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Actualidad

HR contribuye en la continua evolucién de la

Hosteleria

Hosteleria & Restauracion, HR, ha organizado en el ultimo trimestre un apretado programa
de actividades para empresarios y profesionales. Entre ellas han destacado la presentacion y
organizacion de un viaje de profesionales de sala, desde Madrid y Sevilla, al Salén del Vinoy la
Aceituna, IBEROVINAC. Asi como una presentacion online de Electrolux Professional y otras
dos presenciales con Numaatic y Garcia de Pou.

Todas las presentaciones que
ha organizado Hosteleria & Res-
tauracion, HR, se pueden calificar
de éxito, prueba de ello son el gran
numero de asistentes que han asis-
tido en todas y cada una de las ac-
tividades organizadas para el Ayun-
tamiento de Almendrlejo, Electrolux
Professional y Garcia de Pou. No
so6lo en ciudades tan dispares como
Almendralejo, Madrid, Malaga vy
Sevilla, asi como en las formas de
presentacion. También Hosteleria
& Restauracion, HR, ha organiza-
do presentaciones de forma online,
como la coorganizada con Electro-
lux Professional.

Numatic Iberia con la

hosteleria hospitalaria

Si seguimos un orden cronoldgico,
el primer evento en el que Hosteleria
& Restauracion, HR, ha organizado
fue el 26 de enero en el Hospital Gre-
gorio Maranon de Madrid para pre-
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sentar a gobernantas de hospitales y
residencias geriatricas las maquinas
y sistemas de alto rendimiento para
limpieza.

Los técnicos de Numatic Iberia,
David Canut Avila y Sergio Castellnau
Palau, han explicado que Numatic
Iberia, desde las sedes de Barcelona
y Oporto, ofrece un servicio integral

de limpieza a toda la peninsula. Al
disponer de una gama completa de
soluciones profesionales de limpieza
para cada contexto. Desde maquina-
ria de limpieza, aspiracién y carros a
sistemas de limpieza y utiles.

Las caracteristicas principales de
Numatic Iberia son la innovacion, fia-
bilidad, productividad y sostenibilidad
de todos sus productos.

Algunos de sus articulos presen-
tados son el carro SM1705 equipado
con Solo System. Consiste en un ca-
rro de limpieza modular, configurable
con diversos kits de cubos, cajones
de almacenaje y sistemas de frega-
do que requiera el tipo trabajo y el
contexto en el que se utiliza. Incluso
tiene la posibilidad de estar equipado
con Solo System, sistema de impreg-
nacion directa a demanda. A estos
carros se les puede incluir mopas de
microfibra con cédigos de colores y
un soporte “manos libres” con el que
nunca se tendra contacto con el pro-
ducto quimico ni la suciedad.

El Concejal del Ayuntamiento de Almendralejo, Saul Del Amo, y la Presidenta del Comité Ejecu-
tivo de IBEROVINAC, Manuela Berjon, presentan el Salén

Oftros articulos presentados a las
mas de treinta gobernantas asisten-
tes en representacion de los princi-
pales hospitales de Madrid ha sido la
fregadora compacta 244NX, el aspi-
rador Henry Quick, que proporciona
beneficios para la limpieza sin polvo,
ni suciedad, ni desorden. Toda la su-
ciedad se queda en los filtros inter-
cambiables, no se tienen que limpiar
y estan fabricados con material reci-
clado.

Henry Quick funciona con un po-
tente motor y una boquilla de pelo
que atrapa facilmente el polvo mas

Interesante cata dirigida por Isabel Mijares de ,los vinos y cavas

extremenos.

escondido, la suciedad en suelos du-
ros, moquetas, escaleras y mobiliario.

La ultima gran novedad presenta-
da ha sido Multi-Matic consistente en
un carro que se puede configurar con
diferentes sistemas de fregado, bolsa
de residuos y diferentes bandejas de
transporte o almacenaje.

IBEROVINAC epicentro del
interés madrilefio)

El siguiente acto organizado por
Hosteleria & Restauracion, HR, ha
sido el 8 de febrero, que conjunta-
mente con el Ayuntamiento de Almen-

dralejo y la Institucion Ferial de “Tierra
de Barros”, hemos celebrado la pre-
sentacion en el Hotel Novotel Madrid
Center del Salén del Vino y la Acei-
tuna de Almendralejo, IBEROVINAC.

Al acto de presentacion han asis-
tido el Concejal de Turismo del Ayun-
tamiento de Almendralejo, Saul Del
Amo, y la Presidenta del Comité Eje-
cutivo del certamen, Manuela Bayon
Gaspar; quienes han presentado los
atractivos turisticos de la localidad
pacense Y las principales caracteristi-
cas de IBEROVINAC proyectando un
video de la ultima edicién.

Tras su finalizacion se procedi6 a
la cata y maridaje de diversos cavas
extremefos dirigida por la endloga
extremena Isabel Mijares. Degustan-
dose los cavas Via de La Plata, Vifa
Romale Rosado y Puerta Palma, de
Bodegas Marcelino Diaz. A continua-
cion, se paso a un maridaje de éstos
cavas con los jamones de Arizar, ex-
plicando su Director General, Juanmi
Zambrano Arias, las caracteristicas
de un buen jamén ibérico, desde el
momento de su curacion hasta el de
Su consumo.

Se ha de mencionar el interés sus-
citado por la Hosteleria de Madrid, al
asistir 180 personas, entre sumilleres,
barmans y maitres, la mayoria en re-
presentacion de los restaurantes mas
conocidos y reputados de Madrid.

El Director General de Arizar, Juanmi Zambrano, mostré la calidad
de los jamones extremefios.



ual tacion de este trimestre nos despla-

zamos hasta Malaga para organizar

el miércoles 22 de febrero la presen-

t tacion oficial del cash & carry de Gar-
e cia de Pou. Este es el segundo es-
j . E Il . tablecimiento de Garcia de Pou que
= -.--1 presentamos a la Hosteleria local,

“é ﬁ._ ‘!__ ; |_' - tras contribuir hace unos ocho afios

i e L R en el lanzamiento y promocion de

C las instalaciones de Garcia de Pou
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Electrolux Professional
potencia los conocimientos
sobre lavanderia

Hosteleria & Restauracion, HR,
conjuntamente con Electrolux Pro-
fessional y la Asociacion Espafiola
de Gobernantas de Hotel y Otras
Entidades, ASEGO, retoma con esta
presentacion las formaciones emiti-
dos de forma online con la sesion in-
formativa denominada “Buenas prac-
ticas de Lavanderia — Gama Linea
6000”

Los responsables de impartir la
formacion, celebrada el 15 de febrero,
han sido Juan Prado Lépez. Head of
Sales Spain BA Laundry de Electrolux
Professional; y Salvador de Prado.
Laundry Area Manager de Electrolux
Professional.

El objetivo de la sesidén ha sido
aumentar y mejorar la organizacion
de una lavanderia de hospital, una re-
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sidencia geriatrica y de un hotel, ob-
teniendo su maxima eficiencia. Para
ello han repasado el ciclo de la ropa,
desde la cama sucia hasta la limpia.
Han insistido en la importancia de la
clasificacion, lavado y desinfeccion,
asi como del secado, el consumo
energético y el tiempo utilizado en el
planchado y el almacenaje.

Todo ello, ante mas de setenta y
cinco gobernantas procedentes de di-
versos puntos de la geografia nacio-
nal, en su mayoria procedentes de di-
veros hospitales y residencies. Entre
las asistentes se encontraban la pre-
sidenta nacional de ASEGO, Lorena
Moreno, y su Secretaria General, Ana
Maria Dobafio.

Garcia de Pou conquista a la
Hosteleria malaguena

Hosteleria & Restauacion, HR,
para celebrar nuestra cuarta presen-

en Mdrid.

Para la firma catalana, Andalucia,
es una de las comunidades auténo-
mas en la que ha estado siempre
presente. Dentro de ella Malaga ha
sido la provincia donde tiene mayor
numero de clientes.

“Por este motivo se ha escogido
esta bella y activa ciudad para ubicar
su Delegacién”, como ha indicado su
responsable comercial, Alfons Du-
ran, durante su presentacion. Esta
ha contado con la asistencia de mas
de cincuenta profesionales de la
provincia de Malaga. Entre ellos em-
presarios de restauracion, como Los
Mellizo, directores de hotel, como el
Hotel Arcos de Montemar, Anteque-
ra Hills, MedPlaya y Hotel Leonardo
Fuengirola, entre otros.

También han asistido gobernan-
tas, sumilleres, barmans, cocineros
y representantes de diversas asocia-
ciones profesionales y empresaria-
les de Hosteleria.

Junto al Responsable Comercial
de Garcia de Pou, ha asistido a la
presentacion su Delegado Comer-

cial en Andalucia, Juan Jose Castro,
quienes junto al equipo de comercia-
les mostrod a los asistentes, divididos
en equipos, sus instalaciones y am-
plia oferta de productos.

La Delegacion se ha ubicado en
el céntrico Poligono San Luis, don-
de dispone de una nave de 3.000
m2 y parking de otros 900 m2. Se ha
destinado a tienda una superficie de
2.000 m2 y a almacén otros 1.000
m2.

Garcia de Pou cuenta con perso-
nal capacitado y formado en su por-
tfolio de productos. Posee una am-
plia oferta de productos novedosos y
otros conocidos a través de sus ca-
talogos. Su servicio resulta cercano,

rapido y beneficioso, desde donde
mejoran sus relaciones profesiona-
les y de networking.

IBEROVINAC se presenta en
Sevilla

Hosteleria & Restauracion, HR,
conjuntamente con el Ayuntamiento
de Almendralejo y y la Institucion Fe-
rial de “Tierra de Barros” han presen-
tado el 7 de marzo como novedad
de la 22 edicién del Salén del Vino
y la Aceituna, iBEROVINAC, en uno
de los hoteles de moda de Seuvilla, el
hotel Querencia.

El formato de presentaciéon ha
sido practicamente igual que la rea-
lizada previamente en Madrid. Ha

consistido en la presentaciéon de la
localidad pacense de Almendrale-
jo por su Concejal, Saul Del Amo. y
por la presidenta de su comité eje-
cutivo, Manuela Bayén Gaspar, ante
los mas de cincuenta profesionales
asistentes de la Hosteleria sevillana.
Entre ellos se encontraban represen-
tantes de los principales hoteles de
Sevilla, como el Hotel Alfonso XIlII, el
Baeza, Manolo Mayo y el Hotel Muri-
llo, entre otros. También han asistido
miembros de las Juntas Directivas
de las asociaciones de Barmans y
de Sumilleres de Andalucia y el Vi-
cepresidente de la IBA. Ramén Ra-
mirez.
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IBEROVINAC epicentro del
Vino extremeio y andaluz

El dltimo reto de Hosteleria &
Restauracion de este trimestre ha
sido la organizacién de un viaje pro-
fesional a Almendralejo para que
reputados profesionales, empresa-
rios de Hosteleria y distribuidores
de vinos visitasen la XXII edicion del
Salén del Vino y la Aceituna de Al-
mendralejo, IBEROVINAC. De esta
forma, el Ayuntamiento de la loca-
lidad pacense conjuntamente con
nuestra revista HR, han organizado
un viaje desde Madrid los dias 28 y
29 de marzo para veinte profesiona-
les entre los que se encontraban el
presidente de la Federacion de Aso-
ciaciones de Barmans Espanoles,
FABE, Juan Carlos Mufioz Zapatero;
del Presidente de Honor de la Aso-

ciacion Nacional de Maitres y Cama-
reros Espanoles (AMYCE), Mariano
Castellanos; y del Presidente de la
Asociacion Madrilefia de Sumilleres,
AMS, Javier Gila. Ademas, de repre-
sentantes de conocidas distribuido-
ras de vinos, entre ellas por ejemplo
Grupo Pascual, y de reconocidos
restaurantes, como del Corral de La
Moreria, Grupo Ramses, el Casino
de Alcala de Henares y el Sr. lto, en-
tre otros.

En cambio, dada la proximidad
de Sevilla a Almendralejo, el viaje
desde la capital andaluza se orga-
nizé el 29 de marzo para mas de
cincuenta profesionales de Sevilla
y de Huelva. Entre los asistentes se
encontraban el Vicepresidente de
la International Bartenders Associa-
tion, IBA, Ramon Ramirez; el Unico
campeon del mundo espafiol vivo de

Cocteleria, Manolo Martin; asi como
representantes de diversos hoteles,
por ejemplo de Hotel Placido y Gra-
ta, Melia y Hoteles Mayo, entre otros.
También han asistido representantes
de conocidas distribuidoras de vinos,
sumilleres y barmans,

De esta forma. los profesionales
de Madrid salieron al mediodia del
28 de marzo hasta Almendralejo.
Una vez en la capital del vino extre-
menfio, los representantes del Ayun-
tamiento, que actuaron de perfectos
anfitriones, mostraron a los profesio-
nales la atractiva plaza de toros y les
agasajaron con un céctel. Siendo los
auténticos protagonistas los cavas y
vinos de la Ribera del Guadiana.

Tres pabellones del recinto fe-
rial de Almendralejo han acogido
del miércoles 29 de abril al viernes
31 de marzo el Salén del Vino y la

Aceituna de Almendralejo. Siendo
el primer dia protagonizado por los
profesionales madrilefios y sevilla-
nos, quienes coincidieron en Bode-
gas Marcelino Diaz, para disfrutar de
un sugerente desayuno de cava con
migas.

Marcelino Diaz junto a su equipo
de endlogos y comerciales, mostra-
ron las instalaciones de su Bodega
Marcelino y ofrecer a continuacion
un desayuno de migas con cava,
entre los que se encontraba Puerta
Palma, que hicieron la delicia de los
profesionales.

Ya en el recinto ferial, se pudie-
ron catar y degustar cavas, aceites,
vinos y aceeitunas de los sesenta
expositores, procedentes puntos de
la geografia nacional.

Otro de los momentos importan-
tes de IBEROVINAC ha sido la cata
de aceites de las cuatro Denomina-
ciones de Origen Protegida de Extre-
madura, al presentarse por primera
vez juntas en publico. Estas han sido
AOVE Gata-Hurdes, la D.O,P Aceite
Monterrubio, la DOP Aceite de Vi-
lluercas-lbores-Jara, y el OVE eco-
I6gico “Textura ECQO”, en representa-
cion de los aceites de la comarca de
Tierra de Barros.

El responsable del Grupo de In-
vestigacion del Centro de Investiga-
cion Agroalimentaria de Extremadu-
ra, CTAEX, Alfonso Manuel Montafio
Garcia, ha sido el encargado de diri-
gir la cata, desde un plano sensorial
para presentar los atributos y carac-

teristicas de los aceites singulares
de Extremadura.

Durante la cata se ha mostrado
que Extremadura posee un micro-
cosmo de sabores y olores extraor-
dinarios, con capacidad de ofrecer a
los consumidores diferentes AOVE,
de alta calidad, que pueden aportar
a su platos sensaciones unicas y ex-
clusivas.

Tras la cata los profesionales pu-
dieron continuar recorriendo la feria
conociendo nuevas bodegas extre-
mefas hasta la comida ofrecida por
el Ayuntamiento de Almendralejo en
las instalaciones del recinto ferial.

Ya por la tarde, se celebr6 unaim-
portante mesa redonda, organizada
por nuestra revista Hosteleria & Res-
tauracion, HR denominada “Presente
y futuro de la Sala en Hosteleria”, en
la que participaron prestigiosos y re-
putados profesionales con el objetivo
de dar a conocer la situacion actual
de la sala como elemento imprescin-
dible de la Hosteleria y explicar su

situacion actual. Despert6é tanto in-
terés que se completoé totalmente el
aforo de profesionales (asistieron(al-
go mas de cien personas). Los com-
ponentes de la mesa han sido Juan
Carlos Mufioz Zapatero, Presidente
de la Federacion de Asociaciones
de Barmans Espafioles, FABE; Ja-
vier Gila, Vicepresidente Nacional
y Presidente de la Asociacion Ma-
drilefia de Sumilleres, AMS; Ramén
Ramirez; Vicepresidente de la In-
ternational Bartender Associacttion;
y Mariano, Castellanos, Presidente
de Honor de la Asociacion Nacional
de Maitres y Camareros Espanioles,
AMYCE. Actuando como moderador
nuestro Director, Fernando Hidalgo.
Y como representante extremena la
sumiller y empresaria, Cati, quien
mostré la realidad de la sala en Ex-
tremadura.

El siguiente y ultimo acto organi-
zado por Hosteleria & Restauracion,
ha sido el taller practico “’Limpie-
za, preparacion y emplatado de un
pescado y demostracién de pelado
de frutas”, desarrollada por Mariano
Castellanos, quien gand el interés
del publico y especialmente de los
mas jovenes por su contratada pro-
fesionalidad.

La conclusion de los profesiona-
les asistentes a IBEROVINAC es
que ha sido una excelente ocasién
para conocer con mayor profundidad
los vinos, aceites y aceites extreme-
fos, reconociéndoles su calidad y el
importante hueco que tienen en la
gastronomia.




Reportajes

Matto, Italia en Madrid

El restaurante Matto aporta la genuina cocina italiana al centro de Madrid, convirtiéndose en el
punto de encuentro obligado para los amantes de los productos transalpinos. Todo ello bajo un
atractivo establecimiento donde destacan el buen gusto del salon y la pérgola.

El restaurante Matto, ubicado
en pleno barrio de Salamanca,
es un coqueto restaurante que
en poco tiempo se ha convertido
en un espacio confortable, ideal
para apasionados de la buena
gastronomia y recetas tradicio-
nales italianas unidas con la ex-
celencia del producto espafiol.
Su chef Alberto Franzin, que ha

14

destacado en importantes res-
taurantes europeos trabajando
al lado de chefs pluripremiados
como Heinz Beck,Pierre Gagnai-
re y Rafa Pefia, desarrolla toda su
creatividad manteniendo la fusion
con la esencia y tradicion, todo
ello maridado con una excelente
bodega de grandes vinos italianos
y espafoles.

Su elegante y acogedor am-
biente que presta atenciéon a los
mas pequefnos detalles entre los
que destaca un piano como mesa
y a disposicién de los clientes que
quieran utilizarla, tiene una cui-
dada decoracion realizada por el
interiorista Lazaro Rosa-Violan.”
Teniamos claro que Matto tenia
que brillar por su autenticidad y

tradicion. Italia y en concreto Ve-
necia tenian que estar presentes,
pero sobre todo respirar ese am-
biente de las grandes comidas fa-
miliares en casa de la Nonna “.

Mencién aparte se merece la
vajilla de ensuefio pintada a mano
de ceramica de Vietri de la Costa
Almalfitana.

La decoracion con materiales
nobles como la madera, colores
subidos como el borgoia, tan pro-

pio del Venetto, una iluminacién
intimista pero calida, invitan al
cliente a disfrutar de las comidas
y aromas de la cocina y de las so-
bremesas a la luz de las velas con
un sinfin de detalles mas propios
de una casa, como son las lampa-
ras de porcelana, las pantallas de
ganchillo o la coleccién de obras
que cuelgan de las paredes, de-
talles que marcan la diferencia,
buscando siempre la excelencia

~ A

y el deleite de los cinco sentidos.

Sus fundadores, Jacopo Villa-
tico Campbell y Francesco Luca
Caronna amigos desde la infan-
cia, siempre han tenido pasién
por la gastronomia y tras dife-
rentes experiencias en Sevilla y
Panama, ahora emprenden este
nuevo proyecto en Madrid. La di-
ferencia entre las buenas ideas y
las ideas exitosas esta en la for-
ma de realizarlas.
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Sugerencias del restaurante
Matto

Mezze maniche alla carbonara

Ingredientes: (4 personas).

320 g mezze maniche.

200 g guanciale (meijilla del cerdo
curada).

200 g queso Pecorino

4 yemas de huevos.

1 clara de huevo.

Pimienta negra

Elaboracion:

Nota: plato clasico de la cocina
romana elaborado con yema de
huevo, queso pecorino y guanciale
(mejilla del cerdo curada).

Disponer las yemas y la clara
de huevo en un bol. Batir y afadir
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pecorino y pimienta

Agregar el guanciale cortado en
trozos de un centimetro en una sartén
sin aceite. Dorar hasta que quede
crujiente y suelte la grasa.Hervir la
pasta, quitar dos minutos antes.

Terminar de cocer la pasta en
sartén con la grasa y el guanciale.
Retirar del fuego y mezclar los
huevos con el pecorino. Remover
constantemente y agregar agua de
coccion.

Spaghetti alla nerano con
albahaca, calabacines y queso
provolone del monaco

Ingredientes: (4 personas)

320 g espaghetti.

120 g queso provolone del

monaco.

2 calabacines

50 g albahaca

Aceite de oliva virgen extra.

Elaboracion:

Nota: plato tipico de un pueblo de
la costa amalfitana del cual recibe el
nombre.

Cocer los espaguetis. Tras cortar
los calabacines en rodajas, freirlo en
aceite de oliva virgen extra.

Incorporar albahaca. Asi como
la pasta dos minutos antes de su
terminacion.

Retirar del fuego y echar queso
provolone rallado y agua de coccion
hasta alcanzar una crema. Remover
constantemente.

Origen y calidad son
nhuestros valores

=
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Reportajes

Cocinas del mundo, Queretaro

La Gastronomia de Queretaro tiene platos que le aportan personalidad, su tradicién culinaria
tiene influencia de las culturas chinimeca y hihahfu, siempre aprovechando las bondades
naturales de la zona semidesérticas del estado, por lo que sus principales ingredientes son el

nopal, el maiz y el chile.

Juana, Jefa de Cocina del restaurante Indiano

Juana Luna con miembros de la Asociacién de Cocineros de Querétaro y de la Casa de Méjico en Espafia.

Una de las riquezas gastronomi-
cas de Querétaro se encuentra en
el municipio de Tequisquiapan, con-
siderado como uno de los mayores
productores de vino y queso de Mé-
Xico.

Los platillos y postres tradiciona-
les del estado de Querétaro son:

Las gorditas de migajas: es el
plato por excelencia de la regién. Es
un antojito relleno de carne de cerdo
frita. Son conocidas las variedades
de gorditas de maiz quebrado y que-
so de chile.

Tapeado: carne de cabra sazona-
da con chile y cocida durante 6 horas
en un hoyo en la tierra.
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Asado de cordero: al igual que el
platillo anterior, el cordero es cocido
en un hoyo en tierra. Pero en este
caso se emplean hojas de maguey.

Nopal de penca: es un cactus de
nopal relleno de laminas de tomate,
pimiento, cebolla picada y un poco
de orégano. Se acompana el plato
de queso, aguacate, y cilantro.

Revoltillo: huevo con salsa verde.

Guajolotes fritos: es un bolillo con
una enchilada, papas, chiles rellenos
de carne, verduras, queso y crema.

Lengua mechada: Se prepara con
lengua de vaca, tocino y vino blanco.

Quiote: es el tallo del maguey co-
cido con piloncillo.

Dulces de Querétaro

Nieve de mantecado: son tama-
les de azucar con masa de maiz,
azucar, pasas, nueces y queso seco

Bufiuelos en salsa de guayaba,
azucar moreno y canela.

Dulce de chilacayote frito en man-
teca de cerdo y cubierto con miel y
canela.

Bebidas de Querétaro

Las principales son el menjengue
(bebida alcohdlica de pulque, maiz,
pifa, platano, pifia y aziicar moreno),
atole de aguamiel (maiz hervido en
agua con aguamiel), charape (pul-
que y cacahuetes) y el pulque

Sugerencias queratenses:

Tostada de arriero del semide-
sierto con insectos

Ingredientes:

6 tostadas de maiz azu (arrie-
rras).

Ali Oli de chiles secos.

2 agucates,

250 g insectos (escamoles).

Zumo de 1 lima.

30 g cilantro picado.

1/4 cebolla blanca, picada en tro-
zos muy finos.

150 g mezclum de lechugas.

Brotes de cilantropara decorar.

Elaboracioén:

Guacamole:

Batir los aguacates, agregar el
zumo de la lima, el cilantro y la cebo-
lla blanca. Dar punto de sal al gusto.

Untar las tostadas con el guaca-
mole, afiadir la lechuga y esparcir al
gusto los escamoles. Colocar unos
puntos de ali oli al gusto y decorar
con brotes de cilantro.

Chile de convento en salsa de
pimientos con tomate y mermela-
da de Xoconostle

Ingredientes:

6 chiles anchos sin semillas y
desvenados.

3 tomates pera.

3 pimientos rojos asados.

3 huevos (solo la clara).

1 rama de canela.

300 g queso panela (queso de
vaca fresco).

100 g mermelada de Xoconostle

80 g panela molida o en bloque.

60 g harina.

Sal.

Pimienta.

Aceite de oliva.

Agua.

Elaboracion:

Poner a hervir los chiles en agua
con canela y panela. Dar un hervor
para ablandar los chiles, escurrir y
reservar.

Tatemar los tomates y moler con
los pimientos. Sofreir en aceite de
oliva con pimienta y sal, reservar.
Rellenar los chiles con 50 g de que-
so cada uno

Montar las claras de huevo a pun-
to de turrén con una pisca de sal

Pasar los chiles por harina para
quitar la humedad y a continuacién
por las claras montadas. Freir en
sartén con aceite de oliva virgen,
previamente caliente. Realizar con
los chiles la misma operacién. Quitar
el exeso de grasa de los chiles.

Montaje;

Colocar un espejo de la salsa de
tomates y pimientos, montar el chile
y decorar con mermelada de xoco-
nostle.

Pato con mole de Queretano,
betabel rostizado y puré de camo-
te con puerro

Ingredientes:

1 pato.

3 remolachas cocidas

2 camotes (batata)

1 puerro.

Pasta de mole aimendrado queretano

Sal.

Pimienta.

Aceite de Oliva

Brotes para decorar.

Elaboracioén:

Cortar el pato, sal pimentar y po-
ner al horno en una fuente con un
chorro de aceite y confitar al horno 2
horas a 150 ° C.

Tras envolver el puerro y las ba-
tatas en papel de aluminio meter en
el horno una hora para asar a 180°C.

Trocear la remolacha de forma
estetica, dar punto de sal y hornear
una hra a180° C.

Diluir la pasta de mole con parte
del caldo de pato, hasta obtener su
cremosidad.

Una vez listas las verduras, sacar
del horno el puerro y el betabel en
trozos y el camote. Elaborar un puré
y reservar todas las verduras.

Extraer el pato del horno; realiizar
porcione para su emplatdado.

Montaje:

Poner el mole en la base de los
platos y encima suya el pato. Colo-
car de forma alterna el betabel, el
puerro y el puré de camote para su
facil degustacion. Colocar trozos de
pato alternandolo con la verdura.
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Reposteria

Ensalada de citricos con fruta de la pasion

y especies

La primavera, en pasteleria, nos inclina a recurrir a productos mas estivales. Entre ellos
destacan las frutas para elaborar postres mas refrescantes y sencillos, pero siempre bajo el

denominador de la calidad.

Jaume Urguelles, Presidente Asociacion de Cocineros y Reposteros de Barcelona

Ingredientes

Pomelo roso.

Naranja naval.

Mandarina.

Unes rodajas de lima.
Canela.

Vainilla en rama.

Pulpa de fruta de la pasion.

Elaboracion:

Infusionar en frio la pulpa de la
pasion con la rama de vainilla ras-
cada anteriormente. Dejar envasa-
da al vacio 24 horas.

Limpiar y pelar bien los gajos de
las frutas de pieles. Colocar en el
bol o platé escogido con cavidad.

Rellenar parcialmente con la fru-
ta de la pasion infusionada. espol-
vorear ligeramente canela y azucar
moreno.

Decorar al gusto o segun foto-
grafia.

Servir al instante para no perder
frescor.

P&G professional”
Green & Clean
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Empresas

Cémo mantener y limpiar tus hornos

SkyLine

Electrolux Professional fabrica sus equipos con la maxima garantia de durabilidad, pero para ello
es necesario garantizar el maximo rendimiento y durabilidad de los hornos con autolimpieza.

Los equipos que se utilizan a dia-
rio representan una importante in-
version, al tener gran impacto en la
productividad y el éxito del negocio.
Tras elegir los mejores equipos, es
importante proteger la inversion rea-
lizada con mantenimiento y limpieza
habituales para que funcionen per-
fectamente.

Se debe minimizar el tiempo de
inactividad y sacar el maximo partido
a los equipos, cuidarlos y optimizar
el consumo eficiente de agua y ener-
gia, con la reduccion de costes.

La linea de hornos SkyLine de
Electrolux Professional es la in-
version sostenible ideal para una
gran variedad de necesidades de
la restauracion profesional. No solo
son equipos faciles de usar, con
prioridad absoluta del disefio ergo-
noémico, sino que también propor-
cionan alta productividad, eficiencia
en tiempo y rentabilidad, ahorro de
agua, energia y productos quimicos
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para contribuir a un futuro mas sos-
tenible.

Por su combinacién de tecnolo-
gia inteligente y disefio centrado en
las personas, los hornos SkyLine
ofrecen los costes de funcionamien-
to mas bajos del mercado con una
excepcional ergonomia y facilidad
de uso. También son los que tie-
nen menor consumo de energia, gas
y agua del sector, pero con un nivel
increible de rendimiento, seguridad
alimentaria e higiene.

Lo que diferencia en exclusiva
a los hornos profesionales SkyLine
es el sistema de limpieza integra-
do, que permiten ahorrar costes de
energia, agua y detergente. Con
los ciclos automaticos de limpieza y
desincrustacion de los modelos Pre-
miumsS y ProS de Electrolux Profes-
sional se puede asegurar una mayor
vida util y un rendimiento superior
para disfrutar de una inversion sos-
tenible, que beneficia al aspecto eco-

némico como al planeta.

Importancia de la limpieza y
el mantenimiento

La linea SkyLine de Electrolux
Professional ofrece hornos con au-
tolimpieza que reducen los costes
de funcionamiento hasta un 15%.
El uso y el mantenimiento correctos
del horno combi mejoran su fiabili-
dad, tiempo de actividad, rendimien-
to y cumplimiento de las condiciones
de garantia.

La limpieza habitual también con-
tribuye a mantener el horno en per-
fecto estado y a evitar problemas de
mantenimiento, porque los usuarios
sabran detectar con antelacion posi-
bles averias para evitar desperfectos
y reparaciones mas importantes en
el futuro.

Cada horno SkyLine lleva inte-
grado el sistema de limpieza automa-
tica SkyClean. El sistema de desin-
crustacion integrado “Zero Lime”
del generador de vapor y los ciclos
ecologicos Green Spirit reducen el
consumo de agua, energia y deter-
gente, lo que a su vez disminuye los
costes de explotacion y el impacto
ambiental. Gracias a estas funciones
de autolimpieza, nunca ha sido tan
facil garantizar la eficiencia a largo
plazo y el rendimiento impecable de
tus equipos durante afnos.

Sistema de limpieza auto-
matica SkyClean

La tecnologia de limpieza Sky-
Clean integrada garantiza que cada
pieza de la camara queda perfecta-
mente limpia y reluciente, sin restos
de alimentos ni grasa. Su pantalla
tactil, ergonémica y facil de usar,

proporciona una interfaz con instruc-
ciones claras durante todo el pro-
ceso. Solo se tiene que elegir entre
limpieza sdélida o liquida segun la
intensidad necesaria, pulsar el boton
correspondiente, introducir los pro-
ductos quimicos adecuados (indica-
dos en la pantalla) y esperar a que
el horno quede impecable y libre de
suciedad.

Para evitar riesgo de dafos, con-
viene recordar que nunca se debe
dejar accesorios ni bandejas dentro
de la unidad cuando se vaya a usar
la funcion de autolimpieza. Encontra-
ra instrucciones e informacion de la
limpieza con productos especificos
si escanea el codigo QR que apare-
ce en el envase de cada producto.

Ademas, la desincrustacion auto-
matica del boiler con ZeroLime ga-
rantiza un rendimiento éptimo y una
mayor vida util, porque el agua y las
sustancias quimicas se vacian me-
diante el vapor para que los hornos
SkyLine sigan funcionando con sus
maximas prestaciones. Esto se hace
automaticamente en cada ciclo de
limpieza, sin tiempo de inactividad,
lo que redunda enormemente en el

rendimiento, el funcionamiento y la
longevidad del equipo.

Eleccion del
adecuado

Como los productos limpiadores
y desincrustantes de Electrolux Pro-
fessional no llevan fosfatos ni fosfo-
ro, son mas respetuosos con el me-
dio ambiente y contribuyen a lograr
un planeta mas seguro para todos.
Los modelos SkyLine también ofre-
cen dos opciones de limpieza: “soli-
da” para una limpieza intensiva y “li-
quida” para tener mayor flexibilidad
cuando hay mas trabajo. La segunda
opcion permite detener al instante un
ciclo de limpieza, por ejemplo, si lle-
gan clientes de forma imprevista.

Detergentes sdlidos

La solucién de limpieza en pasti-
llas C22 asegura una limpieza Opti-
ma incluso en condiciones dificiles,
por lo que es idénea para todo tipo
de cocinas: de restaurantes, hoteles
y cruceros. Por su parte, las pasti-
llas de abrillantador y desincrustan-
te C25 son una practica solucién dos
en uno que hace magia al limpiar,
aclarar y eliminar los depdsitos de
cal para dejar equipos impecables y
duraderos.

Las pastillas se introducen en
compartimentos separados antes
de ejecutar el ciclo de limpieza, con
instrucciones claras para el usuario
en la sencilla interfaz de la pantalla
tactil.

Detergentes liquidos

Para realizar una limpieza mas
exigente con un grado de suciedad
medio-alto, utilizar C20 y C21, de-
tergente liquido y abrillantador extra
fuerte para hornos que precisan una
limpieza intensiva. Con los detergen-
tes liquidos recomendamos efectuar
tratamientos desincrustantes fre-
cuentes y usar un filtro especifico
para el agua de entrada.

Una limpieza correcta, unida
a un mantenimiento peridédico de
acuerdo con las recomendaciones
de Electrolux Professional, es la

detergente

mejor manera de asegurar que un
equipo cumple los requisitos de ga-
rantia y ademas proporciona un ren-
dimiento siempre alto durante afios.

La linea de hornos Combi SkyLi-
ne tiene la solucion perfecta, sean
cudles sean tus necesidades de
restauracion: desde ajetreados res-
taurantes y hoteles boutique hasta
cruceros de lujo. Siempre hay un
modelo perfecto para tu negocio con
la sencilla funcion de comparar pro-
ductos de la pagina web de Electro-
lux Professional.
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Actualidad

Vall D'Hebron Barcelona Hospital Campus
destaca por su Servicio de Hosteleria

Vall d’Hebron Barcelona Hospital Campus (VHBHC) es un centro sanitario de referencia mundial
que comprende todos los campos de la salud: asistencia, investigacidon, docencia y Igestion.

Carmen Esteban. Jefa de Cocina Vall d’Hebron

Vall d'Hebro
Hospital

El Hospital Vall D'"Hebron esta
en contacto durecto con el pacien-
te, hasta elpunto de que sus pro-
fesionales parten de los retos que
les plantea el dia a dia para seguir
innovando y ofreciendo atencion sa-
nitaria de alta complejidad desde un
hospital publico, universitario y co-
munitario.

Un poco de historia

El primer edificio, Hospital Gene-
ral se inauguré en 1955. De forma
progresiva se fue convirtiendo en
el mayor complejo sanitario de Ca-
talufia y en uno de los mayores de
Espafia. En 1966 pasa a ser Ciudad
Sanitaria con la construccion de los
tres hospitales especializados y el
establecimiento de la Escuela Uni-
versitaria de Enfermeria.

Actualmente, la actividad se de-
sarrolla de la mano de 9000 profesio-
nales en 17 edificios diferentes.

Cinco entidades conforman el Vall
d’Hebron Barcelona Hospital Cam-
pus: El Hospital Universitario Vall
d’Hebron, el Vall d’Hebron Instituto
de Investigacién (VHIR) (1994), el
Vall d’Hebron Instituto de Oncologia
(VHIO) (2005), el Centro de Esclero-
sis Multiple de Catalufia (CEMCAT)
(2012) y la Universitat Autobnoma de
Barcelona (UAB) (1971).
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Por otro lado, VHBHC impulsa
acciones de responsabilidad social
corporativa (RSC) que reflejan los
valores pragmaticos, emocionales,
sociales y éticos que son la base
de la institucion. Estas actividades,
ademas, responden a los objetivos
de desarrollo sostenible (ODS) en
los que se fundamenta la Agenda
2030 aprobada por las Naciones
Unidas: una hoja de ruta que tiene
como objetivo abordar los grandes
retos globales en los ambitos social,
econdmico y ambiental, poniendo
en el centro la salud, el bienestar, la
igualdad y la dignidad de las perso-
nas, con ei objetivo de contribuir a
conseguir una sociedad innovadora,
sostenible y responsable.

Unidad de cocinas
La Unidad de Cocinas es una de

las unidades del Servicio de Hoste-
leria que junto con lenceria y resi-
duos se ocupa de procurar confort
a los usuarios ademas del propdsi-
to especifico de cada unidad. Vall
d’Hebron llegd a contar con cinco
cocinas donde se elaboraba, de
manera independiente, todo lo ne-
cesario para servir las dietas y su-
plementos a los usuarios hospitali-
zados. Con el tiempo dos pequeinas
cocinas destinadas a pacientes pe-
diatricos fueron absorbidas quedan-
do durante muchos afios una cocina
en cada gran edificio de hospitaliza-
cion: hospital general, hospital ma-
terno infantil y hospital de traumato-
logia y quemados.

Desde hace ya diez anos, toda
la produccién se lleva a cabo en la
cocina del hospital general; fue un
gran reto integrar la produccion,

atendiendo a todos los requerimien-
tos dietéticos, tan diferentes en
cada especialidad; también la inte-
gracion de las diferentes plantillas
supuso un esfuerzo de organizacion
y de adaptacién por parte de todos.

Seguimos desarrollando nuestra
actividad en un espacio que fue di-
sefiado hace mas de 65 afos, por
lo que conjugar aspectos tan impor-
tantes como calidad y seguridad ali-
mentaria es un empefio diario que
se resuelve de manera satisfactoria
bajo la supervision de nuestra res-
ponsable de calidad, Marta Lama-
na.

Humanizacién

En 1984 el INSALUD publico el
Plan de Humanizacion de la Asis-
tencia Hospitalaria, supuso durante
muchos afios un esbozo de lo que
hoy en dia es clara tendencia, en-
foque e implementacion. En dicho
plan, entre otras muchas considera-
ciones, ya se mencionaba la posibi-
lidad de que los pacientes pudiesen
elegir sus comidas entre varias po-
sibilidades, siempre segun las indi-
caciones médicas; también se hacia
referencia al aprovechamiento de
viveres.

Todo el equipo de la Unidad de
Cocinas, dirigido por Laura Gimé-
nez Lacambra, tiene presente quié-
nes son los destinatarios finales de
sus labores diarias; casi un plan
propio de humanizacién que, como
en el resto de servicios asistencia-

les 0 no, debe ser inherente a los
que trabajamos en el sector salud.
Es, sin duda, la clave de la satis-
faccion asistencial y el camino para
brindar la mejor experiencia posible
a los usuarios.

Modernizacion

Durante los ultimos cinco afios,
la cocina del VHBHC esta transfor-
mandose en cuanto a mejoras es-
tructurales y equipamiento. Se han
ido retirando las antiguas marmitas
a vapor y el bloque de coccidn para
ser sustituidos por equipos nuevos.
Igualmente se ha dotado a la cocina
de hornos y sartenes basculantes
de ultima generacion, asi como de
otros elementos de transporte. El
lavado ha ganado en eficiencia y
seguridad con la incorporacion de
un nuevo tunel y de un arcon para
desincrustar. Todo ello ha llevado
a mantener los buenos resultados
con un incremento importante de la
ergonomia de los puestos de traba-
jo.

También ha habido en la uni-
dad un gran cambio en el sistema
de distribucion y retermalizacion
de las bandejas. La valoracion de
los usuarios ha sido positiva segun
se ha ido implementando en cada
uno de los centros al ser evidente
el mantenimiento de las temperatu-
ras frias y calientes lo que confiere
calidad al conjunto de la bandeja.
Aunque seguimos dando servicio
de cadena caliente, no cabe duda

que el sistema moderno de reterma-
lizacidon consigue un extraordinario
aislamiento, temperaturas homogé-
neas y mejores resultados organo-
Iépticos.

El menu

Como es imperativo en cualquier
hospital de la envergadura de VH-
BHC, se manejan multitud de die-
tas, variaciones de las mismas y
personalizacion para pacientes que
lo requieren. De todo ello se ocu-
pa el Departamento de Dietética,
coordinado por M.Paz Magafia. Se
trata de un trabajo ingente dadas
las caracteristicas del centro y de
la escasa digitalizacion implantada
hasta ahora. Un grupo formado por
personas de los diferentes departa-
mentos ya esta trabajando en nutrir
un nuevo programa informatico de
gestidon que mejorara el tratamiento
de las dietas y en consecuencia los
procesos que se derivan y que dan
forma a las tres bandejas que reci-
be cada uno de los 1200 usuarios
todos los dias.

Como mejoras de los ultimos
afos podemos contar que estamos
sirviendo pescado fresco tres veces
a la semana y que estamos coci-
nando para la dieta basal bizcocho
casero para un desayuno a la sema-
na y arroz con leche también como
postre una vez a la semana.

Es nuestro objetivo ir incorporan-
do preparaciones que los usuarios
puedan identificar como caseras o
familiares.

El equipo

Somos alrededor de 200 em-
pleados publicos (auxiliares de
hosteleria, dietistas, cocineros y
personal de gestion) los que, de
lunes a domingo durante 16 horas
diarias trabajamos para ofrecer al
paciente una alimentacion atractiva
y segura. Ademas de desempenar
nuestra labor en el hospital, alguno
de nosotros hacemos difusion entre
alumnos de escuelas de hosteleria
y en otros ambitos de como discurre
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Miguel Angel Herrera Ubeda
Presidente de la A.E.H.H.

nuestro dia a dia, con el objetivo de
dar a difundir este tipo de industria y
para transmitir la pasién con la que
desarrollamos nuestra actividad y lo
gratificante que es. Estas acciones
para potenciar la visibilizacion de la
hosteleria hospitalaria las desarro-
llamos de manera local de la mano
de la Asociacion Espafiola de Hos-
teleria Hospitalaria

| PF1 &
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info@pll interiorismo.com

T+34 981 979 284

La AEHH celebrara su Congreso
anual en Cérdoba

La Asociacién Espafola de Hos-
teleria Hospitalaria, A.E.H.H., que
cumple 25 afos de existencia en el
2023, va a celebrar la XXIV edicion
de su congreso nacional en Cérdo-
ba, del 18 al 20 de octubre.

El Congreso acogera junto a las
sesiones técnicas y la tradicional
exposicion comercial, los premios
‘José Luis lafez’ a las mejores co-
municaciones libres. Ademas se
celebrard alguna otra sorpresa to-
davia sin definir, por su vigésimo
quinto aniversario.

Una vez mas, el congreso de
la A.E.H.H. se convertira en la cita
anual donde los profesionales del
sector podran conocer novedades y
debatir temas de actualidad de Hos-
teleria hospitalaria.

Las sesiones tendran como es-
cenario el Centro de Exposiciones
Ferias y Convenciones, Parque Jo-
yero, de Cérdoba; en paralelo con el
desarrollo de las sesiones técnicas,

los congresistas tendran tiempo
para visitar la exposicién comercial
(realizar networking) y otras activi-
dades previstas por la propia orga-
nizacion y por empresas exposito-
ras. El programa cientifico se esta
definiendo por el comité organiza-
dor para presentar novedades tec-
nolégicas y de gestidn interesantes
para los profesionales que asistan
al congreso.

Como hemos comentado, “siem-
pre valoramos positivamente Ia
estrecha relacion entre los profe-
sionales de los hospitales y las em-
presas proveedoras del sector, que
es francamente magnifica, mas alla
del hecho de que, naturalmente, las
empresas asistentes vengan a ha-
cer negocio, al ser el congreso un
foro adecuado para ello”.

Precisamente en este clima de
camaraderia, la A.E.H.H. realizara
la presentacion de todos los deta-
lles relativos al desarrollo del con-
greso el 13 de abril en Madrid.

para hoteleria.

Especialistas en decoracién

Empresas

Envapro , la solucion al packaging

Antonio Otero, director general de Envapro, garantiza y aboga por la utilizacion de envases
respetuosos con el medio ambiente para delivery y take away a través de recipientes fabricados
con materiales sostenibles. Asi como por la priorizacion de lainnovacion y calidad de productos.

¢(Qué es Envapro? ¢ Qué
objetivos y servicios desarrolla?

Envapro es una compaiia
mayorista de packaging desechable
para hosteleria,

restauracion y catering.

Nuestro objetivo es ofrecer, con
un espiritu innovador y abierto, las
ultimas tendencias en envases para
delivery y take away favoreciendo el
crecimiento de nuestros clientes con
el mejor vestido para sus productos.

Envapro se distingue por la
personalizaciéon de envases, para
mejorar la estrategia de ventas y
marketing. Hemos sido pioneros en
Espafia.

Estamos  apostando  desde
nuestra creaciéon, en 2006, por
envases respetuosos con el medio
ambiente a través de recipientes
fabricados a partir de materiales
sostenibles como el cartén kraft,
el almidén de maiz o la cafia de
azucar. Ofrecemos una atencion
personalizada gracias a un
equipo experto en soluciones
para foodservice, unido a unos
precios altamente competitivos y
un showroom abierto al publico
complementan nuestro perfil.

(En qué se diferencia de su
competencia?

Priorizamos ante todo |la
innovacion y calidad de nuestros
productos junto con una

atencion de proximidad con un
servicio rapido y eficaz que permite
atender la

demanda de los clientes de
manera individualizada. Ofrecemos
lo mejor de

nosotros para garantizar
una atencion personalizada y la
satisfaccion del cliente.

Nuestra experiencia en el
comercio nos permite ponernos en
el lugar del cliente

para identificar sus retos vy
ofrecerle las mejores soluciones en
envases.

¢cComo se encuentra situada
Envapro en la Hosteleria? ¢;Qué
haria para mejorar y ayudar a
evolucionar la Hosteleria?

Los profesionales del sector
Horeca son nuestros principales
clientes; sin ellos no

podria entenderse el mundo
del envase desechable y a ellos
debemos la evolucion y

mejora de nuestro sector. En
los ultimos afos, la hosteleria y la
restauracion han

tenido que hacer frente a un reto
tras otro (crisis econdémica, retroceso
del

consumo, digitalizacion, entre
otros problemas.), demostrando
siempre un gran sacrificio y esfuerzo
por salir adelante e innovar. Al
mismo tiempo, han mejorado
considerablemente  su  imagen
cuidando al maximo el interiorismo
de restaurantes, cafeterias y hoteles.
Asi como la estética de los envases

de comida para llevar. Este valor
afiadido para su imagen abarca
desde la bolsa de papel que sale del
restaurante con el pedido hasta las
tarrinas, servilletas y salseros que
recibe el cliente del restaurante.

En este sentido, Envapro se ha
volcado de lleno con los restaurantes
para atender el auge del delivery
ofreciendo un servicio personalizado
tanto para los clientes familiarizados
con este mundo como aquellos que
con la pandemia se han estrenado
en la comida para llevar.

¢Como ve la evolucién del de-
livery? ¢Hacia dénde evoluciona-
ra?

Desde hace varios anos, pero
especialmente con la llegada del
Covid-19, ha surgido un nuevo perfil
de consumidor que demanda cada
vez mas comida para llevar para
enviar a domicilio. Este auge del
delivery es una tendencia al alza.
Desde el ambito del packaging, el
reparto de comida esta claramente
orientadoalos productos sostenibles,
que es precisamente la apuesta de
Envapro desde su nacimiento.

De hecho, dia a dia confirmamos
nuestra orientacién hacia los
envases fabricados en materiales
compostables, biodegradables o
reciclables como son el cartdn, la
cana de azucar o el maiz.

El consumidor de hoy en dia
no solamente valoraa la calidad y
presentacién del mend, sino también
otras cualidades del producto como
el impacto ambiental de su embalaje.
Por ello, los envases ecofriendly
o0 respetuosos con el entorno se
configuran como una prioridad para
los responsables de restaurantes,
bares, cafeterias y empresas de
catering.
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Reportaje

Vino y salud: el cancer

Numerosos estudios prospectivos realizados por médicos especialistas muestran un débil
aunque no significativo aumento del riesgo de cancer en bebedores suaves y moderados,
especialmente en mujeres nunca fumadoras y en tipos de cancer mas asociados al alcohol
(colorrectal, es6fago, mama, cavidad oral, faringe e higado).

Antonio Emilio Verdasco, sumiller y médico Neumoélogo del Hospital Universitario La Paz.

En cultivos celulares, se ha ob-
servado actividad antitumoral de
diversos polifenoles contenidos en
el vino tinto como resveratrol, pi-
ceatanol y miricetina. Sin embargo,
aunque algunos estudios parecen
indicar que el vino tinto ofrece venta-
jas respecto a la cerveza o los espi-
rituosos, no existen estudios amplios
en humanos que hayan demostrado
evidencia de que el vino previene el
cancer, ya que el efecto beneficioso
de los polifenoles podria anularse o
mitigarse por parte de otras sustan-
cias. Ademas, existe el problema de
su escasa biodisponibilidad, proble-
ma para el que se ha sugerido el uso
de nanoparticulas. Asi pues, hoy por
hoy no puede argumentarse el con-
sumo de vino como una estrategia
que ayude a prevenir el cancer.
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Cancer de mama

Aunque algunos estudios han
mostrado actividad antitumoral de los
polifenoles contenidos en el vino tinto
sobre células tumorales mamarias,
la realidad clinica es que el riesgo de
cancer de mama es mayor que el de
abstemias incluso con bajos consu-
mos, como se aprecié en el estudio
PLCO sobre 100.000 enfermeras, de
las que 7500 desarrollaron la enferme-
dad a lo largo de 28 afios de estudio.
Entre 3 y 6 bebidas diarias el riesgo re-
lativo se ha calculado en 1.15, con un
aumento lineal del riesgo del 10% por
cada 10 g de consumo adicional de
alcohol. Siendo el riesgo atribuible a
éste variable segun los paises, un 5%
en el global de Europa. Existen datos
de que el consumo de suplementos de
acido fdlico puede reducir y la hormo-
noterapia aumentar este riesgo.

Otros canceres

El consumo de alcohol es un pre-
disponente comprobado para los
canceres de cabeza y cuello. Algunos
tipos de cancer gastrointestinal como
el de la cavidad oral y la faringe, asi
como el de laringe, el esofagico (en
este caso, la variedad epidermoide,
no el adenocarcinoma), el hepatico y
el colorrectal se asocian al consumo
de alcohol, incluso a ingestas bajas,
con mayor frecuencia cuanto mayor
es el consumo.

En el cancer de colon la influencia
es débil aunque aumenta con eleva-
das ingestas de alcohol (riesgo re-
lativo 1.15 si >50 g/d) y varia segun
el consumo de folato como en el de
mama. Parece que en la mujer un
consumo moderado de alcohol puede
recudir el riesgo de cancer de colon.

El cancer de pancreas solo se ha

asociado a ingestas muy elevadas
de alcohol.

En el hepatocarcinoma el efecto
carcinogénico se vincula sobre todo
a la cirrosis, aunque también existe
un mecanismo indirecto en casos
de infeccidn por virus de hepatitis
B o C. En la mujer existe un claro
mayor riesgo de hepatocarcinoma
a partir del consumo de mas de 14
bebidas por semana.

Se ha descrito una reduccion en
la incidencia de cancer de préstata
de forma muy significativa en algu-
nas series, igualmente con consu-
mos moderados.

Existe controversia sobre si el al-
cohol aumenta el riesgo de cancer
de pulmén. En este sentido es im-
portante el control del consumo de
tabaco en los estudios. En el estudio
de Framingham y en la mayoria de
metaanalisis no se ha demostrado
una relacién, salvo con consumos
muy intensos.

Otros procesos
Enfermedad del higado, pan-
creas, vesicula biliar y riiién

La mayoria de estudios epide-
mioldgicos han mostrado que la en-
fermedad hepatica es poco frecuen-
te entre bebedores moderados. Sin
embargo en caso de consumos
elevados o cuando concurren otros
factores hepatotdxicos como hepa-
titis C la incidencia de hepatopatia
y de muerte por cirrosis hepéatica se
incrementa de forma dramatica.

El consumo elevado de alcohol
es un factor de riesgo claro para
pancreatitis aguda y croénica. El
consumo moderado se ha asociado
a pancreatitis cronica en caso de
coexistir aumento de triglicéridos en
sangre.

El consumo moderado de alco-
hol disminuye el riesgo de litiasis
biliar mediante una reduccién en la
saturacién biliar de colesterol. Este
efecto se anula si la ingesta es alta
y se asocia enfermedad hepatica.

No se ha apreciado relacion en-
tre consumo de alcohol y disfuncién
renal.

Efectos favorables en diabe-
tes

El riesgo de diabetes mellitus

disminuye en bebedores ligeros y
moderados, hasta 2-3 unidades de
bebida diarias, asociado a un au-
mento de la sensibilidad a la insu-
lina. Igualmente con estos niveles
de ingesta existe una reduccién del
riesgo de muerte por cardiopatia
isquémica en diabéticos mayores.
Como contra, el consumo de alco-
hol puede empeorar la neuropatia
diabética.

Traumatismos y fracturas

El alcohol afecta claramente a la
morbimortalidad por traumatismos.
Se acepta que mas alla de los limi-
tes legales establecidos se dobla el
riesgo de accidente de trafico cuan-
do la alcoholemia supera el 0,05%.
El riesgo es mayor durante los dos
primeros afos de exposicién al al-
cohol. Existe afectacién de la capa-
cidad de conduccién a niveles tan
bajos como un 0,02%. La ingesta
alcohdlica también se ha relacio-
nado con la gravedad de las lesio-
nes. El mayor riesgo se extiende
también al uso de otros vehiculos
(bicicletas y lanchas, por ejemplo).

Por otro lado, el consumo mo-
derado de alcohol se ha asociado
a un incremento de la densidad
Osea y paradodjicamente también
a un mayor riesgo de fracturas en
algunos estudios, probablemente
por un mayor riesgo de trauma o
caidas.

Homicidios, suicidios, demen-
cia

De igual manera el consumo de
alcohol esta asociado a un mayor
uso de la violencia y una mayor in-
cidencia de homicidios y suicidios.
Respecto a la demencia existen
datos de que una ingesta modera-
da de alcohol puede proteger, so-
bre todo en mujeres y en el caso
del vino, no con otras bebidas.

Aumento de la fertilidad

Un estudio danés ha demos-
trado un aumento significativo de
la fecundidad para las bebedoras
moderadas de vino, no para otras
bebidas ni en bebedores intensos.
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“El Grupo Pascual al lado y servicio del

profesional”

El Director de Hosteleria del Grupo Pascual, Fernando Garcia Ochoa, conoce perfectamente
las caracteristicas del mercado de la distribuciéon en Hosteleria y retail, de ahi la importancia
que da a la plataforma de e-commerce y de formacién 360° pero sin perder contacto directo y
personal con los clientes.

El Grupo Pascual siempre
ha tenido una gran presencia
en Hosteleria. Cada vez mas
con nuevos productos y ser-
vicios ¢Nos puede comentar
los mas sobresalientes para el
sector?

Cada dia los hosteleros valoran
mas los servicios integrales, no sélo
el producto sino tener un partner; te-
ner a alguien que ayude a desarrollar
su negocio. En Pascual Profesional,
los productos que presentamos para
Hosteleria son una serie de articulos
que consideramos interesantes des-
de diferentes perspectivas,

Entre las novedades hemos elimi-
nado el torrefacto de nuestra oferta
de café persiguiendo algo mas salu-
dable. Hemos desarrollado un pro-
ducto desde la innovacion, se trata de
Mazada, que aunque se esta comer-
cializando en retail, pensamos que
para hosteleria tiene unas cualidades
interesantes como emulsionador na-
tural en reposteria.

Hemos explorado nuestra oferta
para hosteleria, todo lo que

tiene que ver con la sostenibilidad,
como claro ejemplo de desarrollo es
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lo que denominamos Tsunami, tam-
bién hemos desarrollado proyectos
de agua mineral dentro de la marca
Bezoya, por ejemplo un sistema de
grifo que reduce mas del 70% del re-
siduo plastico que se genera con las
botellas tradicionales; es parecido a
un grifo de cerveza en el mundo del
agua.

También este afio hemos desa-
rrollado para hosteleria un Bifrutas
con avena, un producto parecido a la
leche, pero con base de avena para
las personas intolerantes a la leche o
para aquellos que tienen otro tipo de
gustos.

Una de sus novedades re-
cientes ha sido dejar de utilizar
el torrefacto en Mocay. ¢Cual
ha sido el motivo de esta deci-
sion? ¢Fomentaran algun pro-
ducto o variedad especial?

El torrefacto consistia en tostar el
café con azucar para conseguir que
se mantuviese mas tiempo, Actual-
mente lo vemos innecesario y hemos
llegado a un producto mas saludable,
con un tostado y un blend especifico,
utilizando un producto que sustitu-

ye en cata a lo que es el torrefacto
sin necesidad de tener que tostar ni
afiadir azucar al producto. Usamos
un tueste natural llamado Tueste Ita-
liano, que consiste en tostar el café
un poco mas que el normal, propor-
cionando un sabor y un color oscuro
que identificaba al torrefacto sin sufrir
el proceso del torrefacto.

¢,Qué relacion tiene la
digitalizacion con su oferta
de servicio 360° al hostelero?
¢En que basan su atencién de
servicios y diferenciacién?

En Grupo Pascual utilizamos una
plataforma de formacién, e-com-
merce y de formaciéon 3602 para or-
ganizar los pedidos y poder tener
una relacién y comunicacion entre
la empresa y nuestros clientes sin la
necesidad de la presencia fisica del
comercial y tener una flexibilidad para
realizar el pedido. En ella se puede
interactuar con el hostelero, donde se
tiene acceso a otro tipo de servicios,
a través de partners que colaboran
con ellos para facilitar la digitalizacion
del punto de venta, Es una plataforma
donde el cliente tiene acceso a todas
sus facturas y documentos. Al mismo
tiempo es una plataforma de escucha
hacia el cliente, en la que se puede
entender en cada momento sus ne-
cesidades.

La digitalizacion es un factor im-
portante al permitirnos mantener la
relaciéon con el hostelero,. Pero, por
muy digitalizado que esté el cliente,
tecnolégicamente hablando, siempre
nuestros comerciales mantendran
contacto persoal con él, al menos una

vez al mes para detectar necesida-
des, problemas, comentarios y reco-
mendaciones.

¢Nos puede decir cudles
son las nuevas tendencias en
Hosteleria?

La tendencia actual de la hoste-
leria es el delivery, al permitir ofrecer
al hostelero un servicio que permite
que el consumidor disfrute de los pro-
ductos desde el hogar. El take away
es una tendencia clara, el hecho de
recoger tu pedido al ir a trabajar o al
volver a casa se esta consolidando
actualmente. Una gran tendencia es
fomentar diferentes momentos de
consumo a través de los nuevos ha-
bitos como el teletrabajo, que se han
visto afectados, como el momento
desayuno, que al teletrabajar se susti-
tuye por una salida de tarde, producto
de los horarios durante la pandemia.

Otra gran tendencia es la diversi-
dad y salud de oferta en hosteleria,
dirigido a todo tipo de publico, como
veganos o alérgicos donde cada vez
hay mayor demanda. Otro desarrollo
es el kilometro 0, donde la hosteleria
apuesta por productos locales o de
proximidad, donde se focaliza la sos-
tenibilidad.

Lo que actualmente marca la di-
ferencia entre un tipo de hosteleria y
otro es la experiencia que se puede
ofrecer al consumidor final. El con-
sumidor va al establecimiento por la
oferta culinaria y vuelve por la expe-
riencia que ha tenido en el estableci-
miento, entendiendo por experiencia
desde el producto hasta el servicio

en sala, por lo que ya no es raro ver
espectaculos o presentaciones en
restaurantes que permiten disfrutar
de esa comida o cena. El producto
ViveSoy Avena Barista es un ejemplo
de producto de Kildmetro 0 de cultivo
100% local.

¢ Qué supone para ustedes
el mercado de la leche y sus
derivados o complementos,
como las nuevas recetas de
Vivesoy Avena Barista, la
nueva produccion del Pastor
de Aranda o incluso el haber
comenzado a producir leche
en Africa?

Somos una empresa lactea sin
ningun tipo de dudas, pero también
sabemos escuchar al mercado y ve-
mos que existen nuevas tendencias,
nuevos consumidores, nuevas cultu-
ras y nuevas intolerancias. Dentro del
afan de satisfacer las necesidades
del consumidor o del cliente, hoste-
lero, surge el desarrollo de nuevas
categorias, como es la categoria de
Avena Barista o soja, o dentro de la
propia leche, la leche sin lactosa, de
alguna manera para cubrir todo el
espectro de necesidades que puede
tener un consumidor.

Hemos empezado a producir leche
en otros paises como Angola recien-
temente, tenemos colaboraciones
desarrolladas en Filipinas, en Cen-
troamérica, en el norte de Africa. El
objetivo de todas estas operaciones
con empresas de origen, es producir
productos de maxima calidad cuando
hablamos de leche, replicando todo el
proceso que tenemos en nuestras fa-
bricas de Aranda de Duero. También
reproduciremos los yogures de larga
vida o duracion, porque pretendemos
crecer en el sector internacional du-
rante los proximos afos.

Otro de sus nuevos pro-
ductos es la mazada o “butter
milk”. ¢En qué se basan para
elegir el lanzamiento de nue-
vos productos?

Para lanzar un nuevo producto,
siempre se ha de comprobar la opor-
tunidad de poder satisfacer una nece-
sidad de mercado. Se ha de someter
a un proceso de innovaciéon donde se
proponen ideas, de éstas quedan las
mas realizables y aportan mayores
solucién al mercado y a las deman-
das que exige el mercado. A partir de
ahi empieza todo el proceso de vali-
dacién, que consiste en preguntar al
mercado si realmente se cubre una
necesidad con el producto.

Si el resultado es positivo se lleva
a cabo el lanzamiento del producto,
esto ha ocurrido con un articulo de
cualidades increibles, como la Maza-
da. Es un derivado lacteo, procedente
de lo mejor de la leche al obtenerse
después de producir la mantequilla.
Es parecida la leche desnatada con
una serie de caracteristicas que le
hace ser un potente emulsionador, en
hosteleria tendra un resultado impre-
sionante al ser un producto natural,
sano y con una competitividad impor-
tante.

Mazada esta planteada como un
ingrediente en hosteleria y como un
producto en retail donde el consumi-
dor va a perder escogerlo.

¢, Qué respuesta esta tenien-
do la oferta de vinos y aguas
del Grupo Pascual?

Nuestra oferta de vinos en peque-
fia al llevar tan solo un par de afios
en nuestro catalogo y no ser un distri-
buidor netamente de vinos. Dentro de
nuestro portfolio en un complemento
a nuestra oferta que tratamos de te-
ner lo mas completa posible. Intenta-
mos trabajar con marcas importantes
y darles cierta facilidad de entrada en
el mercado. Apostamos por diferentes
bodegas de los consejos reguladores
de Albarifio, Ribera del Duero, Rioja,
Vinos de Valencia, aunque practica-
mente tenemos representacion de
todas las denominaciones de origen.

Con respecto al agua, es esencial
para nosotros al poseer la marca de
aguas Bezoya, que sin lugar a dudas
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es uno de nuestros buques insignia.
Lo trabajamos para retail y hosteleria,
poseemos muchos formatos, como el
vidrio retornable, formato PET 100%
de plastico reciclado y reciclable. In-
cluso lo hemos llevado a un mode-
lo mas sostenible con sus grifos de
agua, lo que permite practicamente
tener un nivel de residuos de plastico
un 70% inferior a lo que puede pre-
sentar el resto de propuestas. Es una
propuesta disruptiva, de futuro y que
esta empujando para ser pioneros
convirtiendose en la punta de lanza
en el tema de sostenibilidad en todo
lo que tiene que ver en el mercado de
agua mineral.

¢Nos puede explicar el sis-
tema de distribucion del Grupo
Pascual?

La distribucion para llegar a la
hosteleria es otro de nuestros bu-
ques insignia, poseemos 27 dele-
gaciones comerciales ubicadas en
las principales ciudades de Espafa,
tanto en la peninsula como en las is-
las. Desde estas sedes distribuimos
con la flota de Qualianza la cliente,
en menos de 24 horas los pedidos
tanto los que entran a través de la
web de Pascual Profesional, como
a través de los promotores o tele
ventas, Tenemos un servicio que el
cliente realmente muestra un grado
de satisfaccion muy elevado y preo-
cupado por preguntar a los clientes
en que pueden mejorar el servicio o
como se puede llevar mejor el pro-
ducto. En las zonas donde no tene-
mos delegaciones, tlo sustituimos
por distribuidores independientes
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con los que llegamos a acuerdos de
distribucion de los productos. Actual-
mente tenemos son algo mas de 400
distribuidores en la peninsula. Siem-
pre que sean capaces de llevar cual-
quier producto a cualquier rincon de
Espafia en 24 horas..

Para nosotros los dos valores
mas importantes en las encuestas
que realizamos anualmente a nues-
tros clientes son la entrega y la aten-
cion comercial. Estos los evaluan con
un nivel de satisfaccién muy alto, por
encima del 98%. Es lo fundamental
para el cliente, porque tras la calidad
del producto deseamos cubrir sus
expectativas de experiencia.

Otra de las importantes
apuestas del Grupo Pascual es
el centro de formacion, kitchen
Academy. ;Nos puede comen-
tar su evolucion y objetivos?

Mocay Academy se creo6 en 2016
ya han pasado por ella miles de
clientes. El objetivo de Mocay Aca-
demy es compartir conocimientos,
experiencias y cualidades de los pro-
ductos con los clientes con el objeti-
vo de producir un fin de experiencias
espectaculares en una comida, de-
sayuno o merienda. Mocay Academy
tiene a los mejores baristas de Espa-
fa, quienes han obtenido numerosos
titulos, diferentes premios, como los
de Adrian Fernandez. Estas forma-
ciones pueden ser presenciales y
online.

Hace dos afios creamos Kitchen
Academy; se trata también de una
formacién hibrida, con clases pre-
senciales, mas que clases son ex-

perimentaciones con los productos.
Han pasado ya méas de 1200 clien-
tes en estos dos afios con conteni-
dos variopintos, como la versatilidad
del producto, la rentabilidad y como
utilizarlo para obtener desperdicio 0.
Ademas tenemos masterclass pre-
senciales o a través de Pascual Pro-
fesional y mantenemos encuentros
hosteleros con personas relevantes
en el sector donde comparten temas
interesantes para el sector.

¢Buscan sinergias con otras
empresas del sector de Hoste-
leria?

Establecemos sinergias con otras
empresas, al ser fabricantes pero
también son distribuidores. Tenemo
colaboraciones con muchas marcas
que desean llegar a través de nues-
tra distribuidora al mercado, tanto
comercializando como distribuyen-
do. Colaboramos con marcas, tan
importantes como Kellogg's, Red
Bull y La Zaragozana por ejemplo.
Con todas estas marcas completan
nuestro porfolio en diferentes cate-
gorias para llegar al mercado.

Desde Pascual Profesional traba-
jamos para satisfacer las necesida-
des del cliente con profesionalidad,
calidad de productos y compromiso
en la entrega de menos de 24 hors.

¢ Desea anadir algo mas?

Como todas las empresas, la po-
litica de precios viene de la subida
de la materia prima del ascenso de la
energia y de todos los componentes
que rodean la produccién de un pro-
ducto, desde la materia prima hasta
el ultimo proceso productivo.

En Grupo Pascual, dentro de la
propuesta de valor, intentamos sacar
toda la rentabilidad posible para que
el cliente pueda valorar los productos
independientemente del precio que
estén ofertando en cada momento.
Intentamos que sea una oferta con-
junta y que no se limite al precio de
un producto sino al precio de un ser-
vicio y al de una propuesta 360° o al
menos mas generalista.

Tu pescado mas fresco
e directamente del
Y ' Mar Cantabrico

S Te servimos directamente y en tiempo record el producto
LEE 1T que desees desde las principales lonjas de

' o Asturias: Cudillero, Ribadesella, Llanes, Lastres,
M Avilés, Gijon, Luarca, Puerto de Vega, etc..

. Taeliges el momento en que quieres recibir en tu negocio
' ' el pescado mas fresco y marisco vivo
o de nuestra propia cetarea, y nosotros nos

L inmy encargamos del resto, para el disfrute de tus clientes
e | onlaméxima calidad desde el origen
dlmmmﬁm a la mesa, sin intermediarios.

Pa.;

Plde pescado fresco
calidad de Asturias

“Te lo ponemos asi de facil; contacta con nosotros por cualquiera de estos medios

y td eliges el momento y forma en qgue qui&rEs recibir nuestras colizaciones diarias”

CONGELADO i b it Y =
o : EMPRESA CENTENARIA
Comla meiar calldad

www.pescados-basilio.es E

CONSULTA NUESTRA LISTA DE CUNGELADBS Y FHES[‘.US
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VI Acuerdo Laboral de Ambito Estatal para Hosteleria (ALEH VI)

El Boletin Oficial del Estado
ha publicado el 10 de marzo el VI
Acuerdo Laboral para el sector de
la Hosteleria —ALEH VI—, suscrito el
28 de noviembre de 2022 por las or-
ganizaciones empresariales Confe-
deraciéon Empresarial de Hosteleria
de Espafa (Hosteleria de Espafia) y

Confederacion Espafiola de Hoteles
y Alojamientos Turisticos (CEHAT),
en representacion de las empresas
del sector, y en representacion de
los trabajadores por las organizacio-
nes sindicales Federacién Estatal
de Servicios, Movilidad y Consumo
de UGT (FeSMC-UGT) y Federa-
cion de Servicios de CC. OO. (CC.
00.-Servicios).

Derivado de su naturaleza de
Acuerdo Marco, el ALEH procura
establecer la estructura de la nego-
ciacion colectiva del sector, proce-
diendo a reservar materias al ambi-
to sectorial estatal, que no podran
ser negociadas, ni objeto de regu-
lacion, en otros ambitos o unidades

de negociacion. Asimismo prevé
que los convenios colectivos secto-
riales de ambito de comunidad auté-
noma o de ambito provincial, podran
establecer las materias que puedan
ser objeto de negociacion en otras
unidades de contratacién colectiva,
inferiores o de empresa.

El nuevo texto del ALEH VI se ha
acordado con una vigencia limitada
de un afo, hasta el 31 de diciembre
de 2023, sustituyendo al ALEH V
que en ninguln momento se ha en-
contrado en situacién de ultraactivi-
dad, sino de prérroga expresa du-
rante los afios 2020, 2021 y 2022,
una vez transcurrida su vigencia
inicial (2015-2019).

Presentacién del estudio “Mejora de la Competitividad de
Hosteleria y Restauraciéon en la Comunidad de Madrid

La Comisién de Hosteleria y Ocio
de CEIM, en la que AMER ostenta
una Vicepresidencia, se ha reunido el
2 de marzo con diferentes represen-
tantes de la Comunidad de Auténoma
de Madrid, entre los que figuraban el
Viceconsejero de Empleo de la Co-
munidad de Madrid, Alfredo Timmer-
mans; y el Viceconsejero de Cultura 'y
Turismo, Daniel Martinez.

El encuentro se ha abierto con la
presentacion del estudio “Mejora de la
competitividad del sector de Hostele-
ria y Restauracion de la Comunidad
de Madrid”, realizado por la Universi-

dad Francisco de Vitoria (UFV Madrid)
bajo la direccion de Amparo Ruiz, en
el marco del Convenio entre la Comu-
nidad de Madrid y la Confederacién
Empresarial de Madrid CEIM-CEOE.

Este estudio analiza la situacion
de la hosteleria, centrandose espe-
cialmente en la restauracion, bares,
restaurantes y servicios de comida en
la Comunidad de Madrid, con la fina-
lidad de proponer una serie de medi-
das para la mejora de competitividad
del sector y propuestas de mejora del
posicionamiento de la comunidad au-
ténoma.

Finalizada esta presentacién tomé
la palabra Alfredo Timmermans, Vice-
consejero de Empleo, para informar
de la actuacion de la Consejeria de
Economia, Hacienda y Empleo ante
los problemas de falta de personal
que afectan al sector. Manifestando
“que la Oficina del Servicio Publico de
Empleo de Legazpi esta especializada
en gestionar ofertas de trabajo para el
sector de hosteleria y Turismo”.

La reunién se cerré con la exposi-
cion de los empresarios de Madrid a
los Viceconsejeros de sus necesida-
des y preocupaciones.

Excelentes resultados en el consumo de Hosteleria y Restauraciéon

La Asociacion Madrilefia de Em-
presas de Restauracién, AMER, ha
realizado una encuesta sobre Gastro-
nomia y Restauracion como reclamo
turistico durante las jornadas profe-
sionales de la Feria Internacional de
Turismo de Madrid (FITUR) para co-
nocer el valor turistico de la experien-
cia gastronémica que cobra especial
interés coincidiendo con la celebra-
cion del principal evento gastronomi-
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co en la ciudad de Madrid.

Entre sus principales conclusiones
destacan la importancia de la gastro-
nomia y restauracion como atractivo
turistico, el importante papel que tiene
para los profesionales del marketing
turistico alcanzando una puntuacion
de 8,65 puntos en una escala de 1 a
10.

Respecto al tipo de experiencia
gastronémica preferida por los pro-

fesionales del turismo, sefiala que
son los restaurantes clasicos, que
ofrecen los platos y recetas mas tra-
dicionales de cada gastronomia, son
los que ocupan el primer lugar para un
67,82% de los encuestados, seguido
del tapeo en barra para el 40,23%, v,
en tercer lugar, los restaurantes de
cocina internacional para el 28,89%.
En cuanto a los gustos y prefe-
rencias sobre el turismo gastronomi-

co, conocer la cultura culinaria local
es el factor mas destacado para el
70,1% de los encuestados, seguido

de conocer los restaurantes de las
ciudades que visito para el 31,03% v,
en tercer lugar, disfrutar de las reunio-
nes sociales alrededor de una mesa
para el 25,29%.

Respecto a las caracteristicas
mas importantes que deben reunir los
destinos para que los turistas puedan
disfrutar de la gastronomia, el primer
lugar del ranking destaca la calidad de
la oferta gastronémica para el 50,5%,
seguido del precio de las cartas y me-
nus para el 40,23% y de la cantidad
y variedad de la oferta de restauran-
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tes disponibles en cada destino para
el 17,24%.

El ultimo apartado analizado ha
sido el del gasto en restauracién y
gastronomia que han realizado los
expositores y visitantes profesionales
de FITUR, la media de comidas efec-
tuadas fuera de sus hoteles ha sido
de 3,8 por persona, el gasto medio ha
sido de 43,7 euros por comida, lo que
se ha multiplicado por los 136.000
visitantes. Para un total de 516800
comidas con mas de 24 millones de
ingresos.

AMER se reune con su asociacion homologa de Buenos Aires

El presidente de la Asociacion Ma-
drilefia de Empresas de Restauracion,
AMER, Antonio Galan, junto con miem-
bros de su Junta Directiva y el presiden-
te de la Asociacion de Restaurantes y
Tabernas Centenarios de Madrid, se
han reunido recientemente con directi-

Su solucioén en:

-Calidad

-Implantacion y seguimiento de programas

de autocontrol APPCC
-Trazabilidad

-Analisis microbiologicos
-Consultoria en Dietética y Nutricion
-Desarrollo de proyectos formativos
-Prevencion de Riesgos Laborales
-Formacion bonificada

Qs 915 10 27 28129

vos de la Asociacion de Hoteles, Res-
taurantes, Confiterias y Cafés (AHRCC)
de Buenos Aires, entre ellos su presi-
dente, Daniel Prieto, aprovechando su
estancia en Madrid para FITUR.

El encuentro se ha desarrollado en
un clima de cordialidad y ha servido

BIOMICRAL

www.revistashres

para intercambiar experiencias, comen-
tar objetivos y problemas del sector a
ambos lados del Océano Atlantico. Cu-
riosamente llama la atencion el hecho
de que, a pesar de la lejania, ambas
entidades comparten los mismos pro-
blemas en Madrid y Buenos Aires, entre
los que destacan la competencia des-
leal, derechos de autor y falta de sensi-
bilidad de los poderes publicos a la hora
de acometer obras en vias publicas sin
tener en cuenta el perjuicio que se ori-
gina a los establecimientos hosteleros

Ambas asociaciones se han com-
prometido a seguir manteniendo estos
contactos, tanto en el plano institucional
como en el personal, emplazandose a
facilitarse informacion, iniciativas, pro-
yectos y cuantas cuestiones resulten
de interés para el sector.

"1 biomicral@revistashr.es



Reportajes

En los pequenos detalles, es donde se
puede apreciar la excelencia

En ocasiones, me preguntan por qué se realizan grandes ventanales en las diferentes estancias
de nuestro hotel. Como buena gallega, respondo: Depende ... “Todo depende de la tipologia,
ubicacién y demas caracteristicas de nuestro hotel” .

Loli Morono, Directora creativa en PF1 Interiorismo Contract.

Obra: Hotel Cardenal - Monforte de Lemos
Interiorismo: PF1 Interiorismo Contract
Fotografia: Ivan Casal Nieto

Actualmente, es habitual obser-
var, que el mercado hotelero ofrece
un sinfin de variedades de alojamien-
tos turisticos que giran en torno a la
naturaleza. De ahi, que se realicen
estancias con grandes ventanales,
donde el exterior invade nuestros
interiores, ayudando a completar
la experiencia de nuestros clientes.
Pero este recurso no soélo se utiliza
en hoteles de naturaleza, también en
muchos establecimientos ubicados
en enclaves unicos. Pongamos otro
ejemplo, con otra tipologia hotelera
antagonica a la mencionada. Podria
ser un hotel urbano, ubicado en cual-
quiera de nuestras ciudades, como
A Coruia, Sevilla, Tokio, Londres y
Madrid, por ejemplo. Se puede utili-
zar el mismo recurso, para que nues-
tro cliente disfrute con todos sus po-
ros, su ubicacion.

Para cualquier interiorista, arqui-
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tecto o técnico es importante la bus-
queda de la excelencia, en cuanto
a confort acustico se refiere, tanto
en sus habitaciones como en cada
una de las estancias. Es vital tener
un establecimiento con cero ruidos
y cuidando al maximo las reverbe-
raciones molestas. En estos peque-
fnos detalles, es donde se puede
apreciar la excelencia de un hotel.
De ahi, la importancia de hacer una
buena prescripcion de la carpinteria
exterior, asegurandonos que reunan
unas prestaciones térmicas y acusti-
cas (40db) 6ptimas. Actualmente, el
mercado nos ofrece muchas opcio-
nes, tanto en materiales, como en
cuanto a la estética se refiere. Las
carpinterias mas deseadas por los
profesionales, son las mas discretas
posibles o minimalistas.

Otro aspecto a tener en cuenta,
son las calidades de vidrios, la rotura

del puente térmico y sin olvidarnos de
la estanqueidad de sus juntas, con el
fin de que nos ofrezca un ventanal
con un fantastico comportamiento
térmico y acustico, sin olvidarnos la
mejora sustancial en cuanto a ahorro
energético de nuestro edificio.

La luz natural, es un bien apre-
ciado por todos, salvo excepciones,
nos proporciona bienestar, confort e
incluso influye positivamente en es-
tados de animos, ademas nos ayuda
con nuestro reloj interno. De ahi, que
sea tan importante realizar estancias
con ventanales adecuados a nuestra
intencionalidad. No podemos obviar,
que con la herramienta de la luz, po-
demos influir en muchos aspectos,
incluso en los biorritmos. Para que
0s podais hacer una idea, en nues-
tros establecimientos, la iluminacion
supone alrededor del 30% del total
de la energia consumida, de ahi que
la luz natural, sea una buena opcién,
en cuanto a ahorro energético se re-
fiere. Puede ser muy agradable la luz
solar, pero en ocasiones puntuales
puede ser un problema, de ahi la im-
portancia de tener un mayor control
sobre los efectos dafinos del sol.

Un buen aliado son las laminas
de control solar, que son un fantas-
tico escudo reflexivo, que rechaza
hacia el exterior los efectos perjudi-
ciales del sol.

En el mercado se pueden encon-
trar diferentes tipos, en tonalidades
distintas, dependiendo de su funcio-
nalidad. Seguro que os acordareis
de esas lamina amarillas, en los es-
caparates de cualquier tienda, que
modificaban los tonos de los produc-
tos, pero a dia de hoy, ya se pueden

adquirir laminas que permiten con-
servar la transparencia, luminosidad
y claridad 6ptica del cristal.

Estas ldaminas solares, estan di-
sefiadas para cubrir funciones como
de aislantes térmicos, filtrando los ra-
yos ultravioleta, anti-calor (mejoran-
do eficiencia energética del edifico)
o incluso para evitar la decoloracion
del mobiliario o acabados de nues-
tro hotel (anti-decoloracién). Ademas
de mitigar deslumbramientos, permi-
tiéndonos la entrada de luz natural
de una forma agradable, en muchos
casos es totalmente imperceptible.

No podemos olvidarnos de los
productos mas cominmente usados,
como los screen, estores, visillos,
cortinones o toldos ubicados en su
parte exterior.

Si estais pensando en cambiar
el cortinaje de vuestro hotel. Las
tendencias en visillo, oscurante y
cortinas, estan claros... Los tonos
naturales, crudos, blancos rotos con
motivos organicos y botanicos, es
una apuesta segura o incluso inte-
gradas con el tono de la pared. Apor-
tardn un plus en cuanto a amplitud
y orden cromatico. Si no dispone de
foseado en falso techo en el que se
pueda ocultar la parte superior del
cortinaje, siempre podemos utilizar
un cortinero de polimeros, a modo
de cornisa. Un truco muy econémico,
siempre que la apertura del ventanal
te lo permita, es la utilizacion de una

tabica en mdf para pintar, en el mis-
mo tono que la pared y la cortina.
Para dar mas cuerpo a los tejidos,
podemos aplicarle muletones, jugar
con bastillas... En cuanto a la confec-
cion, podemos hablar que las tablas
y la triple pinza es una confeccién
muy bella, pero la mas usada en ho-
teleria es la fruncida manual, siem-
pre sobre riel ( simple, doble o triple).

En cuanto a estores, en tenden-
cias no hay grandes diferencias, si-
gue usandose el estor paqueto, es
muy similar al estor de varillas. Se
recoge mediante cordones o cade-
neta, que se direccionan mediantes
anillas cosillas a las cintas verticales
por la cara interior. Estos estores si
se realizan con tejido muy fino, se
vera toda la parte posterior, por lo

1 TN
|1ER1

que en muchas ocasiones los realizo
con doble tejidos. Quedan muy bien!

El estor plegable o varilla, siem-
pre se deber realizar con tejido con
gramaje. Se recoge mediante plie-
gues en forma de tabla horizontal.
Los estores de varilla son los mas ar-
quitectdnicos, el Unico inconveniente
es que a la hora de limpiar hay que
retirar todas las varillas.

Los enrollables son buena opcio-
nes para espacios mas operativos,
son menos calidos, dado que se rea-
lizan con un tejido mas rigido ( tejido
encerado ) o inclusive un tejido vini-
lico muy resistente, confeccionado
en poliéster de alta tenacidad y re-
cubierto de PVC. ( tipo screen). Facil
de limpiar. Hay que tener en cuenta
que no son adsorbentes acusticos
como cualquier otro tejido usado,
pero a su favor podemos decir que
los enrollables tipo screen permiten
ahorro energético y proporcionan
confort térmico. Para limpiarlo, basta
con retirarlo del mecanismo superior,
colocarlo sobre una superficie limpia
y planay limpiarlo con un pafio, agua
templada y jabdn neutro.

Los estores de lamas (tanto de
madera como metal), son especta-
culares, el inconveniente es que no
siempre cumple la resistencia al fue-
go exigida en dicha instalacién. Se
limpian con un pafio humedo y jabén
neutro. Recuerda que se puede as-
pirar!
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Reportajes

Auto consumo con placas solares “es el

momento”

Hace tiempo contacté con varias empresas del sector energético independientes para pedir
asesoramiento energético para mis clientes sobre placas solares. El resultado fue satisfactorio,
conseguimos reducir la factura de laluz en restaurantes y en algunos hoteles con el consiguiente

ahorro anual.

Jesus Menéndez, consultor

Los servicios de asesoria suelen
ser siempre gratuitos. Periddicamente
he recibido noticias y ofertas, que se
encargan cada afo de revisar si las
tarifas contratadas son las mas ade-
cuadas.

Es por lo que quisiera resaltar el
mensaje de “Es el momento”. Es el
momento de poner placas solares en
cada establecimiento de hosteleria
para intentar sortear el alto coste de la
energia.

Se trata de realizar instalaciones
de placas solares para auto consumo,
tanto para particulares como para em-
presas. Como ustedes saben el precio
de la luz se esta disparando exponen-
cialmente.

Un hostelero no entiende ni quiere
entender de emisiones de CO2, ni del
pool eléctrico espafiol (donde se nego-
cian los precios diariamente de la luz 'y
parece ser que el mas alto ofertado por
el gas, es el que finalmente se aplica a
todos los productores).

Tampoco entiende de tarifas in-
dexadas, de términos de energia, de
peajes de acceso y de energia reacti-
va, entre otros aspectos.
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Pero de lo que si entienden y ven,
son los precios que le cobran por la luz
en el restaurante, en el hotel y en el
bar. Tarifas que suben y lo achacan a
las subidas del precio del CO2. Somos
los consumidores quienes al final pa-
gamos el incremento de costes.

De ahi viene “es el momento”, es
el momento de reducir nuestra factura
de la luz con la instalacién de placas
solares fotovoltaicas.

Es el momento, porque afortunada-
mente, el gobierno esparnol ha aproba-
do en los ultimos meses unas subven-
ciones muy interesantes publicadas en
el BOE.

Subvenciones que pueden permitir
un ahorro de hasta el 70% de la inver-
sion.

Con el proposito de cumplir los ob-
jetivos renovables de la Union Europea
para 2020, 2030 y 2050, encontramos
una gran variedad de subvenciones
que pueden ser:

Subvenciones sobre el precio de la
instalacion.

Subvenciones sobre impuestos del
estado: se otorgan a nivel municipal
aplicando al IBl y al ICIO.

Las subvenciones para el auto-
consumo fotovoltaico permiten reali-
zar instalaciones de paneles solares
entorno a un 50% mas baratos. Esto
supone un retorno de la inversién de
3 a7 anos.

Subvenciones para autoconsumo
del Gobierno de Espafa 2021 — 2023
(LADILLO)

El Consejo de ministros ha aproba-
do 1.320 millones de euros de ayudas
para invertir en sistemas de autocon-

sumo, almacenamiento y climatiza-
cion. Las ayudas se articulan en los
siguientes seis programas:

- Autoconsumo y almacenamiento
en el sector servicios.

- Autoconsumo y almacenamiento
en otros sectores productivos (como
industria y agropecuario).

- Incorporacion de almacenamiento
en auto consumos existentes de otros
sectores economicos.

- Autoconsumo y almacenamiento
en el sector residencial, publico y ter-
cer sector.

- Incorporacion de almacenamiento
en autoconsumos del sector residen-
cial, publico y tercer sector.

- Climatizacion y ACS obtenida con
renovables del sector residencial.

Las comunidades y ciudades aut6-
nomas seran las responsables de ges-
tionar los presupuestos asignados.

Los municipios con una poblacién
inferior a 5.000 habitantes se benefi-
ciaran de un 5% adicional.

Una de las empresas que tiene
suscrito un acuerdo con la Asocia-
cion Espariola de Directores de Hotel,
AEDH, es la empresa www.400Watios.
es . Que desde mi punto de vista es la
mejor ya que pueden llegar a financiar
el 100% de la instalacion de placas
solares en cualquier tipo de estableci-
miento en Espafia.

El coste de la energia seguira su-
biendo y cuanto antes se apliquen me-
didas de ahorro en nuestros negocios,
antes reduciremos los costes opera-
tivos que nos permitirdn seguir vivos
y dedicarnos a ofrecer hospitalidad a
nuestros clientes.

Empresas

Humedad estructural, ese cliente

indeseado

La importante inversion para poner en marcha un establecimiento de Hosteleria no deberia
empariarse por un problema de humedad entre sus muros. Murprotec Pro+ ofrece mdultiples

soluciones econdmicas y aplicables a todo tipo de humedades.

Murprotec es una multinacional
europea de origen franco-belga, lider
en Espana y Europa en tratamientos
definitivos contra las humedades es-
tructurales y la calidad del aire en inte-
riores. La compafiia, creada en Bélgica
en 1954, esta presente en Espafa des-
de el afio 2000, ofrece un servicio que
integra en su estructura laboratorios
de investigacion, centros de formacion
permanente para todo el personal téc-
nico, asi como el uso de materias pri-
mas de alta tecnologia. La compafiia
fabrica en Europa utilizando productos
patentados y personalizados para cada
proyecto. Gracias a ello puede ofrecer
una garantia por escrito de hasta 30
afios y garantizar que los proyectos es-
tan libres de humedad.

Todo empresario es consciente que
el éxito de un establecimiento de hos-
teleria va mas alla de la calidad del pro-
ducto que se ofrezca: se trata de una
experiencia integral para el cliente. Pri-
ma la calidad de los alimentos, pero en
igual medida la estética, la salubridad
y el confort del local, tanto en sus sa-
lones principales como en otros espa-
cios secundarios como pueden ser los
aseos, las despensas o las bodegas.

Lamentablemente, cuando apare-

cen las humedades estructurales éstas
pueden echar por tierra todo el trabajo
realizado. Un espacio con desconcho-
nes, moho negro en las paredes o con
ese caracteristico olor a humedad, esta
abocado al fracaso de forma irremedia-
ble.

cLa mejor inversion? La
que garantice una solucion
definitiva

Una vez detectado el problema, lo
que todo hostelero deberia priorizar es
la ejecucion definitiva, profesional y ga-
rantizada de la patologia. Las solucio-
nes de albaiileria al uso, sélo conse-
guiran enmascarar el problema durante
un periodo corto de tiempo, haciendo
que estas obras repetitivas repercutan
de forma negativa tanto en el aspecto
econdémico como en la percepcion de
la clientela.

Precisamente, con el objetivo de
dar un soporte definitivo y personaliza-
do a Hosteleria, de profesional a profe-
sional, Murprotec, multinacional lider
en el tratamiento definitivo de hume-
dades estructurales y calidad del aire,
ha desarrollado Murprotec PRO+, una
divisién para empresas que cuenta con
tecnologias e infraestructuras exclusi-
vas para los profesionales del sector,
asi como garantias probadas para
ofrecer seguridad a los clientes.

Esta nueva divisiéon la compone un
gran equipo experto, especialmente
formado para dar soporte a este tipo de
clientes mas corporativos, que estara a
plena disposicion para los asociados a
PRO+.

Murprotec PRO+ ofrece ventajas
exclusivas y un proceso personalizado
en la deteccion, diagnosis y aplicacion
de tratamientos patentados, para asi

eliminar de forma definitiva las patolo-
gias derivadas de las humedades es-
tructurales o una mala calidad del aire
interior. El sistema PRO+ destaca por
el asesoramiento integral de principio
a fin, que incluye servicios como des-
plazamiento prioritario para diagndstico
in situ, comprobaciones con unidades
de control, mediciones avanzadas o
recogida de muestras para el analisis
en laboratorios propios. Nuestros pro-
ductos estan patentados y personali-
zados para cada proyecto, haciéndose
entrega de un informe técnico con su
tratamiento recomendado, asi como la
posterior obtencion de un certificado de
garantia por escrito de hasta 30 afios.

Tipos de humedad que puede
padecer un establecimiento

Las humedades por capilaridad
aparecen cuando el terreno absorbe
mucha humedad y los muros de los
edificios filtran el agua como si fuera
un terron de azicar. Este fendmeno
provoca humedades que pueden llegar
al metro y medio de altura en plantas
bajas.

Por su parte, las humedades por
filtraciones laterales suelen aparecer
en los garajes, sotanos, bodegas y es-
tancias bajo tierra cuando el agua pre-
sente al otro lado de un muro penetra
dentro del edificio a través de la pared
de forma lateral.

Asimismo, la condensacion se ge-
nera cuando se produce un excesivo
nivel de vapor de agua en el ambiente
y se genera la condensacion del agua.
Los efectos mas visibles de estas hu-
medades son hongos y mohos en es-
quinas y paredes, asi como cristales
empafados en ventanas y espejos.
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Resuinsa utiliza la maquinaria mas puntera
en su laboratorio de calidad.

Resuinsa controla en su laboratorio todas las fases del proceso de produccion: hilatura,
tejeduria, tintura y acabado, corte y confeccion. Al integrar, entre otros, modernos aparatos
que precisan la resistencia de hilos y tejidos, equipos electronicos de regulacion de masa,
espectrofotometros o lavadoras y secadoras industriales.

La importancia de la calidad en
los textiles se define a lo largo de
todo el proceso de produccion, des-
de la recepcion de la materia prima,
hasta que el producto sale directo a
los clientes. Resuinsa, compania
internacional lider en el sector hos-
pitality, realiza este proceso en su
laboratorio de calidad situado en el
centro de produccion de Anna (Va-
lencia), un espacio técnicamente
equipado como los mejores labora-
torios textiles de Espania.

La calidad de los productos de
Resuinsa se han convertido en
sefia de identidad de la empresa.
Se trata de un factor de confianza
que buscan los clientes, de manera
que permite acceder a nuevos mer-
cados, asi como desarrollar nuevos
proyectos innovadores.

En este sentido, el Director Ge-
neral de Resuinsa, Félix Marti, ha
explicado que se trabaja “para ofre-
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cer un producto de elevada calidad
y disefio exclusivo, a lo que se ana-
de un plus mas, la larga duracion.
Nuestros textiles estan certificados
como aptos para lavados industria-
les, un proceso agresivo que acaba
produciendo un desgaste extraordi-
nario en cualquier prenda”. Por tan-
to, este tipo de productos debe te-
ner gran resistencia y mantener sus
cualidades a lo largo del tiempo para
que su calidad no se vea mermada.

Proceso de produccion

En su laboratorio de calidad, Re-
suinsa produce, controla y supervi-
sa cada uno de los pasos de la com-
pleja cadena productiva: desde la
entrada de la materia prima hasta la
entrega del producto totalmente ter-
minado al cliente. Asi pues, se con-
trolan todas las fases del proceso de
produccion: hilatura, tejeduria, tintu-
ra y acabado, corte y confeccion.

Es en el propio laboratorio donde
se lleva a cabo el control de calidad
tanto del hilo como del tejido a tra-
vés de instrumental técnico especi-
fico. Se trabaja con aparatos para
determinar la numeracion de los hi-
los, tales como aspes, cuadrantes y
balanzas de precision.

Ademas, el laboratorio cuenta
con la ultima tecnologia para pre-
cisar el grado de polimerizacion
(GDP) de las prendas, distintos fric-
ciometros, entre ellos el Martindale
que determina la formacién o no de
borrilla, pilling, a partir de unos de-
terminados ciclos. Dispone de los
torsiometros adecuados para de-
terminar la torsion, la retorsion y el
potencial latente de torsion de los hi-
los; asi como de dinamometros para
precisar la resistencia a la traccién
y elasticidad de los hilos y tejidos,
para valorar la irregularidad de la
masa de un hilo, equipos electroni-

cos de regulacion de masa y apara-
tos que determinan la friccién de los
hilos y los tejidos.

También se aplican instrumentos
relacionados con la vellosidad de los
hilos, un parametro clave, pues in-
fluye directamente en el aspecto del
hilo, del tejido acabado, en la nitidez
y en la suavidad o en la aspereza de
una prenda.

El laboratorio se completa con
tecnologia esencial como los espec-
trofotdmetros, un aparato que mide
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tanto la cantidad de luz reflejada de
un objeto de muestra como la canti-
dad de luz que es absorbida por el
mismo. Asi, su misién es percibir la
diferencia de colores, lo que resul-
ta fundamental a la hora de disenar
textiles personalizados y unicos.
Resuinsa también incluye en
su laboratorio de calidad maquinas
como la Tin-control, para conocer la
solidez de los colores de los tejidos;
lavadoras y secadoras industriales,
para realizar los ensayos de lavado
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y secado industrial, respectivamen-
te; aparatos de planchado y calan-
drado para reproducir lo que suce-
de en una lavanderia industrial. Asi
como cabinas de luces, para detec-
tar contaminaciones y deferencias
de colores, y pantallas de repasado,
para localizar posibles impurezas y
fallos en el tejido.

Gracias a todos estos aparatos
técnicos, los ensayos mas habitua-
les determinan desde la compo-
sicion de fibras de algodén o lino
mediante un microscopio, hasta la
resistencia del hilo, el niumero de
hilos por unidad de longitud, la afi-
nidad del color, el grado de polime-
rizacion o la resistencia al rasgado,
entre otras muchas acciones.

En definitiva, Resuinsa cuida
cada etapa de la fabricacién textil
a través de su propio laboratorio de
calidad que integra los ultimos avan-
ces técnicos. Un espacio totalmente
comparable con cualquier laborato-
rio dedicado a la innovacion textil en
el &mbito nacional.
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ASEGO celebra su Asamblea anual en

Malaga

La Asociacion Espariola de Gobernantas de Hotel y Otras Entidades, ASEGO, ha celebrado
del 24 al 26 de marzo su XXXV Asamblea Anual en Malaga. Los puntos mas destacados de la
asamblea han sido la excelente recepcion del Ayuntamiento de Malaga y la presentacion del
buen momento que vive la entidad.
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La Asamblea es, sin duda, un
momento importante para ASEGO,
no sélo porque se ofrece informa-
cion, se toman decisiones y se fijan
objetivos, sino porque es un mo-
mento donde se comparte tiempo
en comun para intercambiar inquie-
tudes profesionales y se socializa

con personas con las que se tiene
un denominador comun, el carifio a
las personas que forman ASEGO
Como es habitual en las asam-
bleas de ASEGO, ésta edicidon ha
alternado actos ludicos y de turismo
para visitar la atractiva ciudad de
Malaga con la jornada de trabajo.

De esta forma, la primera jornada,
el viernes 24 de marzo, se destind
para visitar el Palacio Aduana y ce-
lebrar el cocktail de bienvenida en el
Hotel anfitrion AC Malaga Palacio.
La segunda jornada se estructurd
en una visita por la manana al cen-
tro histérico de la ciudad andaluza y
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al museo Picasso, ya por la tarde se
celebrod la asamblea en el AC Mala-
ga Palace.

El céctel de bienvenida ofrecido
por este carismatico establecimien-
to ha sido el punto de encuentro
para asociadas y casas comerciales
colaboradoras, donde la presidenta
de ASEGO Lorena Moreno, dedico
unas palabras a los invitados y paso6
la palabra a Jacobo Florido, Conce-
jal de Turismo de Malaga, para dar
la bienvenida a las numerosas go-

bernantas asistentes.

El alcalde de Malaga, Francisco
de la Torre, aunque no pudo estar
presente por incompatibilidad de
agenda, desed éxitos en la XXXV
Asamblea a través de una llamada
telefonica. Al acto han asistido entre
otros Carmen Arjona, Directora de
Convention Boureau Malaga, y de
Salvador Garcia, del Hotel Malaga
Monumental. También han asistido
los representantes de Las Llaves
de Oro Espafiolas, Antonio Ramos
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y Pepe Sanchez, Delegado y sub-
delegado de las Llaves de Oro d e
la Costa del Sol, respectivamente.
Asimismo han asistido representan-
tes de diversas firmas comerciales
colaboradoras con ASEGO, como
José Antonio Jiménez y Antonio Ro-
driguez, de Bunzl Espafia. Virginia
Valenty, de Gancedo; Maria del Car-
men Monterrubio, de My Uniform.
Javier Garcia e Ignacio Medina, de
Dermei; Gabriel Oltra, de Disarp; y
Pilar Gémez, de Aromas de Ibiza.

El sabado 25 se celebr¢ la jorna-
da de trabajo de la XXXV Asamblea
que comenzd con la bienvenida de
la presidenta de ASEGO, Lorena
Moreno, donde agradeci6 a su Se-
cretaria General Ana Maria Dobafrio,
la organizacién de la Asamblea; y a
Mari Trini Jiménez, socia de ASEGO
en Malaga, su colaboracién para la
organizacion de la Asamblea. Asi-
mismo, se resaltd el entrafiable vi-
deo realizado por Montse Ramos en
recuerdo de la anterior Asamblea,
celebrada en Madrid

Tras realizar la lectura del acta
anterior Macarena Callején, vice-
presidenta de ASEGO, y presentar
el estado de cuentas de la entidad
su tesorera Alicia Castro. Tomod la
palabra la presidenta Lorena More-
no para tratar diferentes aspectos
de relevancia para la asociacion.
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Como el denominado “Estado de
las Vocalias” en el que cada una de
las vocales de ASEGO han informa-
do puntualmente de sus actividades
de sus respectivos territorios. Se
continud con las intervenciones de
las vocalias: Ciona Ramirez, vocal
de Islas Canarias, Liliana Domingo,
vocal de Catalufia, Elena Castillo,
vocal Andalucia Oriental; Cristina
Fonseca, Vocal Comunidad Valen-

Agradecimiemtos

Lorena Moreno
Presidenta de ASEGO

La Asamblea es sin duda un mo-
mento importante para ASEGO, no
s6lo porque se ofrece informacion,
se toman decisiones y se fijan ob-
jetivos, sino porque es un momento
donde se comparte tiempo en co-
mun para intercambiar inquietudes
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ciana, Domingo Delgado, vocal de
Otras Entidades de ambito publico;
Beatriz Gonzalez, vocal Andalucia
Occidental y Sandra Martinez, Vo-
cal de Baleares.

La vicepresidenta nacional Ma-
carena Callejon, en sustitucion de
la vocal de Madrid, Gema Romero,
repaso las actividades desarrolla-
das en Madrid. De las que la revista
Hosteleria & Restauracion, HR, ha

profesionales y se socializa con
personas con las que se tiene un
denominador comun, el carifio a las
personas que integramos ASEGO.

No puedo describir en palabras
la atmoésfera de carifio y amistad
que se respira en cada Asamblea
con personas que vemos de ano
en afio y lo orgullosa que me sien-
to como Presidenta de las personas
que rigurosamente asamblea tras
asamblea, se organizan para des-
plazarse para pasar un fin de sema-
na de trabajo y ocio.

Nuestra XXXV Asamblea en Ma-
laga ha sido un éxito de asistencia,
a pesar de ser un destino dificil en
términos de desplazamiento y en

venido informando puntualmente
durante todo el afio.

La Junta Directiva ha agradecido
el trabajo realizado en las vocalias
y en ASEGO. Pero seha lamentado
las despedidas de Elena Castillo y
Gema Romero quienes ponen fin a
su trayectoria como vocales.

Durante la Asamblea se han en-
tregado los Diplomas de Honor de
ASEGO a Ana Maria Barreiro, a
Sandra Martinez y acordado conce-
dérselo en una proxima ocasion a
Isabel Lopez y Rosario Cazalla.

Asimismo se aprobd entregar el
diploma de honor a Bernat Cafie-
jas, CEO y co-fundador de Schéo-
lers, por impulsar la formacién con
dos programas de Housekeeping
contando para su organizacién con
ASEGO y su imparticion por algu-
nas asociadas.

Tras la Asamblea, se cerr6 la jor-
nada con la tradicional rifa con los
detalles que entregan a ASEGO sus
firmas colaboradoras. La Asociacion
agradece, en esta ocasion, los de-
talles a Nilfisk, Grupo GM y Aromas
de Ibiza los regalos. También se
proyecto un video con las imagenes
de la campafia de visualizacion lide-
rada e impulsada por Sandra Mar-
tinez, con el hashtag somosasego.

Ya el resto de la Asamblea se de-
tino a completar la visita turistica

fechas, donde las compafieras que
trabajan en hoteles de temporada
estan preparando su apertura. He
de resaltar la acogida que hemos
tenido por parte de las instituciones
malaguefias incluida, la del alcal-
de de Malaga, Francisco de la To-
rre, ante la celebracion de nuestra
asamblea de una asociacion profe-
sional como la nuestra en la precio-
sa ciudad de Malaga.

La préoxima Asamblea sera en
Madrid, con eleccion de junta di-
rectiva y donde reforzaremos nues-
tra uniéon y compromiso por y para
ASEGO.

Sigamos sumando experiencias
ASEGO; recordar somos ASEGO.

Reportajes

Grandes cambios en la Hosteleria

La hoteleria ha cambiado mucho en estas ultimas décadas, las grandes cadenas que antes
tenian la fama de excelencia y prestigio estan en decadencia, han olvidado la calidad de
servicio. En cambio han recogido el testigo de la profesionalidad otras nuevas cadenas mas

pequenas,

Trinidad Jiménez, Kellys Malaga

Estos grandes hoteles aunque
aun mantienen una clientela fiel,
pocCo a poco ven como sus clientes
estan optando por otro tipo de tu-
rismo y estancias. Donde se puede
disfrutar de eso que esperas encon-
trar en un hotel, un buen servicio
personalizado y unas estancias con
caracter. La verdad que he tenido la
suerte de trabajar en unos afios muy
buenos y directamente contratada
por el hotel, mi marido ha conocido
lo anterior y los cambios. Gracias a
que eran buenos sueldos hemos po-
dido viajar bastante y conocer lo que
hay en otros paises o ciudades, si
observas, siempre se aprende. Una
cosa que he aprendido es que la
gente que viaja espera sorprenderse
con el hotel, con las comodidades,
la modernidad y las maravillas de

lugares especiales, como palacios
o tematicas de la zona, y eso se ha
perdido. Ahora los hoteles cada vez
se parecen mas unos a otros y son
mas vulgares. Cambian frecuente-
mente su mobiliario, pero en vez de
parecer mejor y mas novedoso dan
un paso hacia lo cutre y realmente lo
son, mucho producto de baja calidad
y bastante melanina.

Bueno, bonito y barato no existe,
en algun lugar se falla y en este caso
es en lo bueno, que no lo es. Sin
embargo, tengo que decir que miles
de pequefios hoteles con encanto
estan cubriendo esas expectativas
de los clientes mas exigentes y no
a precios desorbitados, hay para to-
dos, con una atencion mucho mas
personalizada con el recepcionista
que habla contigo todo lo que ne-

cesites, para ayudarte a que tu ex-
periencia en la ciudad sea perfecta,
o la camarera de pisos que irradia
profesionalidad.

Todos los edificios suelen ser de
postal y tratados con mucho carifo,
al igual que el personal que se nota
trabaja como un equipo. Tienen un
trato exquisito en todos los sentidos,
aqui se nota la profesionalidad y se
agradece el esmero que ponen en el
cliente.

Al menos me queda la esperanza
de que no se va a perder la escuela
de hosteleria porque servira de algo
aun. Solo veo un problema, que a
veces son demasiados, en ciudades
andaluzas como Malaga, Sevilla,
Cordoba, Granada y Jaén por ejem-
plo. éste turismo ha crecido despro-
porcionadamente y esta trasladando
a los propios habitantes de la ciudad
hacia las afuera, con el consiguien-
te peligro, perder su esencia y por
ende perder el encanto que hace
que venga el turista.

Pienso que deberian replantear-
se las grandes cadenas y grandes
hoteles para poder ofrecer lo que
realmente el cliente quiere y como lo
quiere, tiene que haber de todo no
puede ser que todo sea de baja ca-
lidad, también tiene que haber mar-
cas de calidad, que se diferencien
claramente. Tener opciones es lo
que vende ya que todos no tenemos
los mismos gustos, ni necesidades,
ahora hoy por hoy solo veo hoteles
en serie.

Soy una amante de la hoteleria,
de mi profesion y del turismo en to-
das sus formas.
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La Delegacion Norte se creara oficialmente

en diciembre

Leire Falcon, Golden keys Head concierge del Hotel de Londres y de Inglaterra de San Sebastian, es
una de las conserjes que mayor proyeccion tiene al convertirse en la primera mujer Delegada de las
Llaves de Oro Espafolas y tener ante si unos retos significativos para la Asociacion.

¢Nos puede comentar su tra-
yectoria profesional?

Soy Licenciada en Ciencias Politi-
cas de La Universidad de Binghamton
en New York. A continuacién realice un
Postgraduate Degree en Relaciones In-
ternacionales en la Universidad de No-
thingham, Inglaterra.

Mi trayectoria profesional ha sido va-
riada, he trabajado tanto en entidades
publicas como en empresas privadas.
Entre ellas destaco mis funciones en
una compaiia de Suiza (de nuevas tec-
nologias) que se encontraba en el World
Trade Center de Barcelona, en otra em-
presa del Metal en el Pais Vasco. Incluso
he vendiendo coches de lujo en Windsor
(Inglaterra).

Tras trabajar en varios paises del
mundo, empece a interesarme por la
Hosteleria y decidi abrir un Hotel Boutique
en mi ciudad natal San Sebastian, donde
comence a tener una experiencia comple-
ta sin saber aun cual seria mi vocacion.
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Nos concedieron varios premios en
TripAdvisor como numero 1 en Europa
durante varios afos consecutivos, asi
como otros premios nacionales e Interna-
cionales durante 10 afos.

También he trabajado dos afios en el
sector publico, concretamente en el Ayun-
tamiento de San Sebastian donde fui ase-
sora del Alcalde.

Internacionalmente he trabajado en
el Hotel Hay Adams en Washington DC
(en frente de la Casa Blanca) cinco afios
y ahora he vuelto a San Sebastian para
quedarme, después de trabajar en distin-
tos paises una buena parte de mi vida.

Llevo dos afios trabajando en Espa-
fia donde en un principio comenceé en el
Hotel Villa Favorita, que es de los mismos
propietarios del hotel de Londres y de In-
glaterra. Actualmente soy Head Concier-
ge.

Estoy sumamente agradecida tanto
a los propietarios como a la Direccion de
mi Hotel por haber confiado en mi, estan-
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do encantada de la decision que tomé
hace unos afios de dedicarme en cuerpo
y alma a la Conserjeria. De la que com-
probé rcapidamente que era mi auténtica
vocacion.

¢ Como conocioé Las Llaves
de Oro, que le atrajo de ellos y
que le aporta la Asociacion?

Ahora, después de todos estos
afos, me he dado cuenta de que Las
Llaves de Oro Espariolas no solamente
representa la maxima categoria pro-
fesional que un conserje puede dar a
un cliente, sino que somos las perso-
nas que generamos la confianza de los
clientes.

La Asociacion me aporta conoci-
miento, networking abriéndonos mu-
chas puertas y aportandonos unos con-
tactos increibles, tanto a nivel nacional
como Internacional especialmente en
los aspectos vinculados en la excelen-
cia del servicio hacia los clientes.

Como se ha gestado la
creacion de la Delegacion Nor-
te? ¢(Cuando comenzara con
autonomia propia?

La Zona Norte ha comenzado hace
ya un tiempo queriéndose desarrollar,
al ser la unica zona de Espafia que no
estaba representada por Las Llaves
de Oro Espanolas. Existia un Gap (un
vacio) tremendo en la zona norte de
Espafia, con lo que desde Madrid se
pusieron a trabajar en ello y ahora nos
encontramos en la fase y en el momen-
to en el que en diciembre se creara por
fin la deseada Delegacion del Norte.

¢ San Sebastian acogera este
ano la Asamblea nacional?

Si efectivamente este afo se cele-
brara en San Sebastian, sera en la pri-
mera semana de diciembre. Todos los
conserjes que vengan desde distintos
puntos de Espafia y extranjeros se alo-
jaran en el hotel de Londres y de Ingla-
terra. Ahi sera donde celebraremos du-
rante varios dias la primera Asamblea
Nacional de la Zona Norte de Espana.

El primer dia se celebrara el Edu-
cational Day con personalidades del
sector turistico y representantes de las
Universidades y también invitaremos al
sector privado. Asimismo aprovechare-
mos los miembros de la Junta Nacional
para celebrar nuestra reunién anual.
Sera la constitucion oficial de la Dele-
gacion del Norte. Hasta ese momento
seguiremos las directrices de nuestro
Delegado de Madrid, Ramon Lefort.

¢Qué provincias pasan a
formar parte de la Delegacion
Norte?

Las provincias que formaran parte
de la Zona Norte seran Asturias, Canta-
bria, Galicia, La Rioja, Navarra y el Pais
Vasco.

Coémo desea que sea esta
Delegacion? ¢Qué objetivos y
proyectos tiene para su desa-
rrollo?

Sera una Delegacion Responsable,
con muchas ganas de que sea un éxito

tanto para Las Llaves de Oro Espafio-
las como para mi equipo. En el resto de
Espafia se nos conoce como personas
emprendedoras, con ilusiéon por apren-
der y de trabajar en equipo.

Los comparieros que pertenecemos
a las Llaves de Oro en el Norte de Es-
pafa, tenemos un equipo solido, con
muchas ganas de trabajar y de hacer
mas socios activos. Tenemos afiliados
y Socios Honorarios porque La Calidad
del Turismo cree en La Delegacion del
Norte.

Nuestros objetivos son:

Contribuir para que nuestra so-
ciedad sea mejor a través de nuestra
Asociacion. Continuar trabajando para
conseguir mas socios, tanto socios ac-
tivos como afiliados y Honorarios, para
poder representar lo mejor posible y dar
mayor visibilidad al resto del pais.

Transmitir los beneficios de pertene-
cer a esta Asociacion.

Darnos a conocer en los centros de
Formacion y en los de Hosteleria, con
el objetivo de convertir la Conserjeria
en un futuro proximo en carrera univer-
sitaria.

¢ Asistira al proximo Congre-
so Internacional de Les Clefs
d’Or en Estambul? ;Qué pro-
gramacion tiene, se tratara al-
gun punto importante?

Si, asistiremos 15 personas de la
seccion espafola el 10 de Marzo a
Estambul (Turquia), donde Justina Ka-
minska, Concierge del Hotel Mandarin
Oriental Ritz de Madrid, nos represen-
tara como la Mejor Conserje de Espafia
y confiamos que se alce con el Premio
a la Mejor Conserje del Mundo, menor
de 35 anos.

También se celebraran nuestras
reuniones internas, tanto del EXCO
Internacional, del Board of Directors
como de la Asamblea General donde
nos reuniremos alrededor de unos 600
Concierges de todo el mundo. En con-
junto se celebraran importantes ponen-
cias organizadas por Forbes, como del
Anual CSR Proyect que significa Cor-
porate Social Responsability.

M
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Otro reto que ha de afrontar
Las Llaves de Oro Espaiiolas
sera el Congreso Internacional
de Les Clefs d'Or en 2025 ;Han
comenzado a prepararlo? ;Qué
nos puede anticipar de él?

Definitivamente sera un reto, que no
tengo duda saldra muy bien al contar
con el apoyo de nuestro presidente Bor-
ja Martin y nuestro Delegado de Madrid
Ramon Lefort, asi como por todos los
comparfieros que formamos Las Llaves
de Oro Espafiolas.

No tengo la mas minima duda que
sera una de las mejores asambleas
Internacionales que se organicen. Ma-
drid, ademas de ser la capital de Es-
pafia, lo tiene todo tanto cultural como
gastrondmicamente .

En La Junta Nacional, hemos co-
menzado a mantener reuniones con las
instituciones locales y el Ayuntamiento.
Estamos empezando a pensar como
podemos organizar una Asamblea In-
ternacional de tal magnitud. Somos
conscientes que supondra un impacto
positivo para la Comunidad de Madrid
un Congreso Internacional Les Clefs
D'Or.

Como Asociacion significa una
apuesta perfecta para dar a conocer
aun mas Las Llaves de Oro Espafiolas
en el mundo.

¢Desea anadir algo mas?

Si deseo destacar la suerte de
tener un gran equipo y agradezco a
la Junta Nacional su continuo apoyo
para la creacion de la Delegacion del
Norte.

Me reitero una vez mas en dar las
gracias a toda La Junta Nacional por
haberme elegido como la futura De-
legada de la Zona Norte de Espafa
y por confiar en darme una responsa-
bilidad tan importante como es crear
una Delegacion de estas caracteris-
ticas y ademas ser la primera Mujer
Delegada en la Historia de Las Llaves
de Oro Espanolas. Sera definitiva-
mente un gran Honor para mi poder
representar a todos mis comparieros.

Viva las Llaves de Oro!
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iHemos aprendido!

Estamos viviendo unos momentos delicados, lo importante es saber afrontarlos y salir para delante con
nuestro esfuerzo, ilusién y determinacion.
Domenec Biosca, Presidente de Educatur

Fr—y ¥ =

Después de transitar por encima
del COVID, los Ertes, los cierres, los
créditos, la desbandada de muchos
profesionales, las novedades tecnolo-
gicas, el trabajo en casa, el incremento
del paro y el frenético deseo de disfru-
tar del verano, disparandose la llegada
de turistas como si se hubiesen abierto
las puertas, empezando a respirar, lle-
go laiinflacion, que volvio a cerrarnos el
corazon y nublada la visién, tan a corto
como a largo plazo. jVolvieron los mie-

Manuel Vegas recibe el “Pre-
mio Carreira” de la AEDHP

El Presidente de la Asociacion
Espafiola de Directores de Hotel,
AEDH, Manuel Vegas, ha sido reco-
nocido por su trayectoria de la mano
de sus companeros de Portugal en
el XIX Congreso celebrado en el Pa-
lacio de Congresos de la NAU Pala-
cio de Salgados en el Algarve portu-
gués.

La Asociacion de Directores de
Hoteles de Portugal ha celebrado su
décimo noveno Congreso el 30 y 31
de marzo, en el que se entregaron
los premios anuales a mejor director
de hotel, mejor director de f&b, me-
jor director de marketing, entre otros
galardones. Entre todos ellos, Ma-
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dos y las desconfianzas! En definitiva,
volver a replantearnos el futuro.

Después de vivir unas cuantas
crisis, estudiarlas y ayudar a superar-
las, les invito a reflexionar con mucha
humildad sobre las actitudes que han
ayudado a los que ya llevaban tiempo
aplicandolas:

Reflexionar observar, medir, recor-
dar y planificar.

Evitar que nos dominen los medios
reaccionando emocionalmente a la

nuel Vegas Lara ha sido premiado
por su trayectoria como Presidente
de AEDH y su dilatada carrera en
el sector turistico con el Premio Ca-
rreira. Un reconocimiento que pone

contra de todo y de todos.

No convertirnos en un cazador de
culpas y culpables.

Formarse, observar las razones de
otros éxitos, preguntar y estudiar.

Mirarse al espejo para descubrir
¢ Cémo he tratado a mis profesiona-
les? Aprendiendo: El éxito de la em-
presa crece con profesionales que ten-
gan claro que no van a trabajar, vienen
a ser miembros del negocio de la felici-
dad. ¢Los hemos tratado para que se
sintieran acompanados?

Potencial el trabajo en equipo. Solo
podra caminar, pero solo en un equipo
positivo, activo, coordinado, animado y
entrenado tendra éxito.

Formar a su equipo: a sabiendas
de que la formacién actua como las
dioptrias, permitiendo ver hasta los pe-
quenos detalles. Preguntese si subiria
un ascensor que no le hicieran mante-
nimiento.

Tiempo real en los analisis econo6-
micos, en la informacién externa e in-
terna, en revisar las opiniones de los
clientes y de su equipo porque tarde
siempre es tarde.

de relieve su buen hacer al frente de
la Asociacion y los afos dedicados
a la formacion, la asesoria y la pro-
mocion de la hoteleria, hosteleria y
el turismo.

Guia comercial

Starvinos, Popy Wine

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

Fax: 91 544 74 01

starvinos@starvinos.com
www.popywine.com P_ﬂp'l,'
28015 Madrid WINE

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

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Caceres

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

Tel.: 975 300 455

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

42200 Almazan, Soria

Confi letas

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

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

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

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D’Anoia,

Barcelona
Osborne

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

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacion

de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsola, S. A.

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

Fax: 93 217 76 04

08012 Barcelona

T
Al cle 100 oty e 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

labricanie de bullieis

Cafento

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

Consejo Regulador Denominacién
de Origen Especifi ca Cordero de

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

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

C/ Germans Miquel, s/n
Telf. 900 300 097 f
sac@miquel.es
www.gmcash.es
www.miquel.es

17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C

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

28108 Alcobendas, Madrid

SAMSUNG

Eurocolchén

P. L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

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

28806 Alcala de Henares, Madrid

CHDAONI AUNM
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Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65
Puente Nora, Calle E, 4
www.congelados-basilio.es
33420 Lugones, Asturias
= anGLLA r.”‘
e

BASITIO

Makro

Paseo Imperial, 40

Tel. +34 913 219 885 m
www.makro.es

28005 Madrid

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

FPESCADOS

BASILI¢

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

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

Electrolux

PROFESSIONAL
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Empresas

Simén Martin Guijuelo, S. L.

Pol. Ind. Agroalimentario @micqe
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca
/ Cujjue®

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

08348 Cabrils, Barcelona

Lavanderia Asfam

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

Telf: 91 887 59 10

www.asfam.es

Ecolab

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

08970 San Joan Despi, Barcelona

ECOLAB

IPC Hospitality Solutions
Pol.Ind. Vallmorena

C/ Salvador Alberti Rivera, 7

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

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Hasgitaliny Solutioa

IPC PARCD)

Miele S. A. U.

Miele S.A.U.

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

Miele

PROFESSIONAL

50

Europastry, S.A.

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

Fax: 934 99 04 47

frida@frida.net

www.frida.net

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Bollaris
rmentada

Calvo Distribucién Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

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

- il

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

www.tork.es SCA

28108 Alcobendas, Madrid Care of Life

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIALEPOU

Kraft Food Espaia
C/ Eucalipto, 25
Tel.: 91 519 59 90

Fax: 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 E2COMOCOMM

PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL

Avda. de Bruselas 24

- 28108 Alcobendas - R!'G
Madrid Professional

TI: 900 801 504

Gancedo

(C/ Velazquez 21

Telf.: 91 576 710

web: www.gancedo.com
28001 Madrid

GANCEDO

1945

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

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

46120 Alboraya, Valencia. ~ LESUINSA

BATEL AEN EEFEEIEMCE

MURPROTEC PRO+

Calle Mar Mediterraneo 2, Nave 1

Telf.: 900 19 54 00

proplus@murprotec.es

San Femando de Henares MUR PROTE c

28830 Madrid

Casio

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

08019 Barcelona

CASIO.

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

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

28823 Coslada, Madrid

avelila disvel

Zumos Pago

Pol. Ind. Agroalimentario

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

28830 San Fernando de Henares,
Madrid

Pago
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las unidades de negoc
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5 continentes, a
upos hotel

straecha colaboracion con n
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Electrolux

PROFESSIONAL

;Por qué elegir el renting de Electrolux Professional?

Desde una sola maquing, hasta el proyecto entero con comodidad en la
planificacion de los pagos: cuotas constantes a lo largo de todo el contrato.

No se adelanta el desembolso de la inversion, las cuotas se pagan con los recursos que
la companla va generando.

Beneficios fiscales: las cuotas de renting son deducibles al ey dentro del periodo
de financiacion.
:Quieres descubrir mas sobre nuestra oferta?

iEncuentra toda la informacion aqui!

https://www . electroluxprofessional.com/es/solucion-de-renting/




