rapidamente. Tras marinar el salmon, lava bien con agua
fria, secar y cortar en laminas finas; servir sobre tostadas y coronar con
crema de yema.
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Hornos HBE, innovacion y calidad para Hosteleria

Hornos HBE, empresa gallega y lider en soluciones de coccion para hosteleria.
La solucion sencilla y adaptable a cualquier necesidad.

Hornos HBE tiene mas de 30 afos
de experiencia en la fabricacion
de hornos de Ultima generacion
gue combinan tecnologia avanza-
da, eficiencia energética y disefio
funcional. Sus hornos estan dise-
Aados para satisfacer las altas de-
mandas de restaurantes, hoteles y
gastrobares, garantizando resulta-
dos de coccidn perfectos en cada
plato, aportando aroma y sabor a
la brasa.

Hornos HBE satisface las nece-
sidades de los profesionales de
hosteleria comprometiéndose a
ofrecer un servicio personalizado y
atencion exclusiva al cliente. Mejo-
re su cocina y eleve la experiencia
gastronodmica de sus clientes con
los productos y sistemas de alta
calidad HBE.

Hornos HBE garantiza transformar
su manera de cocinar.

CON LA BRASA

Hornos de Brasa

Aldea Forcaleda n? 48 H B
Telf: + 34 637 385 0 30 &

36730 Tomifio - Pontevedra

hbe@hornoshbe.com | www.hornoshbe.com
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Decoracion de mesas, esencia de la Sala

Posiblemente cada época tiende a un tipo de moda en decoracion de mesas, pero esto
es bueno, porque asi siempre se utiliza la imaginacion y el ingenio para la innovacion y
la atraccion de las mesas.
José Angel Sierra — Profesor de sala y representante en Espafia de Copa Georges
Baptiste

En la decoracion juegan un pa-
pel importante el lugar donde se
realice el evento, caracteristicas
y tipicidad de restaurante y ho-
tel; formas y dimensiones de las
mesas, tipos de actos y a quie-
nes van dirigidos, las estaciones
del afio y los colores. Asi como
la manteleria, la ornamentacion
del salén o del establecimiento.
Partiendo de estos puntos preli-
minares, se ha de tener en cuen-
ta el producto con el que se va a
decorar la mesa y el posible atre-
zo de elementos o piezas que se
pueden afiadir a su decoracion.
Una vez estudiados los puntos
anteriores, pasaremos a indicar
las distintas formas de decora-
cion segun sea la mesa y los es-
pacios libres de que se dispone.

Formas de Decoracion:

Individual: para mesas de una a
cuatro personas en las que solo
llevan una decoracion sencilla o
minimalista.

Lineal. se utiliza en mesas rectan-
gulares, cuando son de presiden-

cia por regla general, pero también
en mesas imperiales, en las que
hay mas espacio en el centro. Te-
niendo en cuenta el lugar de los
anfitriones. A partir de ahi, pueden
ser lineas concadenadas o en is-
las, manteniendo una alineacion,
ya sea enlazada por medio de al-
gun elemento o bien separadas.
Estas lineas pueden ser rectas, en
zig-zag u onduladas por ejemplo,
pudiéndose resaltar un poco mas
0 no la decoracion que correspon-
de al lugar de los anfitriones.

Espacial: cuando la decoracion
ocupa un espacio mayor en la
mesa y, con bastante relieve sobre

o
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su mantel, haciendo diferentes for-
mas y volumenes en su conjunto.

Plana: es la decoracion menos
usada, pero generalmente muy
atractiva. Suele prepararse con
cereales (coloreados con tinte
vegetal o no), pétalos de flores,
especias o frutos secos o fres-
cos pequefos, haciendo dibujos
de encargo, escudos vy siglas.
Son recomendables como pro-
ductos o materia prima para estos
adornos, elementos del reino vege-
tal, como flores, frutas o verduras
y hortalizas, aunque a veces se
puede utilizar objetos vinculados al
reino animal, con huevos, peceras




e incluso caza (perdices disecadas
por ejemplo) en mesas de caceria.
También se pueden emplear para
la decoracion, de forma comple-
mentaria, articulos del reino mine-
ral, acompafando al resto de los
elementos pero siempre con tama-
fio mediano a grande, por seguri-
dad alimentaria.

Igualmente, se pueden utilizar
como elementos complementa-
rios decorativos por necesidad o
por motivos tematicos de la mesa
estuches de madera o metacrilato,
estatuas pequefas, libros, uten-
silios de diferentes profesiones,
probetas y pipetas, tejidos, cande-
labros (estos si son de vela ancha,
bajos y si son de vela larga, han de
ser altos).
El mantel mas apropiado es
el de color blanco, pudiéndo-
Se preparar caminos con cin-
tas, para estilizar mas la mesa.
El protocolo determina como de-
coracion los elementos florales,
frutales y de verduras. Los prime-
ros se utilizan para decorar mesas
de comidas solemnes y de gran
protocolo. Los elementos fruta-
les son los adecuados para comi-
das alegres y distendidas aunque
también con orden. Por Ultimo,
los elementos decorativos con

B
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verduras estan concebidos para
comidas gastronomicas y rurales.

Tipos de decoracion para presen-
taciones

Tras analizar las decoraciones para
mesas de restaurantes comenta-
mos a continuacion posibilidades
y elementos decorativos para me-
sas de reunionesy presentaciones.

En las presentaciones de grandes
dimensiones se pueden utilizar
plantas 0 macetas aéreas, plantas
tipo arboles o verde emparrado.

En mesas de presentacion de re-
uniones o presentacion de pro-
ducto, el decorado puede ir en la
caida del mantel o a pie de mesa,
haciendo un abanico o fuente.

Reportajes

En mesas redondas de trabajo don-
de se reunen mas de 20 personas,
y los tableros o mesas no estan
unidas a las de enfrente, se pueden
vestir con mantel o faldilla hasta
el suelo por el interior y colocar a
su lado plantas o verde que no so-
brepasen la altura de las mesas.

En determinadas mesas, como las
de apoyo a un coctel, los centros no
deben exceder 1/3 de su superficie.

Detalles a tener en cuenta

La altura de los centros o ele-
mentos decorativos no han de
sobrepasar de 25 cm para no en-
torpecer la vision entre los comen-
sales o integrantes de la mesa.
Se ha de tener calculado siempre
el tiempo de duracion de encendi-
do de las velas para evitar que se
pueda quemar algun elemento.

Los colores son fundamentales a
la hora de hacer sentirse bien a los
comensales. Elblanco daalamesa
pazy pulcritud, el rojo calidez, el ver-
de aporta tranquilidad y atmosfera
alamesay el amarillo alegriay luz.
Las servilletas no han de estar
excesivamente dobladas, al dar
sefial de que se han manoseado.

La Armonia surge cuando en el
equilibrio de la Decoracion esta el
don de lo bien hecho.
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Reportajes

Restauracion en el aeropuerto de Barcelona

Han transcurrido 50 afios desde comencé a trabajar en el aeropuerto de Barcelona. Me
gustaria comentar la evolucion de la hosteleria en el aeropuerto durante este tiempo.
Antonio Ruiz, expresidente ACYRE Barcelona

A pesar de que mi opinion sea
subjetiva, al haber trabajado en
una de las empresas de restau-
racion mucho tiempo, dejaré que
sean los lectores los que valoren
y opinen si todos los cambios
que se han producido durante
estos afos se pueden valorar
como positivos o se deberian
tomar medidas para mejorar la
calidad, el servicio al cliente y la

profesionalidad.

Enlosafos 70 el aeropuerto de Bar-
celona era lo que es la terminal B
de la T2 con una pequefia terminal
afiadida que cobijaba el puente aé-
reo. Los servicios destinados a res-
tauracion consistian en un restau-
rante a la carta de 4 tenedores con
capacidad para 400 personas y al
que también se accedia al otro res-
taurante San Jordi, de 5 tenedores,
con capacidad para 80 personas.

El tipo de servicio en ambos era a
la inglesa, en ambos habia carta,
platos de temporada, carnes, pes-
cados y verduras de calidad, todo
era fresco; asi como profesionales,
que iban y venian de otros restau-
rantes y hoteles que plasmaban
sus conocimientos profesiona-
les. Hasta convertir el restaurante
del aeropuerto en una especie de

escuela para todos los que empe-
zaban el oficio, a su vez muchos
de ellos transcurridos unos afos
pudieron transmitir los conoci-
mientos en plazas de responsa-
bilidad de otros restaurantes. En
cambio, otros decidimos quedar-
nos valorando mas la calidad de
vida que nos permitia trabajar
en el restaurante del aeropuerto.
Los cambios que se han produ-
cido como se puede apreciar ac-
tualmente se han producido por
varios factores, por ejemplo el
aumento considerable de rutas
comerciales y la aparicion de clien-
tes de bajo poder adquisitivo que
hace 50 afios viajaban por otros
medios, ahora las compafias aé-
reas de bajo coste permiten viajar
en avion a un precio asequible.

Barcelona que tras las olimpiadas
se convirtié en un reclamo turisti-
co influyd para que el aeropuerto
se hiciese pequefio y se realizase
una segunda gran transformacion
con una nueva terminal la T1. Ya
desde hace afios empezaron los
grandes grupos empresariales del
sector de hosteleria a licitar por las
concesiones administrativas, en
muchos casos realizando ofertas
temerarias para conseguir la adju-
dicacion de los locales destinados
a servicios de restauracion. Gru-

pos empresariales como AREAS,
SSP, EATOUT, MACDONALS entre
otros, con distintas marcas propias
y franquicias, copan la mayoria de
los locales de restauracion aero-
portuaria. Si observamos la oferta
gue presentan cada grupo a través
de sus marcas ;existe realmente
una competencia en la oferta en
calidad, variedad servicio y precio?

Exceptuando algun local, como es
el Alas (hermanos torres), en el res-
to de los negocios no hay ninguno
que ofrezca un servicio de restau-
rante, ya no digo al nivel del Alas,
sino simplemente como un restau-
rante tipico de cocina tradicional
con elaboraciones clasicas de toda
la viday con toques de modernidad
en las presentaciones elaboradas
en el propio establecimiento. Es po-
sible que el tipo de cliente que fre-
cuenta este tipo de restaurantes ya
no viajen en avion y por esa razon
ya no existe esta clase de oferta.

AENA es la responsable de exigir
el tipo de servicio y modelo de res-
tauracion para cada adjudicacion,
no son las empresas las que de-
ciden el modelo que se va a servir
en el local. Ya en los pliegos de
condiciones se establece el tipo
de modelo de restauracion, cuan-
do dice el pliego aqui va una ham-




burgueseria en ese local va una
hamburgueseria, y si en los pliegos
dice aqui va un restaurante de bra-
sas pues las empresas ya lo sa-
ben cuando realizan la oferta eco-
nomica, la oferta por excelencia
en la gran mayoria de los locales
son bocadillos y hamburguesas.

Pizzas y wok en la place en la T1
con una no complicada oferta gas-
tronémicay en el Food Market en la
T2 con un tipo de oferta gastrono-
mica de ensamblaje y servicio ra-
pido asi como el unico restaurante
COMO conocemos que es el restau-
rante Mussol con una carta consi-
derablemente reducida respecto
a esa misma marca en el centro
de Barcelona. De tal forma, el pro-
ducto mas vendido en este restau-
rante también es la hamburguesa.
Evidentemente las hamburguesas
son las protagonistas de cada es-
tablecimiento del aeropuerto, con
una calidad diferente que en este
caso tengo que decir que la calidad

SEBASTIAN

SUITE

www.sebastiansuite.com

contacto(@scehastiansuite . com

T+34 604 005 505

Reportajes

de las hamburguesas del Mussol
es superior al resto de marcas que
existen en el aeropuerto y que aun
teniendo una oferta reducida de
productos también hay solomillo
de ternera y entrecot de ternera a
la parrilla, secreto, pollo y alguna
cosa mas, es el que mas se pa-
rece a un restaurante. Si existen
algunos restaurantes mas en el
aeropuerto, pero para mi la res-
tauracion de estos restaurantes
los catalogaria entre un hibrido de
servicio rapido y cocina de ensam-
blaje de producto, muchos de ellos
elaborados en cocinas centrales.
Podemos sacar multiples conclu-
siones desde nuestros principios
profesionales y desde la rentabili-

dad del negocio, incluso los clien-
tes pueden hacerlo guiandose des-
de sus gustos y poder adquisitivo.
Personalmente, como cocinero,
lo valoro desde el punto de vista
profesional, y como he dicho al
principio después del paso de los
afos y como ha evolucionado la
restauracion del aeropuerto mi
opinién es que yo hace 50 afos
salfa satisfecho el dia que comia
en el aeropuerto y hoy alguna vez
desayuno o como en el aeropuer-
to, pero no puedo decir que salga
satisfecho y no me refiero a que
me quede con hambre. Ahora
que todo el mundo reflexione si
salen satisfechos independiente-
mente del coste del producto que
ese tema daria para otro articulo.

=

EQUIPAMIENTO Y PRODUCTOS

de decoracion para hoteleria.




30

AE/
HH

XXV Congreso Nacional de Hoteleria Hospitalaria

La Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria (A.E.H.H.), ha celebrado del 2 al 4
de octubre la XXV edicion de su congreso nacional en el Palacio de Congresos y Expo-
siciones de Caceres con gran éxito de participacion y actividades paralelas, donde se
han analizado temas relativos a la Humanizacion, Sostenibilidad, con sesiones sobre
el despilfarro alimentario y la reutilizacion de textiles y la Innovacion en su gestion.
Miguel Angel Herrera Ubeda, Presidente de la A.E.H.H.

El congreso ha conseguido unas
cifras similares a las del afio 2023,
reuniendo a unos 420 profesio-
nales, incluyendo responsables
de los Servicios de Hosteleria y
SS.GG., gobernantes, bromatolo-
gos, dietistas y delegados de em-
presas, entre otros. Un éxito de
convocatoria y con 32 stands co-
merciales  correspondientes a
las empresas del sector que han
ocupado una amplia zona dedi-
cada a la exposicion comercial.
La Consejera de Salud y Servicios
Sociales de la Junta de Extrema-
dura, Sara Garcia Espada, ha sido
la responsable de inaugurar el
congreso, que se ha caracteriza-
do por haber introducido nuevos
temas de interés, como son los
relativos a la Humanizacion, la
Sostenibilidad, con sesiones sobre
el despilfarro alimentario y la reuti-
lizacion de textiles y la Innovacion
en la gestion de estos ultimos.

También se ha analizado el estrés y
las formas de controlarlo, contando
para ello con la presencia de Koro
Cantabrana, reconocida coach.
Asimismo, se hablado de aspectos

Numerosa presencia de expositores y profesionales.

de accion social, sesion en la que
intervinieron profesionales de las
empresas Clece y Compass Group.
Asimismo se han conjugado con
temas mas técnicos, como la ino-
cuidad y la calidad en alimenta-
cion y los nuevos peligros micro-
bianos, sesiones protagonizadas
por los responsables de Broma-
tologia y Hosteleria de hospitales
de Extremadura y La Rioja; sobre
la cultura de la seguridad alimen-

La gran novedad del Congreso, la presentacion organizada
por HR como actividad paralela.

taria, con la intervencion de José
Ferreira Vacas, Bromatologo del
H. Reina Sofia de Coérdoba y vocal
de la Junta directiva de la A.E.H.H.
Igualmente se ha debatido so-
bre la higiene de los textiles y
su importancia en el control de-
las infecciones nosocomiales.
La importancia de la elaboracion
culinaria para pacientes con disfa-
gia oro-faringea ha sido expuesta
magistralmente por la Dra. Julia
Alvarez, Presidenta de la SEN-
PE, y su brillante ponencia se ha
complementado por un taller de
Humanismo gastronomico, im-
partido por el chef Danny Haw-
thorn, de la empresa Campofrio.
Este afio, los premios “José Luis

lanez” a las mejores comuni-
caciones libres han recaido en
los  siguientes  profesionales:

José Rodriguez Marmol, del Hos-
pital Universitario de Jaén, con
la comunicacion titulada “Ac-



La vicepresidenta de la AEHH entregando una distincion
a la directora general de Salud Publica de Extremadura.

tualizacidon en materia de ani-
sakis en la cocina hospitalaria”.

Maria José Robles Moreno, del
Hospital Universitario Virgen del
Rocio de Sevilla, con la comunica-
cion titulada “Proyecto escucha”.

Ruth Lépez De Dicastillo Rol-
dan, del Hospital Universitario
San Pedro del Servicio Riojano
de Salud, con la comunicacioén

titulada “Estudio de prevalen-
cia de patégenos emergentes
en alimentacion  hospitalaria”.
Durante la cena oficial del este
XXV Congreso, se ha proyectado
un montaje audiovisual que re-
coge la evoluciéon durante todos
estos afos de la Asociacion asi
como de las personas que han
participado en las actividades que
ha ido organizando la AEH.H.
También se ha entregado un de-

AE
HH

talle especial a Yolanda Marquez
Polo, Directora General de Salud
Publica de la Consejeria de Salud
y Servicios Sociales de la Junta
de Extremadura, por su constante
apoyo. Asimismo se entregd un ob-
sequio a cada una de las empresas
patrocinadoras de esta edicion.

Como viene siendo habitual des-
de hace afos, dos instituciones
benéficas han recibido un dona-
tivo especial por parte de la Aso-
ciacion Espafola de Hosteleria
Hospitalaria. En esta ocasion el
donativo ha recaido en el Banco
de Alimentos de Badajoz y en la
Obra social La Milagrosa de las
Hijas de la Caridad de Caceres.

La Junta directiva de la AEHH de-
sea agradecer a todos los asisten-
tes su presencia y participacion en
este 25° Congreso nacional, que
ha cumplido las mas optimistas
expectativas. Una magnifica res-
puesta de las empresas del sector
y de los profesionales de los hos-
pitales que han logrado que se al-
canzasen los objetivos previstos.
Tan solo resta anunciar que la
XXVI edicion del congreso se ce-
lebrara en la ciudad de Toledo,
entre los dias 29 y 31 de octubre
de 2025 donde se espera conti-
nuar con una buena asistencia.
Desde Hosteleria & Restauracion,
HR, o0s animamos a inscribiros.

Cena de clausura del Congreso y celebracién del XXV Aniversario de la AEHH.
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AMER .

Oficina de Gestion de Servicios de AMER

Una de las primeras necesidades
gue se plantea un empresario de
restauracion u hosteleria a la hora
de iniciar su actividad es conse-
guir que un buen gestor le facilite
los tramites necesarios con los
organos administrativos, como la
Agencia Estatal de Administracion
Tributaria y la Tesoreria General de
la Seguridad Social.

Esta necesidad se mantiene du-
rante toda la vida del negocio y
dependiendo de si una empre-
sa tiene bien cubierto este tipo
de asesoramiento en cuanto a la
gestion, tanto laboral como fiscal,
Sus preocupaciones pueden au-
mentar con problemas ajenos al
negocio u olvidarse de una parte
de la actividad empresarial, que un
buen asesor cubre perfectamente.

En AMER, desde la experiencia que
dan muchos afios de trabajo en
hosteleria, ofertamos un servicio
completo de Gestion Integral, tan-

AMER en la exposicion

La Asociacion Madrilefia de Em-
presas de Restauracion, AMER,
ha acompafiado al Consejero de
Medio Ambiente, Agricultura e In-
terior de la Comunidad de Madrid,
Carlos Novillo, y al Consejero de
Cultura, Turismo y Deporte, Maria-
no de Paco, en la inauguracion de
la exposicion “Madrid también se
bebe; Una historia del vino”, que se
ha celebrado en la Sala de Exposi-
ciones de la Biblioteca Regional de
Madrid y que permanecera abier-
ta hasta el 26 de enero de 2025

A pesar de ser una pequefia region
vitivinicola, el vino ha tenido gran
relevancia en nuestra region; de
hecho, desde su pasado romano
hasta la actualidad, Madrid ha po-
seido siempre vifiedos y producido
vino, siendo actualmente la Unica
capital europea con Denomina-

to laboral como fiscal, que, aten-
diendo a las particularidades del
negocio hostelero, hace que las
empresas se despreocupen de las
relaciones administrativas periodi-
cas entre la empresa y la Adminis-
tracion (seguros sociales, pagos
trimestrales, etc.). Pensando en
todo ello, se ofrecen los precios
mas competitivos y atractivos del
mercado, a lo que hay que afiadir
que, al tratarse de pequefias y me-
dianas empresas, el servicio inclu-
ye la realizacion de las declaracio-
nes trimestrales de la estimacion
objetiva por modulos de [L.R.P.F.
e I.V.A, la declaracion anual del
|.R.P.F.yelresumenanual del .V.A.
Actualmente AMER atiende todas
las necesidades administrativas
de gestion y asesoramiento, tanto
laboral como fiscal de mas de cien
empresas, gestionando, por ejem-
plo, entre otras actividades mas de
600 nominas mensuales de traba-
jadores de dichas empresas, asi

“Madrid también se bebe,

cion de Origen de Vino. Ademas,
la intima relacion del vino, con la
cultura, lo Iudico y lo sagrado, sin

olvidar su importancia econémica
y alimenticia, han sido sin duda

como todo lo que conlleva dicha
gestion, (altas, bajas, confeccion
liguidaciones, despidos, contra-
tos, seguros sociales a través del
sistema Red, pagos trimestrales,
etc.), recogiendo y entregando la
documentacion en el mismo es-
tablecimiento  del empresario.

Esta Asociacion empresarial pre-
tende atender las necesidades
globales de las empresas de res-
tauraciéon, por lo que entiende
qgue actualmente y cada vez mas,
es necesario un buen servicio al
asociado en este ambito de la
gestion empresarial. En estos
momentos, ante los cambios tec-
nologicos en la sociedad de la in-
formacion, la Administracion se
moderniza y el empresario debe
delegar la gestion moderna e in-
formatica de sus relaciones con
la Administracion en profesiona-
les cualificados, que AMER esta
en condiciones de ofrecerles.

una historia del vino”

claves en este desarrollo. Jugando
incluso Madrid un papel relevante
como motor en el desarrollo de la
ciencia y en la formacion agrono-
mica que ha nutrido a toda Espafia.
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“Casa Rafa” galardonado por la Academia Madrilefia de Gastronomia

Rafael Andrés, Presidente de
AMER, ha recogido el premio “Re-
conocimiento a toda una vida”
otorgado por la Academia Madrile-
fla de Gastronomia a “Casa Rafa”
(Familia Andrés) en la octava edi-
ciéndelos Premios dela Academia
Madrilefia de Gastronomia, cele-
brada en la Real Casa de Correos.

Cada afio, los premios recono-
cen a profesionales de la gas-
tronomia, de la hosteleria y la in-
dustria alimentaria, en diversas
categorias: mejor restaurante,
sumiller, cocina de mercado, co-
cina internacional, bares y tra-
gos, mundo del vino, producto
de Madrid, establecimiento gas-
tronoémico, proyecto sostenible y
reconocimiento a toda una vida. Y el potencial de la gastronomia norama gastrondmico nacional
Estos VIII Premios de Gastro- en la region. La ceremonia de e internacional, donde tradicion
nomia de la Comunidad de Ma- este afio ha confirmado el cre- y modernidad se encuentran en
drid han reflejado la diversidad ciente papel de Madrid en el pa- una oferta tan rica como variada.

Especialistas en decoracién
para hoteleria.
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Actualidad

“La principal fuente de financiacion turistica, la bancaria”

Alejandro Loyo, Responsable del area Turismo del Banco de Sabadell Inversion Hotelera
y Turistica en Espafia, califica la situacion economica actual de buena como muestran
las cifras de este afo, prueba de ello las inversiones.

Jesus Menéndez, consultor

¢Cual es el panorama actual de la
inversion hotelera y turistica en el
mercado espanol?

La inversion hotelera en Espafa
ha tenido un comportamiento muy
dinamico durante el ejercicio 2024.
Las cifras no son tan elevadas
como en 2023, pero hay que tener
en cuenta la concentracion que
hubo en determinados porfolios.
En este 2024 han destacado las
operaciones de reposicionamien-
to, nuevos desarrollos y en menor
medida las grandes operaciones
de adquisiciones de portfolios ho-
teleros y ReCap's, estimamos que
el comportamiento en el gjercicio
2025 tenga la misma tendencia.
En resumen, el panorama actual
COMO SuS perspectivas son muy
positivas.

¢Qué modelos de financiacion
son los mas comunes para pro-
yectos hoteleros en Espana?

La principal fuente de financiacion
en el sector turistico sigue siendo
la financiacion bancaria. Tras la
pandemia y la magnifica evolucion
del sector turistico espanol, los ba-
lances de las compaifias hoteleras
estan saneados y siguen optando
por la financiacion bancaria, al ser
la mas barata y permitirlres pre-
servar importantes posiciones de
tesoreria para seguir acometiendo
proyectos de expansion/up grades,

En algunas circunstancias, tan-
to los fondos de inversion como
el capital privado, aparece como
flnanciacion complementaria o
como viabilizadores de proyectos
con mayor riesgo, pero bajo el pa-
raguas bancario tarde o temprano.

¢Como prevé que evolucionen los
activos hoteleros en cuanto a va-
lor y rentabilidad en los proximos
cinco anos?

Estimamos que el valor de los
activos hoteleros prosiga con esa
tendencia creciente, cada vez mas
Espafia es foco de la inversion
internacional, vemos una clara
apuesta de las principales cade-
nas de lujo norteamericanas que
han focalizado parte de sus in-
versiones en Espafia, inversiones
qgue son a largo plazo. Las SOCI-
MIS, ahora en el foco por la posi-
ble reforma fiscal, han tenido un
importante apetito inversor en el
sector hotelero y vemos como la
irrupcion de los Family Office que
buscan la diversificacion de su por-
tfolio de inversiones con una clara
apuesta por el sector hotelero.
Otro factor que contribuye a refor-
zar ese argumento de crecimiento
de valor y rentabilidad viene sus-
tentado por el volumen creciente
de turistas que llegan a nuestro
pais y el incremento del gasto me-
dio realizado por esos turistas.
Todos estos factores inciden en
una mayor valoracion de los acti-
VOS Y en una creciente rentabilidad
que estimamos se mantengan en
los proximos afios. Los activos
hoteleros en la actualidad mues-
tran una elevada liquidez que los
convierten en una opcion atractiva.
Y en cuanto a rentabilidad, el sec-
tor hotelero consolida este afio
unos resultados operativos muy
buenos, y al alza con respecto a
los registrados en el afio anterior.
El buen comportamiento de la de-
manda ha llevado a un aumento

medio de la tarifa (ADR) del 8% vy
el ingreso medio por habitacién
disponible (RevPar) se ha incre-
mentado un 11%. La mejora en la
profesionalizacion de los equipos
directivos, la inversion en tecnolo-
gia y en eficiencia de costes, va a
permitir en el medio/largo plazo la
mejora sustancial de margenes.
Como riesgos a medio/largo plazo
vemos una potencial ralentizacion
de la economia a nivel global, la
inseguridad juridica y nuevos con-
flictos geopoliticos que pudieran
incidir en una contraccion del gas-
to en ocio y por ende en una con-
traccion de la demanda turistica.

¢Qué tipos de inversores estan
mostrando mayor interés en el
mercado turistico espanol?

Espafia esta captando inversores
de todo tipo, estamos viendo como
hay cadenas hoteleras que estan
adquiriendo activos hoteleros que
amplian su segmento tradicional
urbano/ vacacional (acabamos
de ver como el Grupo Lopesan ha
adquirido el Miguel Angel), como
inversores institucionales se es-
tan “asociando” con grupos hote-
leros para financiar su expansion,
coémo se crean vehiculos por par-
te de entidades financieras para
canalizar la inversion de clientes
de alta renta, SOCIMIS naciona-
les e internacionales y la irrupcion
como comentaba anteriormente
de Family Office que estan diversi-
flcando su portfolio y ven el sector
hotelero como una apuesta con
un bajo perfil de riesgos y buena
perspectiva a medio/largo plazo.

¢Qué tipos de empresas estan
apostando mas por la inversion
en el sector hotelero y turistico?

Las grandes cadenas hoteleras
son las que vemos con un mayor
dinamismo inversor, analizamos



Alejandro Loyo.

muchas operaciones de empresas
familiares, pero son mas “nicho”
También nos estamos encon-
trando que, junto a las cade-
nas y empresas familiares, es-
tan  apareciendo  inversiones
puramente financieras que estan
entrando en el sector hotelero.

¢Como describiria los rendimien-
tos actuales y las expectativas de
rentabilidad futura en el sector?

Vemos que si que hay diferencias,
pero no hay diferencias en que tan-
to el comportamiento del urbanoy
del vacacional mantienen una ele-
vada correlacion y que ambas un
comportamiento muy positivo.

Las rentabilidades hoteleras se
mantuvieron estables en el 3T, si-
tuandose entre un 5,25% en Madrid
y Barcelonay un 6,25% en las islas.
Incluso, productos de perfil mas
rural o de otras tipologias como
camping, glamping, .., estan con
crecimiento en rentabilidad muy
positivos

¢Cuales son las principales barre-
ras de inversion que encuentran
los inversores en el sector turis-
tico?

Las principales barreras son todas
aquellas que tienen que ver con
las regulaciones y obtenciones de
licencias. La financiacién bancaria
requiere de estabilidad e inexisten-
cia de incertidumbres legales Asi
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como del conocimiento del opera-
dor, en mercado y productos simi-
lares.

¢Qué porcentajes de financiacion
estan ofreciendo actualmente las
entidades bancarias para proyec-
tos hoteleros?

Depende de diferentes factores, el
sponsor es muy importante, igual
que lo es la ubicacion, el operador
y tipologia de explotacion (ges-
tion, renta y franquicia). Es por
ello que hay que meter todos es-
tos inputs en la coctelera y deter-
minar en qué grado de apalanca-
miento estamos comodos, por ello
no me gusta dar un porcentaje X.

éCuales son los plazos de amor-
tizacion mas habituales para la
financiacion de proyectos turisti-
cos?

Me remito a la pregunta anterior,
no pienses que estoy intentando
eludir la pregunta, depende de
diferentes factores, no todos los
sponsors tienen el mismo horizon-
te temporal de inversion, Desde las
entidades financieras intentamos
adecuarnos a las necesidades
de nuestros clientes intentando
adecuar los plazos de financia-
cion a su plazo de inversion. Por
ello, es frecuente en operaciones
de este tipo estructuras que elu-
den una financiacion estandar.
También es necesario analizar
la finalidad de la financiacién, no
es lo mismo una compra de un
hotel en funcionamiento, que un
desarrollo desde el suelo, hasta
la compra total de una cadena.

¢Qué tipo de activos turisticos
considera mas rentables en el
mercado actual?

No, la inversion hotelera esta muy
atomizada en los diferentes seg-
mentos, es probable que sean mas
visibles las operaciones en el seg-
mento de lujo por el glamour y por
el monto de las mismas, pero no
destacaria un segmento ni mer-
cado entre vacacional o urbano.
Cada activo tiene varios aspectos
que condicionan la rentabilidad
y para una misma ubicacion la

explotacion por un operador in-
ternacional o por un independien-
te puede ser la clave de su éxito.

¢Cuales son los activos mas fa-
ciles y los mas dificiles de finan-
ciar?

Los factores que determinan la fa-
cilidad o no de financiar un activo
son su potencial liquidez, el spon-
sor, el tipo de contrato en el caso de
que esté gestionado por un terce-
ro, plazos, renta variable, la conec-
tividad de la plaza, la micro ubica-
cion, oferta cultural/gastrondmica
complementaria. Son factores que
determinan el apetito del sector fi-
nanciero para financiar o no un ac-
tivo/s, pero un aspecto clave es la
unidad de explotacion y decision.

¢Qué garantias suelen solicitar
las entidades bancarias para la
concesion de financiacion en pro-
yectos hoteleros?

Las garantias no han variado, hi-
poteca, prenda de los derechos
de crédito que emanen de los con-
tratos de alquiler, gestion, prenda
de las cuentas bancarias del pro-
yecto y las estandar en una ope-
racion con subyacente hotelero.

Si pudiera invertir en un hotel en
cualquier lugar del mundo sin nin-
guna limitacion, ¢donde lo hariay
por qué?

Imposible quedarme solo con un
lugar. En Europa Espafa, Italia,
Francia que reunen, ademas, de
mas de 160 lugares Patrimonio de
la Humanidad, ofrecen una oferta
cultural y gastronémica increible.
En América, Guatemala, con unos
yacimientos Mayas excepcionales,
con ciudades como Antigua que
gozan de una belleza arquitectoni-
ca excepcional, en centro-ameérica
México, con su magnifico centro
historico, Palenque, Oaxaca, Mé-
rida, .., una gastronomia digna
de alabanza. En norte américa lo
abriria en Canada que combina
la modernidad de las grandes ur-
bes como unos paisajes, fauna
y naturaleza extraordinaria , ade-
mas de en otros destinos que se-
ria imposible quedarme con uno.
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El LXIX Congreso de Cocteleria de alto nivel y grandes vencedores

Primeros clasificados Jefes de Bar
con el presidente de FABE, Juan Carlos Mufioz Zapatero

El 69° Congreso de Cocteleria y
Bartenders celebrado del 1 al 6
de diciembre en Lanzarote se ha
caracterizado por el elevado nivel
profesional de jefes de bar y jo-
venes bartenders. Durante cinco
intensos dias de competiciones,
talleres y actividades, se han des-
tacado las habilidades y la creativi-
dad de los mejores bartenders del
pais en una serie de pruebas muy
refiidas y de alto nivel.

El Congreso, organizado por la
Federacion de Bartenders de Es-
pafia (FABE),se ha cerrado con la
entrega de los esperados premios
en las categorias de Gin&Tonic's y
Cocteleria Clasica. Los vencedores
en estos concursos representaran
a Espafa en las proximas compe-
ticiones internacionales, destacan-
dose no solo por su destreza, sino
también por el nivel de la partici-
pacion de las 21 delegaciones que
conforman FABE y de sus treintay
dos barmans.

Los vencedores en los diferentes
concursos han sido en el Gran Pre-
mio Fabbri y Schweppes de Espa-
Aa en Gin&Tonic’s: Kirian Santana,
de Gran Canaria, se ha coronado
como el mejor en esta categoria.
Seguido de Bryan Marcelo, de Can-
tabria.

Ya en el Concurso de Cocteleria
Clasica los ganadores han sido

respectivamente en la Categoria
Joven Bartender (menos de 27
afos): Robin Michael, de Malaga;
y en la Categoria Jefe (mayores de
27 afos): Christian Monasterio, de
Asturias, se ha alzado con el titulo.
Por su lado en la Categoria Flair el
vencedor ha sido Yonny Aquilar,
de Gran Canaria. También se han
entregado tres menciones espe-
ciales, destacando la excelencia en
distintas formas de trabajar de los
barmans.

Mejor Técnica: Sara Martinez, de
Castilla La Mancha.

Mejor Decoracion: José Mutilva,
de Navarra.

Mejor Degustacion: Christian Mo-
nasterio, de Asturias.

El nivel de la competencia ha sido
tal que, ademas de los vencedores,
se ha reconocido a varios subcam-
peones, quienes también tendran
la oportunidad de representar a Es-
pafa a nivel internacional.

Concretamente son los subcam-
peones de Cocteleria Clasica, es
decir Diego Martin, de la Comuni-
dad de Madrid, en Jefes de Bar; y
Kirian Santana, de Gran Canaria, en
Joven Bartender. Ambos subcam-
peones representaran a Espafia
en el Campeonato Panamericano
o en el Campeonato Europeo, aun
sin identificar, junto a Sebastian
Chocho subcampeodn de Flair.

La Federacion de Bartenders de
Espafia desea felicitar a todos los
participantes y a las 21 delegacio-
nes que conforman FABE, por el
nivel de destreza, profesionalismo
y camaraderia. Este congreso ha
sido una plataforma de intercam-
bio de conocimientos, tendencias
y un escaparate de talento para el
sector de la cocteleria.

El Congreso se ha cerrado con el
paso del testigo de la Asociacion
de Lanzarote a la de las Islas Ba-
leares para la organizacion del
proximo Congreso Nacional.

Vencedores Jovenes Barmans.
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Econatural, sistema circular de dispensacion de papel apartir de
cartones de bebidas

EcoNatural es desde hace 14 afios sindnimo de innovacion sostenible. Un proyecto na-
cido de una tecnologia avanzada que transforma lo que ya no se necesita en un recur-
so, reciclando todos los componentes de los cartones de bebidas gracias a un proceso

de produccion unico en el sector.

|
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Los cartones de bebidas son una
parte esencial de nuestra vida
cotidiana. Estan compuestos de
fibras de celulosa, polietileno vy
aluminio y, si se clasifican co-
rrectamente, se pueden reciclar
mediante un proceso especifico.
Gracias a la tecnologia Unica de
Lucart, las fibras de celulosa se uti-
lizan para producir Fiberpack®, la
materia prima con la que se fabrica
una gama completa de papel higié-
nico, toallas, pafiuelos, servilletas
y bobinas de la gama EcoNatural.
El compuesto de polietileno y alu-
minio, por otra parte, se utiliza
para producir Al.Pe®, que a su
vez se utiliza para fabricar los dis-
pensadores, convirtiendole en el
unico sistema capaz de ofrecer
una solucién completa de papel
y dispensadores fabricados in-
tegramente con envases de car-
ton para alimentos reciclados.
EcoNatural puede reconocerse con
orgullo como un sistema virtuoso
que reduce la carga de residuos
en el medio ambiente y ha permi-
tido a Lucart convertirse en un ver-
dadero punto de referencia para
la economia circular en Europa.

) LUCART

Nuevo Econatural Flow, Gnico
dispensador de enaveses de car-
ton de bebidas

Lucart Professional se enorgulle-
ce de presentar FLOW, la nueva
gama Unica de dispensadores de
la linea EcoNatural, fabricados
con polietileno y aluminio de en-
vases de carton para bebidas,
que se caracteriza por un nue-
vo disefio exclusivo y patentado
con lineas sinuosas y elegantes.
La gama incluye dispensadores
para toallas de corte automatico,
papel higiénico de extraccion cen-
tral, toallas plegadas, papel higié-
nico jumbo, papel higiénico inter-

plegado y para jabon de recarga.
Todos en acabado blanco y negro.
Todos los dispensadores FLOW
estan certificados ReMade in
Italy y son totalmente reciclables.
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Los retiros holisticos transforman el diseno de espacios hoteleros

El interiorismo en el sector turistico va mas alla de la simple estética, convirtiéndose en
una disciplina que exige una profunda comprension del espacio, la operatividad hote-
lera, la cultura local y las necesidades del cliente. Loli Morofio — Directora Creativa de
PF1 Interiorismo Contract.
Fotografias Ivan Casal Nieto

La transformacion de espacios
unicos en alojamientos no sélo
busca la comodidad, sino tam-
bién la creacion de experiencias
memorables que valoren la his-
toria y singularidad de cada lu-

gar.

Este enfoque no soélo favorece la
satisfaccion del huésped, sino que
también impulsa la sostenibilidad
y el atractivo turistico de la zona.
En este contexto, una de las ten-
dencias mas destacadas entre
nuestros clientes es la oferta de
retiros holisticos, disefiados para
mejorar el bienestar integral de
los huéspedes. Estos espacios no
solo abordan la salud fisica, sino
también la mental, emocional, so-
cial y espiritual, con el objetivo de
lograr un equilibrio y una conexion
profunda con uno mismo y con el
entorno. El disefio de estos lugares
es crucial y debe contar con espa-

cios ergondémicos que respeten
las normativas y criterios como
el orden, las zonificaciones y, por
supuesto, un interiorismo que fa-
vorezca la serenidad. Rodearse
de un entorno ordenado y limpio
favorece la estabilidad personal,
creando la atmosfera perfecta
para la reflexion y el bienestar.
La neuro-arquitectura o el neuro-in-
teriorismo juega un papel clave en
este tipo de espacios. Esta discipli-
na se basa en el anadlisis cientifico
de como los entornos afectan a
nuestras emociones y capacida-
des. Utilizando datos cientificos
sobre elimpacto de los espacios en
nuestramente, se pueden crearam-
bientes que optimicen el bienestar
de quienes los habitan, un enfoque
que esta ganando cada vez mas
importancia en el sector turistico.

Junto a estas tendencias, cada
vez es mas habitual que nuestros

clientes ofrezcan experiencias
complementarias a sus unidades
alojativas, como servicios de well-
ness, espacios para paseos, obser-
vacion de estrellas y actividades en
contacto con la naturaleza. Estos
enfoques responden a la crecien-
te sensibilidad de los huéspedes
hacia la salud mental y fisica, asi
como su busqueda de momentos
unicos para compartir con sus se-
res especiales. Si esta consideran-
do reenfocar su oferta de servicios
hoteleros, los retiros holisticos
son sin duda una buena opcion.

Dentro de este panorama, el sector
esta observando un notable interés
por alternativas a los alojamientos
tradicionales, como el cohousing
para personas mayores y el coli-
ving. El cohousing senior por ejem-
plo, permite a los mayores mu-
darse a comunidades adaptadas,
donde pueden compartir servicios



y actividades sin perder su inde-
pendencia. Este modelo fomenta
relaciones cercanas entre los re-
sidentes, a la vez que preserva su
autonomia y privacidad. En Espa-
fia, ya existen varias comunidades
de cohousing senior que estan
ganando aceptacién como una op-
cion atractiva frente a las alternati-
vas residenciales convencionales.
Por otro lado, el coliving ha revo-
lucionado el concepto de vivienda
al integrar trabajo, vida y comu-
nidad en un solo espacio. Este
modelo, nacido en Silicon Valley,
estd especialmente dirigido a
aquellos que busquen un equili-
brio entre su vida profesional y
personal, creando entornos cola-
borativos que fomenten la crea-
tividad, el intercambio de ideas y
la conexion entre los residentes.

En este entorno tan dinamico, la di-
ferenciacion se ha vuelto un factor
crucial en el sector turistico, espe-
cialmente durante el auge que ha
experimentado en Espafia en los
ultimos afios. Ofrecer un espacio
que destaque no es suficiente; es
fundamental comunicar la esen-
cia del proyecto a través de una
historia auténtica que conecte
con los clientes. Este enfoque no
so6lo implica ofrecer un disefio in-
terior atractivo, sino también ase-
gurar que el espacio esté alineado
con las expectativas del cliente
y sea economicamente viable.

El éxito de un proyecto turistico
radica en equilibrar la estética y
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la funcionalidad del interiorismo.
La estética no solo debe refle-
jar la identidad de la marca vy el
concepto del hotel, sino también
influir en la experiencia del hués-
ped. A la par, la planificacion de
areas funcionales es esencial,
considerando accesibilidad vy las
diversas necesidades del publico.
Para nuestro estudio, un ejemplo
reciente de este enfoque integral
es el IBERIK Gran Balneario de
Guitiriz, en Lugo, reconocido por
sus aguas mineromedicinales.
En su proceso de restauracion,
tanto en 2003 como en 2023, se
aplico un interiorismo sostenible
gue no solo respondia a las ne-
cesidades de los visitantes, sino
gue también potenciaba su entor-
no natural, ideal para actividades
al aire libre y retiros de bienestar.
Elinteriorismo en el sector turistico
también debe ser una herramienta
de transformacion. Espacios con
historia, como un faro del siglo XIX
en Ribadeo, pueden convertirse en
alojamientos unicos, aprovechan-
do su riqueza historica y su ubica-

cion estratégica. Los viajeros eli-
gen destinos no solo por la belleza
del lugar, sino por su cultura e his-
toria, por lo que el disefio debe res-
petar estos elementos para enri-
quecer la experiencia del huésped.
En cuanto al interiorismo sosteni-
ble, este concepto esta tomando
relevancia al centrarse en la con-
servacion y reutilizacion de ele-
mentos existentes, dandoles una
nueva vida sin perder su esencia.
No duden en sus remodelaciones
hoteleras, en lugar de reemplazar
materiales, la tendencia actual es
preservar aquellos con valor his-
torico o calidad, tomando deci-
siones informadas con el apoyo
de profesionales. La eleccion de
materiales sostenibles y el uso de
tecnologias energéticamente efi-
cientes, también son fundamenta-
les para garantizar un disefio res-
petuoso con el medio ambiente.

Como indicamos anteriormen-
te, un claro ejemplo de este tipo
de enfoque es la transformacion
del Faro de Isla Pancha en un
alojamiento turistico. Al respetar
los elementos originales del edi-
ficio histdérico, se ha conseguido
adaptar el espacio para satisfa-
cer las necesidades operativas y
expectativas de los nuevos visi-
tantes, sin sacrificar el valor cul-
tural ni la autenticidad del faro.
En definitiva, el interiorismo en
el sector turistico no solo es una
cuestion estética, sino un proceso
integral que requiere un entendi-
miento profundo del entorno, las
necesidades del cliente y las ten-
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Fotografias, clave para incrementar las reservas en Hosteleria y Hoteleria

La popular frase “una imagen vale mas que mil palabras” va mas alla del mero hecho
descriptivo. Es un aspecto que, en el caso del sector hostelero, resulta fundamental
para lograr mas reservas.
Carmela Marti

.a.
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Los nuevos habitos de consu-
mo han hecho que los clientes
se fijen, antes de nada, en como
es el establecimiento, por lo que
las fotografias publicadas en pa-
ginas web o redes sociales pue-
den llegar a ser determinantes.
Carmela Marti Decoracion abor-
da estos elementos estéeticos
para hacer mas atractivas las
fotografias de los estableci-
mientos. Para ello no hace falta
contar con un abultado presu-
puesto, ya que actualizandoy re-
novando los textiles se pueden
lograr resultados muy exitosos.

Una de las soluciones que mas
llaman la atencion es la com-
binacion de colores, texturas y
estampados. Ademas de ser
una tendencia en decoracion,
ayudan a marcar la personali-
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dad y el estilo que sigue el es-
tablecimiento. Por ejemplo, se
puede optar por tonalidades
neutras y estampados mas
llamativos. O bien introducir
colores mas enérgicos combi-
nados con disefios geométri-
cos. Aqui los cojines adquieren
un papel clave para realizar un
cambio que parece minimo
pero que aporta muchisimo.

Por ejemplo, se puede jugar con
cojines de diferentes estampa-
dos vy lisos, siempre siguiendo
una misma gama cromatica.
En habitaciones de hotel, otro
elemento indispensable y que
da un togue unico son los
plaids. Mejoran el estilo y la de-
coracion de la cama y aportan
un plus de sofisticacion. Ade-
mas, no se puede olvidar su
funcion de proteger la cama si
alguna persona se sube a ella
con los zapatos puestos. El cu-
bre canapé también renueva
considerablemente la imagen,
al dar un toque de elegancia ex-
tra y contribuir a conservar en
Optimas condiciones el canapé,
que se ubica al ras del suelo.

Las cortinas son otro de los
detalles que hacen que la foto-
grafia quede de lo mas sugeren-
te. Con un pequefio cambio se
puede conseguir un ambiente
especial, por ejemplo, optando
por cortinas de tonos neutros
relacionados con la gama cro-
matica de la habitacion. Y si
se quiere mostrar el concepto
de un buen descanso, la com-
binacion de visillos y blackouts
es la idonea, de manera que
el huésped puede disfrutar de
luminosidad por el dia y oscu-
ridad total por la noche. Ade-
mas, se pueden crear habita-
ciones visualmente atractivas.

Un punto que Carmela Mar-
ti Decoracion destaca es el
equilibrio. Aunque se realicen
combinaciones sugerentes,
siempre debe existir cierta ho-
mogeneidad en la composicion
de la imagen, al resultar mas
atractiva a la vista. A esto ayuda
emplear colores blancos y cla-
ros en los que el aporte de color
lo ofrezcan los cojines o el plaid
o detalles en las mantelerias
de los restaurantes. Ademas,
en el caso de las habitaciones
de hotel, se puede dar un toque
mullido a la cama aportando
mas volumen al grosor de las
fundas o con las almohadas.
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Resuinsa lanza la guia de referencia profesional para el sector hostelero

La quinta edicion del catalogo profesional de Resuinsa ya esta disponible con las nove-
dades en textiles de bafio, habitacion, restauracion y elementos decorativos. Se trata de
la guia referente en el sector hostelero, imprescindible para los profesionales y que se
puede aplicar a cualquier pais del mundo.

Esta guia es una potente herra-
mienta que facilita el trabajo,
en todo lo concerniente al textil.
Esta dirigida a jefes de compra,
directores de hotel, gobernan-
tas, disefiadores e interioristas de
proyectos.

Desde su primera publicacion
en el afio 2000, el catalogo pro-
fesional de Resuinsa se ha ido
actualizando 'y adaptando a
las necesidades del hotele-
ro, convirtiéndose en la guia de
referencia por excelencia. El do-
cumento, que se puede descar-
gar a través de la pagina web
oficial de Resuinsa (www.re-
suinsa.com), ofrece  informa-
cion técnica sobre los productos
textiles mas demandados por la
industria hotelera, contemplan-
do informacion detallada sobre
medidas, pesos, calidades vy
composiciones de los articu-
los textiles que se utilizan a nivel
internacional en los cinco conti-
nentes.

En este sentido, disponer del
catalogo profesional es indis-
pensable para el trabajo de los
profesionales pues se ha con-
vertido en una herramienta esen-
cial en el sector para equipar
tanto nuevos establecimientos

como para realizar reposiciones,
gracias a su enfoque practico y
global.

Resuinsa comprometida con la
calidad

En linea con su firme apues-
ta por la sostenibilidad y la in-
novacion, el nuevo catalogo de
Resuinsa refleja también su apues-
ta por el cuidado del medioam-
biente y por la inversion en
una [+D+i real, presente en cada
producto. “Con casi medio siglo
de trayectoria y 8.000 clientes re-
partidos por todo el mundo, en
Resuinsa contamos con una am-
plia experiencia y seguimos com-
prometidos con la fabricacion

de textiles de alta calidad que
mejoran la experiencia del hués-
ped’, explica el director general
de la compafiia internacional, Félix
Marti. Marti sefiala que el catalo-

go profesional evidencia también
que el propdsito de Resuinsa es el
de “seguir aportando nuestro ‘ex-
pertise’ en el sector textil hoste-
lero con soluciones adaptadas a
los desafios de cada mercado.
Tras varias ediciones se ha con-
solidado como una hoja de ruta
indispensable para la industria
hotelera gracias a que recoge
los estandares de calidades y
medidas utilizados en los cinco
continentes, facilitando el tra-
bajo a todos los profesionales”.

Datos de contacto

RESUINSA
Www.resuinsa.com
resuinsa@resuinsa.com
+96 391 68 05
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Cenas de Navidad

Madrid

La Asociacion Espafnola de Gober-
nantas de Hotel y Otras Entida-
des, ASEGO, ha celebrado el 3 de
diciembre su tradicional cena de
Navidad en el Hotel Mayorazgo de
Madrid, donde disfrutamos de un
servicio excepcional. jNuestro mas
sincero agradecimiento a todo el
equipo del Hotel Mayorazgo por ha-
cer de esta noche algo inolvidable!

Deseamos expresar nuestra grati-
tud a las asociaciones profesiona-
les y a las personalidades que nos
han acompanado en esta velada
tan especial para ASEGO; entre los
asistentes se encontaban Carlos
Lopez, secretario de la Asociacion
Espafiola de Profesionales del Tu-
rismo. Eduardo Casquero, presi-
dente de ACYRE; Manuel Vegas,
presidente nacional de la AEDH, y
Manuel Ruiz, presidente de Madrid,

La XXXVII Asamblea Na-
cional ya tiene fechas

La 37 Asamblea de ASEGO,
se celebrara del viernes 21
al domingo 23 de febrero en
el Hotel Mayorazgo de Ma-
drid. Entre los temas a tra-
tar destacan algunos como
el futuro de la profesion y la
importancia de la formacion
y cualificacion profesional.

de la Asociacion Espafiola de Di-
rectores de Hotel. Asi como Borja
Martin, presidente nacional, y Ra-
mon Lefort, delegado de Madrid,
de Las Llaves de Oro Espafolas.
También ha asistido Ivan Gonzalez,
director de Atencion e Informacion
Turistica en el Area de Turismo de
Madrid Destino, Ayuntamiento de
Madrid.

Gracias por vuestro carifio, pala-
bras y apoyo constante.

Asi mismo deseamos resaltar la
amabilidad que han tenido Gabriel
Garcia Alonso, presidente y Mar de
Miguel, secretaria de la Asociacion
Hotelera de Madrid, quienes se pa-
saron a saludar antes de la cena
para felicitar las fiestas, ya que por
agenda,nohanpodidoasistiralacto.

En esta ocasion, la presidenta de
ASEGO Lorena Moreno y su Se-

Andalucia

La Vocalia de ASEGO en Andalu-
cia ha celebrado su tradicional al-
muerzo de Navidad por segundo
afio consecutivo en “Casa Ortiz”
de Sevilla. Se ha de destacar la
numerosa asistencia de gober-
nantas y el apoyo de numerosas
firmas comerciales colaborado-
ras quienes se sumaron al acto,
entre ellas representantes de:
P&G, Hispalimpia, Sevilla Lider y
Aromas de Ibiza. A quienes agra-
decemos su presencia y detalles.

cretaria, Ana Maria Dobafio, han
entregado el diploma de Gober-
nante de Honor a Manuel Ruiz,
director del Hotel Mayorazgo y
presidente de Madrid de la Aso-
ciacion Espafiola de Directores de
Hotel, en reconocimiento a su de-
fensa del departamento de pisos.
Segun Lorena Moreno “Manuel
Ruiz siempre ha destacado la im-
portancia del trabajo de las gober-
nantas, al considerarlo el corazén
del funcionamiento de un hotel.
iGracias por valorar y poner en alto
el papel de las gobernantas y ca-
mareras de pisos!

El acto se clausurd con un brindis
por el espiritu de unién y colabora-
cion que nos une a todos. Sigamos
sumando experiencias ASEGO jFe-
lices Fiestas!

Lorena Moreno — Presidenta Na-
cional de ASEGO



Baleares

La vocalia de Baleares de la Aso-
ciacion Espafiola de Gobernantas
de Hotel ha celebrado su tradi-
cional almuerzo de Navidad en
el hotel Nou Balear, concreta-
mente en su restaurante Boira.
En él las gobernantas baleares han
disfrutado de un acto entrafiable.
La vocalia balear desea dar las gra-
cias por su apoyo a los socios de

Cataluiha y Andorra

La Vocaliade ASEGO en Catalufay
Andorra ha celebrado el tradicional
almuerzo de Navidad en el restau-
rante Miro, del Hotel Rialto de Bar-
celona. En él las gobernantas asis-
tentes han disfrutado de un gran

Galicia
Las asociadas gallegas de ASEGO
se han reunido en una comida or-

ganizada por la Vocalia de ASEGO
en Galicia, donde se han reunido

Comunidad Valenciana

La vocalia de ASEGO en la Comu-
nidad Valenciana ha celebrado su
tradicional almuerzo de Navidad
en el Hotel Daniya, en Alicante,
cuya gobernanta Lourdes Poveda
Abellan ha resultado ser una gran
anfitriona. El acto ha consistido

honores decir: GM Groupe, Schodo-
lers y Aromas de Ibiza, quienes han
colaborado con el sorteo navidefio.
Merece una mencion especial Pilar

encuentro, al realizarse el tradicio-
nal sorteo donde cada asistente
ha recibido un regalo. La Vocalia
catalana desea agradecer a Ana,
corporativa del Grupo Gargallo, su
excelente papel como anfitriona.

numerosas profesionales donde
han disfrutado de la compafia
de sus comparfieras y los regalos
ofrecidos por Casa Beatnik, Darlim,

en la entrega del pin de ASEGO a
Fernanda Callero Porta y en la rifa
de los regalos entreados por las
diferentes firmas comerciales co-
laboradoras. Entre ellas se encon-
traban los de Hilados Biete y los de
Gabriel Jose Oltra, por Disarp.

e ] %fjfg’yﬂ

Gomez Romero, comercial de Aro-
mas de l|biza, por asistir al acto.
Aromas de Ibiza. A quienes agra-
decemos su presencia y detalles.

Canarias

La vocalia de ASEGO de Islas Ca-
narias con motivo de la Navidad
ha organizado una merienda vy
cena con asociadas de Gran Ca-
narias. En este acto las asociadas
se han felicitado las fiestas e inter-
cambiado impresiones.

llunium, Hotel Balneario de Laias y
Bodegas Lorda. Merece una men-
cion especial Casa Beatnik por la
deliciosa comida y el trato recibi-
do. ASEGO Galicia desea agrade-
cer la asistencia de Ana Lage en
representacion de la Conselleria
de la Xunta de Galicia, por su asis-
tencia y las explicaciones ofreci-
das para obtener el certificado de
profesionalidad.
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Fotografias, la clave para conseguir un aumento de las reservas en hote-

les y restaurantes

“Recibir un galardon por parte del
sector y, en esta ocasion, el de Go-
bernante de Honor que otorga una
entidad tan distinguida y emblema-
tica en el Turismo como es la Aso-
ciacion Espafiola de Gobernantas
de Hotel y otras Entidades, ASEGO,
representa para mi un orgullo, por
lo que supone de reconocimiento a
mi implicacion, defensa y enalteci-
miento de todas aquellas personas
integrantes del Equipo de Pisos.
Considero a las gobernantas pi-
lares fundamentales del éxito de
cualquier establecimiento hote-
lero, al ser la piedra angular bajo
la que se sustenta el negocio del
alojamiento. Sin lugar a dudas,
considero que el puesto de Gober-
nanta de Hotel conlleva de forma
intrinseca una gran importancia y
una aun mayor responsabilidad, en
tanto su labor bien puede identifi-
carse como la de “Amas de Casa
del Hotel’, personas que cuidan
de todos los detalles para que
cada estancia ofrezca las mejores
sensaciones al Cliente, exigien-
do mantener una comunicacion
constante y bidereccional con
la Direccion del establecimien-
to que conlleva cercania, cons-
tancia y confianza en el dia a dia.

Valorar los méritos de mi Gober-
nantay su equipo es algo connatu-
ral en mi, en tanto soy plenamente
consciente que el trabajo que reali-
zan es realmente demandante de
esfuerzo en el plano fisico, ingrato
porgue las sitla a menudo en tela
de juicio por la inevitable invasion
de la intimidad de los Clientes y
también desagradecido porque lo
esencial adquiere en ocasiones la
categoria de invisible para muchos,
pero no para los que buscamos la
mejora continua y en definitiva la
excelencia. Deseo afiadir y mencio-
nar también la desigual e inferior
gradacion econdmica que reciben
las camareras de pisos, motivada
por el menor grado de formacion
y especializacion necesario para
realizar esa tipologia de trabajo.
Por todo ello, creo que es inevitable
y de justo reconocimiento darle el
carifio y valor que merece un de-
partamento vital en la gestion de
un hotel y que sin su mejor desem-
pefio tiraria por tierra el correcto
desarrollo de nuestra actividad. Asi

-—

mismo es resefable, el ambicioso
control de habitaciones que mi Go-
bernanta y equipo de pisos realizan
a diario, siempre atentas a cuidar
todos los detalles y personalizar la
experiencia del Cliente, es sefial in-
equivoca del apoyo vy la confianza
que en ellas deposito. Los valores
fundamentales en esta vida des-
de mi punto de vista no dependen
tanto del “Qué”, sino del “Como” y
yo so6lo puedo sentirme afortuna-
do de contar con su entrega, te-
son y profesionalidad constantes.
Mi mas sincero agradecimiento a
ASEGO al recibir este premio va, sin
lugar a dudas, ligado a la excelsa 'y
comprometida labor de mi equipo
de pisos y muy particularmente al
trabajo de Yolanda Hernandez, mi
apreciada Gobernanta y auténtica
‘Ama de Casa de Grupotel Mayo-
razgo” por eso este galardon es mé-
rito de miequipoy con ellos celebro
y comparto este reconocimiento.
Manuel A. Ruiz Sotillo, Director
del Grupotel Mayorazgo y Go-
bernante de Honor por ASEGO

Manuel Ruiz junto a Ana Maria Dobafio y Lorena Moreno,
directivas de ASEGO.



La AEDH celebra su Semana de Oro

hAED

Buptiside Eapsfals = Do o oo

La Asociacion Espafiola de Directores de Hotel cierra 2024 con su tradicional ‘Semana
de Oro’ con la celebracion de diversos actos como el VI Encuentro Nacional de Talento
joven en Hosteleria y Turismo, el Foro #AEDHVENUS y el Ill Encuentro Internacional de
Directores y Directivos de Hosteleria y Turismo.

Tres dias de actividad intensa en
los que se hablado, debatido y co-
nocido nuevas propuestas enca-
minadas a mejorar y potenciar el
sector turistico en general, y el ho-
telero en particular. EI VI Encuen-
tro Nacional de Talento joven en
Hosteleria y Turismo ha colgado el
cartel de ‘aforo completo’, el Foro
#AEDHVENUS vy el Il Encuentro
Internacional de Directores y Di-
rectivos de Hosteleria y Turismo.

Con la presencia de delegaciones
de Portugal e Italia, la AEDH ha
concluido unas interesantes jor-
nadas, cuyo colofén se ha puesto
con la cena de gala, que ha con-
tado con numerosas sorpresas.
Como todos los afios, la Asocia-
cion Espafola de Directores de Ho-
tel ha reunido en Madrid con moti-
vo de estas jornadas a asociados,
amigos y profesionales del turismo
y hosteleria para unos encuentros
de gran interés. En todos ellos se
ha transmitido la fuerza y los va-
lores de la AEDH, que, de manos
de su presidente, Manuel Vegas,
continuan vigentes en sus 52 afos
de existencia como asociacion.
Retos, desafios, nuevas tenden-

cias, apuesta por el talento joven
y busqueda de sinergias y nuevas
formas de trabajo. Son algunos
de los puntos que mejor definen
estos tres dias de ponencias, fo-
ros y charlas que han concluido
con la ya tradicional cena de gala.
Una cena que ha estado marca-
da por el recuerdo a los que ya
no estan vy, légicamente por la
tragica Dana que ha asolado par-
te de la provincia de Valencia.
La AEDH ha destinado cada inscrip-
cion del Encuentro Internacional
de Directores del 8 de noviembre
y cada participacion en la Tombo-
la Benéfica de la Cena a quienes
mas lo necesitaban, los ciudada-
nos de las poblaciones valencia-

nas afectadas. Ademas, la propia
Asociacion Nacional de Directores
ha duplicado la cantidad recau-
dada poniendo su propio aporte.
Pero también fue una noche de
reconocimientos. Este afio la Es-
trella de Oro ha sido para Cristina
Cabafias Rodriguez, Presidenta
de Guitart Hotels y Fundacié Cli-
ment Guitart. José Maria Calde-
ron Cerro, FIA-Director en Parador
de Segovia, quien ha sido galar-
donado con la Estrella de plata.
Finalmente Beatriz Narbona Rei-
na, Profesora y Doctora en la Uni-
versidad Auténoma de Madrid,
ha recibido la Estrella de bronce.

También ha habido un recono-
cimiento especial para Javier
Zamora, Jefe de los Servicios
Juridicos de la AEDH, por su in-
cansable trabajo en la deman-
da colectiva que la Asociacion
ha liderado contra la plataforma
Booking por practicas abusivas.
Manuel Vegas, presidente nacio-
nal de la AEDH, ha puesto el bro-
che de oro del acto al anunciar
la gran novedad de cara a 2025:
la organizacion del Primer Con-
greso Nacional de Turismo y De-
porte en La Nucia, Alicante, el
proximo 28 de octubre de 2025.
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La Asamblea de Las Llaves de Oro Espaiiolas antesala del Congreso

internacional

La Asociacion Espafiola de Conserjes de Hotel “Las Llaves de Oro Espafiola” (miem-
bro de “Les Clefs d’'Or International”), ha celebrado su LXII Asamblea Nacional el 28 de
noimbre en Sevilla, donde se han reunido mas de cien conserjes procedentes de distin-
tos puntos de la geografia nacional.

Directivos de la Junta Nacional con representantes extranjeros.

Este congreso, organizado por
Antonio Morilla, delegado de An-
dalucia, y Enrique Pedraza, ha
sido un éxito rotundo, consoli-
dando los lazos profesionales y
promoviendo una sinergia muy
enriquecedora entre las diferen-
tes generaciones de concierges.
Como preambulo previo al Congre-
so Internacional que se celebrara
en marzo en Madrid, el presidente
de la asociacion, Borja Martin Gui-
ridi, y el vicepresidente y delegado
de Andalucia, Antonio Morilla Ca-
macho, han dado la bienvenida a
los asambleistas algunos de ellos
representantes internacionales,
como: Burak Ipekgi (secretario
general de Les Clefs d'Or Interna-
tional), Luis Miguel Asengao (pre-
sidente de la zona Mediterranea y
de Les Clefs d'Or Portugal), Vittorio
Talvacchia (presidente de Les Cle-
fs d’Or Italy), y Cornelius Haug (de-
legado de Les Clefs d'Or Suisse).

Durante los tres dias de reunio-
nes y eventos organizados por la
asociacion, con la fundamental
colaboraciéon de los patrocinado-
res, entre ellos los partners histo-
ricos: El Corte Inglés, American
Express, Sixt, Iberia, los asistentes
han tenido la oportunidad de en-
contrar compafieros y profesio-
nales provenientes de diferentes
puntos de la geografia nacional,
qgue representan los mejores ho-

teles, empresas y marcas del Iujo
a nivel nacional y internacional.
Educational Day: jornada de
Formacion y Debate (LADILLO)
Uno de los momentos mas des-
tacados de la asamblea a sido el
Educational Day, celebrado en la
Escuela de Hosteleria de Turismo
de Sevilla. Durante esta jornada, se
ha organizado una mesa redonda
con destacados profesionales del
sector del lujo, entre los que se
encontraban varios concierges de
Las Llaves de Oro Espafiolas. En
el debate, se ha analizado el papel
esencial de las conserjerias en los
hoteles de lujo de las principales
cadenas hoteleras, valorandose
estos servicios personalizados,
cada vez mas demandados por
los clientes del sector, influyen
también en la fijacion del precio
medio de los establecimientos.

Premio al Mejor Concierge Joven
de Espana

El segundo dia de la asamblea du-
rante el almuerzo en el iconico Ho-
tel “Alfonso XIlII”, se ha entregado el
premio al “Mejor Concierge Under
35 de Espafa”, premio dedicado en

Concursantes del Mejor Concierge Joven de Espafia.



esta ocasion a Tomas lzquierdo,
ex presidente y miembro honora-
rio de “Las Llaves de Oro Espafio-
las”. Este premio se otorga al joven
ptrofesional que destaca mas en
las pruebas escritas y orales pro-
puestas y evaluadas por el Award
comité nacional de la asociacion.

Este afo, los jovenes selecciona-
dos para concursar por el titulo han
sido: Miguel Arias (concierge en JW
Marriott de Madrid), André Catoira
(concierge en Four Seasons Ma-
drid), Amanda Gémez (concierge
en Westin Palace de Madrid), Juan
Carlos Iturri (concierge en Hotel Vi-
lla Favorita de San Sebastian), Ida-
lija Nacaite (concierge en Hotel Pa-
lace de Barcelona), Tiago Tavares
(head concierge en Sofitel Skipper
de Barcelona) y Francesco Trevi-
san (assistant head concierge en
Belmond La Residencia, Mallorca).
Entre los siete representantes de
las diferentes delegaciones, el
vencedor ha sido Francesco Tre-
visan, de la delegacion de Balea-
res, quien representara a Espafa
el 30 de marzo de 2025 en la 692
Asamblea Internacional de Les
Clefs d'Or en Madrid, y disputa-
ra el concurso “Young Les Clefs
d'Or Leader Award 2025", premio
dedicado al mejor joven concser-
je menor de 35 afos cel mundo.
“Es un gran honor recibir este re-
conocimiento, delante de amigos,
compaferos y patrocinadores que
estimo muchisimo. Ademas, es-
toy feliz de haber conocido a los
otros candidatos, y de poder con-
tar con su apoyo y amistad, que
son los elementos fundamentales
para el futuro de nuestra asocia-
cion. Cada uno de ellos es un gran
profesional, este premio es de to-
dos, y no veo la hora de empezar
mi aventura en la Asamblea Inter-
nacional de Madrid”, ha declarado
Trevisan al momento de la entre-
ga del premio, quien ademas ha
agradecido la presencia de todos
los miembros de la delegacion Ba-

leares en Sevilla y en especial la
de su delegado, Pep Ferreiro, por
haberle hecho de mentor y apo-
yado durante los Ultimos afos.
Junto a los otros 16 participantes
que representaran a los otros pai-
ses, Trevisan dispondra de tres
meses de trabajo para preparar las
pruebas para el titulo internacional.
Estas pruebas consisten en varios
temas, como por ejemplo: itinera-
rios exclusivos, videos, trabajos es-
critos sobre historias y actualidad
del mundo de los hoteles de lujo,
asi como de la asociacion interna-
cional de Les Clefs d'Or, aparte de
una prueba oral final frente a la co-
mision internacional. En vista del
gran eventoTrevisan esta colabo-
rando con el comité de organiza-
cion y apoyara en algunos proyec-
tos y eventos de responsabilidad
social a la Junta Nacional de “Las
Llaves de Oro Espafiolas’, encarga-
da de la organizacion del Congre-
so Internacional de Madrid 2025.

Preparativos para el Congreso
Internacional

Durante la celebracion de la Jun-
ta, también se abordd el Congre-

so Internacional de Las Llaves de
Oro, que se celebrara en Madrid
en 2025. El respaldo de diversas
instituciones publicas y empresas
privadas resalta la importancia de
este congreso, que reunird a mas
de 500 conserjes de todo el mundo
entre el 30 de marzo y el 4 de abril
de 2025. Este congreso marcara
un hito histérico para la asociacion,
redefiniendo las relaciones a nivel
global y consolidando aun mas la
presenciade LasLlavesdeOroenel
ambito del lujo y la hospitalidad in-
ternacional. Sera una oportunidad
Unica para compartir conocimien-
tos, intercambiar experiencias vy
fortalecer nuestra red profesional.

El Cierre de la Asamblea: Broche
de Oro en Abades Triana

El acto de clausura de la asamblea
se ha celebrado con una emoti-
va cena en el restaurante Abades
Triana, un espacio unico con vis-
tas al rio Guadalquivir. Este cie-
rre, ha permitido a los participan-
tes despedirse de un afio mas de
reuniones y celebraciones, con
la promesa de volver a encon-
trarse en la proxima asamblea.

La formacion fue importante durante la Asamblea.
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Cenas de Navidad Llaves de Oro

Baleares

La Delegacion de Baleares de Las
Llaves de Oro Espafiolas ha cele-
brado el 19 de diciembre su coctel
de Navidad en San Francesc Ho-
tel Singular. Donde se han reunido
mas de una veintena de concier-
ges de los mejores hoteles de Ba-
leares y miembros honorarios de
la asociacion. Entre los asistentes
se encontraba Mauro Torres, presi-
dente de la delegacion de Les Cle-
fs d'Or Catalufa, y vicepresidente
segundo de “Les Clefs d'Or Spain”.
“Este afio ha sido extraordinaria-
mente productivo para nuestra de-
legacion, ya que hemos incremen-
tado el numero de miembros, que

Cataluna

La Delegacion de Cataluiia de Las
Llaves de Oro Espafiolas ha cele-
brado su cena de Navidad el 16 de
diciembre en el restaurante Lefia,
de Dani Garcia, con la asistencia
de mas de 50 socios y colabora-
dores. El momento mas emotivo
del acto ha sido la imposicion de
Las Llaves de Oro a Christian Bra-
sero, Concierge del Hotel Grand
Hyatt, por parte del presidente
nacional, Borja Martinez y Mau-
ro Torres, delegado de Catalufia.

al dia de hoy, entre activos, hono-
rarios y aflliados, cuenta con mas
de 50 personas. Ademas, estamos
satisfechos con el resultado con-
seguido por Francesco, en Sevilla,
quien ha conseguido el premio
como mejor concierge under 35 de
Espafa” palabras de Pep Ferreiro,
delegado de Baleares. Este ha apro-
vechado también el brindis para
agradecer el apoyo de todos los
miembros honorarios, entre ellos a
El Corte inglés, Vesta Charter, Gas-
tro Event Balears, The Label & Co,
Boira Agency, Sixt, Smart Yacht,
ademas de a Ana Castillo, Ana Fus-
ter (concierge en Hotel Sant Fran-
cesc) y Miguel Garcia Feliz (Mana-
ging Director Hotel San Francesc),
por la organizacion del evento.

Delegacion Norte

La Delegacion de la zona Norte de
Las Llaves de Oro Espafiolas ha
celebrado su coctel de Navidad en
La Vinoteca Curdelon, joyeria de

Madrid

La Delegacion de Madrid ha cele-
brado el 12 de diciembre su céc-
tel de Navidad en el Casino Gran
Madrid Coldn. Al acto han asistido
mas de 120 personas en el que la
delegacion de Las Llaves de Oro
ha impuesto a Mario Rivas del
Hotel Hyatt Centric Gran Via su
insignia y ha nombrado socio de
Honor a Tomas Garcia Molina.
Durante el coctel se ha reali-
zado una rifa benéfica desti-
nando el dinero recaudado a la
asociacién Aspace de Madrid.

vinos a nivel nacional. Al acto, emi-
nentemente emotivo, han asistido
junto a su delegada Leire sus so-
cios activos, afiliados y honorarios.




Guia comercial

Starvinos, Popy Wine

C/ Guzman el Bueno 68

Tel.: 91 544 22 53

Fax: 91 544 74 01

starvinos@starvinos.com

WWWw.popywine.com rory
WINE

28015 Madrid

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

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

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

C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid
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OSBORNE

Consejo Regulador Denominacion

de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsol3, S. A.

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

Fax: 93217 76 04

08012 Barcelona

W e 1000 s s b

King’s Buffet

Poligono Industrial tecnoldgico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43

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

29590 Campanillas, Malaga

KING'S BUFFETS

Cafento

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

Consejo Regulador Denominacion
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 LA
sac@miquel.es .
www.gmcash.es

www.miquel.es ("1 =0~18

17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C

Tel.: 91714 39 51
www.samsung.es

28108 Alcobendas, Madrid

SAMSUNG

Grupo Pikolin Contract
Plataforma Logistica Zara-
goza

Ronda Ferrocarril 24

Telf.: + 34 609 30 30 24
www.grupopikolin.com
501972 Zaragoza

Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65

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

Y
L r rI'|.

Makro

Paseo Imperial, 40
Tel. +34 913 219 885 k
www.makro.es m a ro

28005 Madrid

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



50

Empresas

Simén Martin Guijuelo, S. L.

Pol. .Ind. Agroalimentario \“u'I%
C/ Siella Herreros, parcela 17 O
Tel. - Fax: 923 580 129

37770 Guijuelo, Salamanca o

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

testo

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

»

Heaigitalety Solution

IPC

Miele S. A. U.

Miele S.A.U.

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

Miele|

PROFESSIONAL

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

Bolleria
rrmentad.

Priar?

F spmnne

Workhotel ETT
Personal especializado en Hosteleria

C/ Puerto Rico, 3 "
Tel.: 91 458 61 45
www.workhotel.es
28016 Madrid

Workhotel

I

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91782 33 12

calvo.hosteleria@calvo.es & il
28020 Madrid

SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22

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

28108 Alcobendas, Madrid

SCA

Careof Life

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIAC-POU

Kraft Food Espaiia

C/ Eucalipto, 25

Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91 510 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 4

Avda. de Bruselas 24 P&G

- 28108 Alcobendas - Professional
Madrid

TI: 900 801 504

Gancedo

C/ Velazquez, 38
Tel.: 91 576 87 02
www.gancedo.com
28001 Madrid

gancedo

Grupo Toledo

Avda, 16 de julio, 53
Poligono de Son Costellé
Tel.: 97 147 30 10
info@grupotoledo.com
07009 Pama de Mallorca

_ ldtoledo

Av. Mare Nostrum, 50

Tel.: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.com y
www.resuinsa.com
46120 Alboraya, Valencia.
ESUINSA

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.vilillaconfeccion.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
=R
Jgf.lr ] ..'i'-'.:.
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SPECIAL

SALUD ==

AGIC-

Con Magic se ahorra entre un 19y un 36%
de tiempo en comparacion con un carro tradicional

Ahorro de agua y producto quimico hasta un 75%

comparado con el sistema tradicional.

IMPREGNACION
A DEMANDA

La estacion de impregnacion Dosely permite
la preparacion de las mopas a demanda y
directamente en el carro, ajustando la solucién
detergente de 50 a 350 ml en funcién del tipo de
recambio y de la superficie a limpiar.

AHORRO EN AGUA'Y PRODUCTO
QUIMICO

Con Dosely sélo se impregnan las mopas que
realmente se necesitan y la impregnacién se
hace sélo en la parte de la mopa que entra en
contacto con la superficie a limpiar, por lo que no
se utiliza mds detergentes del necesario.

MAXIMA EFICACIA

La solucién detergente esta contenida en un
depdsito hermético que conservalosingredientes
activos. La preparacion de las mopas poco antes
de su uso real permite utilizar los detergentes a
su méxima capacidad germicida, garantizando
una limpieza altamente eficaz.

DOBLE RESULTADO,
UTILIZANDO LA MITAD

El bastidor reversible Trilogy asegura el doble
de limpieza en comparacién con los sistemas
tradicionales gracias a las dos caras paralelas
perfectamente planas que permiten reducir a la

mitad la cantidad de mopas necesarias.

2 MOPASEN 1

Trilogy esta disefiado para su uso con las mopas
Tri, microfibras especiales de doble cara que
limpian el doble de superficie que las mopas
de una sola cara, eliminando y atrapando las
microparticulas de suciedad y mas del 95% de

las bacterias.

SIN CONTACTO CON LA SUCIEDAD

Trilogy evita cualquier contacto entre las manos
y la suciedad: estd equipado con un practico
mecanismo de desenganche que permite
retirar la mopa usada sin tocar las fibras sucias,
asegurando la maxima higiene y reduciendo el

riesgo de contaminacién cruzada.

www.ttsystem.com | TTS Cleaning S.R.L. - E-mail: info@ttsystem.com

Soluciones
para los ambientes
sanitarios
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amos juntos el espacio que imaginas.




