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IMAGINACION Y VISION

POR
VLADIMIR CARBONELL

I Empecemos realizando un ejercicio de memoria. En tu
infancia, cuando compartias recreo con tus mejores

“Ca da uno tle ne su prop la amigos y jugabas a ser mayor, imaginando y creyendo
V lS lé n de lo q ue q U le re en lo que queriais ser en un futuro, interpretando un pa-

pel muy creible, todo lo serio que una mente imaginativa

l l e g ar a ser ” infantil permite jRecuerdas?

“Yo de mayor quiero ser médico para curar a las perso-

nas” decia uno, “y yo futbolista” decia otro, “yo vete-
rinaria porque me gustan los animales...” Asi, uno tras
otro, toda la pandilla se veia ejerciendo una profesién y
de manera orgullosa lo compartias con el resto.

Ahora que somos adultos, /sigues jugando a imaginar?
Claro que si, pero ahora le llamamos vision. Cada uno
tiene su propia visién de lo que quiere llegar a ser. Y no
solo en el ambito profesional, sino también en el per-
sonal. En ambas partes, complementarias, no debemos
dejar de proyectar nuestro presente y, sobretodo, nues-
tro futuro. Solo a través del planteamiento de metas y
objetivos tu visién puede ser una realidad.

En nuestra Escuela, tenemos muy clara nuestra vision:
“ser referentes de formacion en el ambito de la hos-
teleria y el turismo” y esto lo conseguimos solo de una
forma, ayudando a nuestros alumnos a que alcancen sus
metas y logren sus objetivos buscando su éxito profesio-
nal y personal.

Por ello, en esta edicién de Food & Travel, reflejamos
algunos ejemplos de suefios cumplidos. {Te invitamos a
conocerlos!
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¢Quién es Pablo Gonzélez?

Una persona absolutamente normal que hace afios tuvo
una inquietud... Un mal dia decidi ser cocinero y dejar mi
formacién universitaria aparcada, empecé mi formacion
“tardia” paralograrloy, asi, hasta hoy.

Asociamos el éxito de un chef con la mencion de las es-
trellas Michelin, ¢ cual es tu opinién al respecto?

Esto es como cada uno se lo quiera tomar. Para mi, el
éxito es montar un negocio y que funcione, eso realmen-
te es el éxito, lo demas son circunstancias.

Cada uno debe hacer las cosas lo mejor que sabe y dar el
100%. Todos tenemos negocios o trabajos distintosy es
muy dificil estar siempre al 100% (dias con mas ganas
que otras, dias mejores, dias peores...). Nosotros, en la
Cabafia, iniciamos con una maxima y es el respeto al
cliente, a su eleccién de decidir entrar a nuestro res-
taurantey, desde que abrimos las puertas, todos repre-
sentamos una funcién en linea y focalizada en brindar
una experiencia global, lejos del mero hecho de comer.
La gente se desplaza expresamente para venir a vernos,
estamos muy agradecidos y asi lo intentamos trans-
mitir en todo lo que hacemos. En el momento que un
cliente busca tu casa, hay que olvidar todo y entregarse
en cuerpo y alma a él.

¢Algo que destacar en vuestro dia a dia?

Hay que motivar mucho al personal y esto no es facil, so-
bre todo en la sala. Desgraciadamente el servicio de sala
se ha perdido y nosotros llevamos tres afios intentando
recuperar el servicio eficaz de sala. Hemos conseguido
que la gente de sala se sienta orgullosa de su trabajo, se
sienta importante en la empresa, valorada. No hay nadie
que no me resalte el trabajo de sala y estamos muy orgu-
llosos del servicio que damos.

¢Como definirias tu cocina?
Es dificil, yo no sé definirla. Lo que tenemos claro es que

todo lo que hagamos tiene que estar rico, no puede pri-
mar la técnica al sabor. Creo que es una cocina sabrosay,
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“Todos representamos
una funcion en linea y
focalizada en brindar una
experiencia global”
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“Desde que nos dieron la
primera estrella Michelin
nunca ha supuesto

una obsesion”

a partir de ahi, jugamos con nuestro entorno. Somos lo
que somos porque estamos donde estamos, si estuvié-
ramos en el centro seriamos otra cosa.

Hace unos afios, hicimos un ejercicio de ver desde fue-
ra y nos dimos cuenta que tenfamos un jardin, empeza-
mos a entender el lugar, a querer verlo. Hay veces que no
sabemos mirar y es oportuno estudiar el tema como si
nunca lo hubiésemos visto, partir de cero.

¢Alguna influencia en vuestra cocina?

Si, de nuestra tierra, de lo que hemos comido desde pe-
quefios. Es muy importante saber quiénes somos, qué
comemos y qué le gusta a nuestra gente. Partimos del
recetario tradicional y lo deconstruimos. Hacemos una
cocina murciana con influencias de todo el mundo. Te-
nemos claro que a la gente le gusta reconocer sus pro-
ductos autdctonos y se emociona con ellos. Por ejemplo,
salazones, mojamas, huevas, almendras... Son el padre
nuestro en Murcia. Nos adentramos en ellos, en sus ori-
genes y procesos, entendimos cémo evoluciona el pro-
ducto y obtuvimos unas texturas desconocidas, es decir,
ampliamos sus opciones.

Retomando el tema de las estrellas Michelin, {vais a por
la tercera o esas cosas hay que esperar a que vuelvan?

El dia que nos dieron la primera llevdbamos 6 afios
abiertos. Esa noche no sabiamos que habia gala, no te-
niamos ni idea, eso era algo impensable... Nuncca nos
planteamos esta historia, nosotros trabajamos por el
cliente, por verle contento. Desde que nos dieron la es-
trella Michelin nunca ha supuesto una obsesién y creo
que la primera piedra para conseguirlo es justamente no
pensar en ello.

Lo Unico que tienes que hacer es hacer lo mejor que sabes
cada dia para todos los clientes. Lo otro es un reconoci-
miento. Hay que hacerle ver al personal que nada cambia
con el galardén, hay que seguir en la misma linea, seguir
trabajando sin ningtin patrén especial.

¢Qué opinas sobre la formacién hoy en dia?

A la gente joven le cuesta mucho asimilar que antes no
habia Internet, los cocineros no se hacian famosos. No-
sotros aprendimos de otra manera, nos buscabamos la
vida. Pasé por muchas cocinas, distintas ciudades, je-
fes, maestros... sin tener remuneracién. Aprendias con
la experiencia y a base de mucho esfuerzo. Era la mejor
escuela.

Ahora todo esto cambia. Dentro de nada, la gente joven
pasard por nuestro lado como un Ferrari. Tienen mas
formacién, acceso a todo, informacién en el momento
que quieren... Las nuevas generaciones seran mejor por-
que, desde sus casas, pueden estar formandose. Viene
gente muy potente, porque viene gente mucho mas pre-

parada que nosotros.
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SALVADOR LEYRAS

JEFE DE RECEPCION DE ILUNION MALAGCA

POR
SARA VILAR

“Nuestro punto mds fuerte es el personal
del hotel, sin ellos, toda esta maquinaria no

estaria tan bien engranada”
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¢Qué motivaciones te llevaron a convertirte en recep-
cionista?

Lo llevo en el ADN. Mis padres eran del sector hotelero,
mi madre directora de hotel y mi padre jefe de recep-
cion, asi que he vivido desde siempre en este mundillo
y me encanta.

¢COomo es el dia a dia de un recepcionista?

iApasionante! {No hay 2 dias iguales! Eso lo hace intri-
gante y muy divertido. En Ilunion Méalaga se alojan mas
100.000 personas cada afio, lo que equivaldria a mas del
doble de la poblacién de Antequera. A esto hay que su-
mar los clientes de nuestras meeting rooms, ya que so-
mos un importante centro de convenciones en Malaga.
Las anécdotas que podria contar un recepcionista serian
para escribir un bestseller.

¢Qué supuso para ti convertirte en jefe de recepcion del
hotel Ilunion Malaga?

Supuso dar un salto de calidad en mi carrera, no sélo
por pasar a formar parte de una cadena de hoteles muy
reputada en el sector, sino a formar parte de una fa-
milia ain més grande, el Grupo Social ONCE, con una
marcada responsabilidad social corporativa y unos
valores de los que estoy muy orgulloso y que nos ha-
cen Unicos.

¢Qué destacarias del hotel Ilunion Malaga?

Es un hotel de cuatro estrellas, con un total de 179
habitaciones. Posee gimnasio, piscina cubierta, zona
wellness y un importante centro de negocios, 11 salas
de reuniones con capacidad para albergar a 600 per-
sonas y una de las mejores ubicaciones de la ciudad
de Malaga.

Desde su construccion fue referente en sostenibilidad en
edificacién y ahora también cuenta con certificados en
Accesibilidad Universal UNE 17001, esto nos hace estar
especialmente orgullosos. Somos el Gnico grupo de ho-
teles que tienen dicho sello y que garantiza el derecho
del turismo para todos.
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En los tltimos afios hemos acometido la reforma in-
tegral de las instalaciones, consiguiendo un producto
innovador, actual y que avala el cliente, aunque como
jefe de recepcidn tengo que reconocer que nuestro pun-
to més fuerte es el personal del hotel, sin ellos toda esta
maquinaria no estarfa tan bien engranada.

El sector hotelero cambia constantemente. Segun tu
perspectiva, {cambian también los profesionales?

Sin duda los profesionales nos tenemos que adaptar al
cambio constante. En Ilunion Hoteles nos hemos adap-
tado, aprovechando el valor de la inclusién y la diver-
sidad de todos nuestros colaboradores, esto nos da un
valor diferenciador con todos los demas, de ahi nuestro
lema: hoteles con todo incluido.

¢Como afecta a la profesion de recepcionista la evolu-
cién tecnolédgica?

Tenemos que estar al dia constantemente, en Ilunion
Hoteles apostamos por la trasformacién tecnolégica,
estamos a la vanguardia en nuevas tecnologias, actuali-
zando nuestros sistemas de gestién y demas herramien-
tas necesarias para estar a la cabeza del sector. Pero, sin
lugar a dudas, nunca podremos sustituir la esencia de
nuestra compaiiia, sus colaboradores, su afan de supe-
raciéon. Tenemos la gran suerte de poder trabajar con au-
ténticos héroes.

¢Como describirias tu experiencia y evolucién como
profesional de recepcion?

Como he comentado al principio, esto empieza como
una especie de tradicion familiar, llevandome a diversas
plazas de Malaga, Reino Unido y Costa del Sol.

He visto el cambio tan espectacular que ha sufrido la
capital, convirtiéndose en un referente mundial, donde
todos son bienvenidos.

En estos momentos, tengo el privilegio de liderar el de-
partamento de recepciéon de uno de los mejores hoteles
de la cadenay, cémo no, uno de los mejores hoteles de la
ciudad, lo que me hace estar muy orgulloso.

1
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MasterPro

PEPE RODRIGUEZ

CHEF DEL RESTAURANTE EL BOHIO
Y MIEMBRO DEL JURADO DE MASTERCHEFR

POR
BERGNER EUROPE




“Si esta firma siempre
estd haciendo

cosas innovadoras,

yo la quiero a mi lado”

¢Por qué decidiste colaborar con la marca? ;Qué va-
lores crees que comparte con esta marca? ¢En qué
consiste la colaboracién?

Llevo afios colaborando con esta firma y es que me ins-
pira mucha confianza por el excelente trabajo de las
personas, por coémo se dejan la piel por innovar como
hacemos nosotros, los cocineros de alta cocina. Sola-
mente estan pensando en innovar “{qué podemos sa-
car nuevo?”, “squé coleccién podemos hacer diferente
para cada afio?”, cémo yo cuando pienso, “;qué puedo
hacer diferente para este afio que viene en mis platos?”
Pues asi pasa con la marca Bergner. Ya es algo casi del
corazon, pero es verdad que me gusta el disefio.

Me piden colaboracién en si me parece que el mango es
adecuado o no, los materiales o si tengo alguna idea yo
de como deberia ser un cazo. Al final, los cocineros so-
mos los que utilizamos estos productos y hay una sim-
biosis maravillosa, yo me encuentro siper a gusto con
lamarca, creo que la firma estéd a gusto conmigo y jojala
sea por mucho tiempo!

¢De qué modo intervienes en el disefio o la concepcion
de los productos?

En definitiva, el disefio es todo. Todo se esta redise-
flando continuamente aunque sean ollas, cacerolas,
sartenes, cuchillos... Siempre aparece algo diferencia-
dor, algo nuevo que te puede aportar y los cocineros
siempre estamos buscando ese valor afiadido, esa cosa
diferente, eso que suma y nos puede hacer mas facil el

ENTREVISTA

trabajo en cocina, a nosotros y al publico en general.
Con lo cual, si esta firma siempre esta haciendo cosas
innovadoras, yo la quiero a mi lado.

¢Qué te ha supuesto incorporar los productos de la
marca a tu dia a dia profesional? ;Qué valoracion ha-
ces hasta el momento de la colaboracién?

Ya llevo 5 afios colaborando con esta firma y yo es-
toy encantado con Bergner. Hay una colaboracién
muy estrecha, nos conocemos y quedamos para algu-
na reunién. Me proponen, les propongo, salen ideas
conjuntas, nos sentimos muy cémodos mutuamen-
te, ¢(hay algo que le pueda gustar mas a un cocinero
que poder disefiar los utensilios de cocina él mismo?
iPues fenomenal!

13
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ALEJANDRO RODRIGUEZ
SANCHEZ-PARDO

JEFE DE SALAY SUMILLER

POR
RAQUEL CONTADOR

“El cliente acude primero
por la comida, pero vuelve
por el servicio”

¢Quién es Alejandro Rodriguez?

Naci hace 43 aflos en Madrid y me crié en el pueblo de
Cubas de La Sagra. He vivido la hosteleria desde tem-
prana edad, ya que mis padres han sido propietarios de
un restaurante durante 40 afios y alli fue donde empecé
a tomar contacto con este oficio.

Estudié en la Escuela Superior de Hosteleria de Madrid
y posteriormente realicé el curso de sumiller en la Ca-
mara de Comercio de Madrid. Para seguir desarrollando
mi profesién de sumiller tuve que tomar la decisién de
dejar el negocio familiar y, desde entonces, he tenido la
fortuna de trabajar y aprender en algunos de los mejo-
res restaurantes de la capital como son Santceloni, Ra-
mon Freixa, Columbus, La Terraza del Casino...

Actualmente, estoy en Coque Madrid, restaurante pro-

piedad de los hermanos Sandoval. Ademas, soy forma-
dor y consultor para empresas de hosteleria y sigo for-

|14

mandome en diferentes areas relacionadas con nuestro
sector, sobre todo enfocando mi formacién al mundo
del vino.

Como profesional del sector, {como definirias la res-
tauracién que nos saluda hoy en dia?

Hay una clara tendencia hacia las propuestas healthy y
creo que es una tendencia que seguira en alza, no solo
por temas de salud individual, sino por una concien-
ciacién generalizada y extendida por la conservacion
del planeta gracias a restaurantes cada vez mas sos-
tenibles. También el delivery esta creciendo de forma
imparabley el dato es abrumador. En los EEUU las per-
sonas estan gastando mas en delivery que en la compra
del supermercado.

No debemos olvidar que somos uno de los motores de
nuestra economia, ya que la restauracién supuso un
5,5% del PIB en el pasado afio y suma mas de 1,6 mi-
llones de empleos, con lo cual es un sector a tener muy
en cuenta.

También creo que tenemos un problema con la gran
cantidad de negocios hosteleros que abren y cierran a
un ritmo imparable. Hay muchos inversores que pien-
san que este negocio es facil y nada mas lejos de la rea-
lidad. Llevar un negocio al éxito, generar beneficios y
mantenerlo en el tiempo es muy complicado y se ne-



cesita tener una formacién especifica o acudir a profe-
sionales.

Larevolucion tecnoldgica es una realidad que va en au-
mento y esta modificando la gestion de los negocios e
incluso el servicio al cliente. ¢Cual es tu vision al res-
pecto?

La tecnologia nos esta ayudando a la gestién econdémica
de los negocios. Es de gran ayuda poder tener un siste-
ma que te indica a tiempo real el ticket medio por mesa
y comensal, el porcentaje de materia prima, control y
gestion de stocks o saber cudles son los platos estrella de
tu oferta gastronémica y poder tomar decisiones con-
cretas.

Respecto al servicio al cliente, ha sido una revolucién
también porque el servicio antes empezaba cuando el
cliente entraba por la puerta de nuestro negocio y ter-
minaba al marcharse. Ahora, gracias a la tecnologia,
nuestro servicio nunca termina. Gestionamos los co-
mentarios en RRSS, mantenemos vivas nuestras webs,
blogs... El cliente nos busca y reserva a través de APPs y
debemos estar al dia sobre las nuevas tecnologias.

La figura del jefe de sala es primordial para un servicio
de excelencia. {Crees que el cliente tiene asimilada la
funcién del maitre o jefe de sala y valora el servicio de
sala?

El cliente en general no tiene asimilada la funcién del
maitre, ya que ellos solo ven la parte del trabajo que hay
en el momento del servicio, pero hay mucho trabajo
cuando las puertas estan cerradas. La tarea mas impor-
tante es la gestion de personas.

El comensal siempre valora el servicio que recibe por
parte de los camareros, sea cual sea el modelo de nego-
cio que visite, pero lo hard en mayor o menor medida en
relacion directa con el ticket que haya pagado.

El servicio de sala es el valor diferenciador de un ne-
gocio. Puedes ofrecer un gran producto, estar en una
ubicacién favorable, en un bonito local, pero si no has
sido bien atendido, seguramente no le daras otra opor-
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tunidad. El cliente acude primero por la comida, pero
vuelve por el servicio.

Durante tu trayectoria trabajando en sala, ;cudles son
los principales retos a los que se ha tenido que enfren-
tar en escena?

El principal reto de hoy es estar al nivel del cliente que
nos visita.

Madrid es una capital gastronémica. Nos visitan clien-
tes nacionales e internacionales y este cliente cada vez
es mas exigente, sabe mas, va a catas de vino, prueba
mas platos y tiene la tecnologia a su alcance. Por eso el
principal reto para mi es estar al dia con los idiomas y
con la formacién general, para tratar de responder ante
cualquier situacién que me surja en el servicio y dar mi
mejor atencién a todo aquel que viene al restaurante.

15
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“Gracias a la tecnologia
nuestro servicio nunca
termina”

Los profesionales de la sala estan reclamando y apos-
tando por la revolucion de la sala, jen qué punto esta-
mos? ;Qué avances hay al respecto?

En la parte de cocina y pasteleria hay méas profesiona-
lesy, afortunadamente, cada vez mas y mejor formados
debido al auge de la cocina, gracias a la televisién y los
chefs mediéticos. En cambio, existe un serio problema
con la sala. Es una realidad que la sala no resulta atrac-
tiva. Hay pocas personas que realmente trabajen por
vocacién y no sea un periodo de transicién para pagarse
otros estudios o mientras buscan otro trabajo.

En general, no se ha valorado al profesional, unificando
salarios y pagando lo mismo a todos independiente-
mente de su valia o capacitacién. Los horarios tampo-
co han ayudado, ya que en la mayoria de los casos no
permiten conciliar vida laboral y personal. También es
extrafio encontrar un establecimiento donde apoyen a
la formacion, facilitando los horarios para que puedas
estudiar o apoyando econdmicamente al trabajador con
los cursos, mientras que en otros paises si lo hacen.

Se deberia conseguir que el trabajo de sala fuera mas
atractivo, con mejores sueldos, horarios y planes de ca-
rrera para que los jovenes se fijaran en él y lo conside-
rasen una salida profesional atractiva y segura.

¢Qué cualidades deber tener un buen jefe de sala o un
buen camarero profesional?

Ser buen jefe de sala o camarero solo es posible si de
verdad te apasiona la hosteleria, el servicio, el contacto
con el cliente y te formas convenientemente como de-
berias hacer en cualquier otro ambito laboral. No per-
der la ilusién, la sonrisa, las ganas de aprender y dar lo
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mejor de uno mismo en cada servicio, teniendo empatia

y amabilidad hacia el cliente y hacia los compafieros.

¢Qué le dirias a un estudiante que empieza ahora en
hosteleria?

Le dirfa que este es un oficio muy satisfactorio del que
se puede vivir bien, pero que requiere de un gran es-
fuerzo si quieres destacar, al igual que sucede en cual-
quier otra profesion. Les animaria a viajar, a pasar unos
afios en el extranjero y aprender el oficio a la vez que
un segundo idioma. A dia de hoy, es muy complicado
trabajar cara al publico en muchos restaurantes si no
sabes inglés.

Por ultimo, tienes formacion en muchas disciplinas
complementarias al servicio, {hay algiin nuevo reto o
formacion que te cause curiosidad?

El préximo reto para el que me estoy preparando es el
examen The Court of Master Sommeliers que tendré
en Austria en el préximo mes de Noviembre. Sera mi
primer examen fuera de Espafia y estoy algo nervioso,
pero me motiva para estudiar y espero hacerlo bien.



Talleres presenciales
para grupos reducidos.

Sesiones de clases en
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CLUB DEL CHOCOLATE

ENTREVISTA AVICTORIA DE LA TORRE,
PRESIDENTA DE LA ASOCIACION PARA
FL FOMENTO DEL CHOCOLATE BEAN TO BAR
DE TUESTE ARTESANO EN ESPANA

) POR )
MONICA MIGUEZ RICON
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“Creo que el chocolate
bean to bar va a tener
una cuota de mercado

razonable”

Los viajes le han dado a esta amante del chocolate la
oportunidad de cruzar fronteras fisicas, pero también en
cuanto a la calidad de los cacaos y los chocolates a los
que ha podido tener acceso. En Paris, hace 30 afios, pudo
conocer los chocolates de origen. Un poco mas tarde, en
Estados Unidos, los pudo encontrar ya mucho mas fa-
cilmente. Luego descubri6 las tiendas on-line 'y, en 2011,
junto a su marido Miguel, acab6 abriendo el Club del
Chocolate, su propio negocio de venta en linea de choco-
lates de calidad. Por entonces ni siquiera se oia hablar en
Espaiia del chocolate bean to bar. Hoy, sin embargo, in-
cluso esta puesta en marcha la primera asociacién para
su fomento a nivel estatal, de la que Victoria de la Torre
es su primera presidenta.

Intentemos situar a quien nos lea, ;qué tipo de choco-
late se consume en Espaiia?

Tomamos un chocolate basicamente comercial, indus-
trial, en torno a un 50% de cacao, hecho normalmente
con cacaos de Costa de Marfil, el mayor productor de
esta materia prima. No obstante, hay un pequefio grupo
de poblacién que busca chocolates diferentes. Dentro
de este colectivo, a su vez, hay quien busca un mayor
porcentaje de cacao, intentando reducir el aztcar en
la dieta, pero también personas que tienen un gusto
maés refinado en todo lo que comen. Estas tltimas bus-
can chocolates bien hechos y les importa el origen de
los cacaos y su proceso de produccién. Es un grupo que
esté creciendo. Nosotros, inicialmente, teniamos pocos
clientes, pero, poco a poco, ademas de haber aumen-
tado en ndmero, han crecido en curiosidad: cada vez
nos llaman mas, nos piden que les demos mas explica-
ciones, nos dan su opinién sobre los productos que nos
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compran, nos cuentan qué chocolate han comprado en
su ultimo viaje...

¢Asi que con el chocolate esta pasando lo mismo que
ha pasado con el vino, se esta empezando a valorar la
calidad?

Si. De hecho, para mi el ejemplo es el vino. Cuando yo
era una nifia, en los afios 70, el vino que se compra-
ba era a granel, salvo en alguna ocasién especial. Hoy
en dia cualquier supermercado tiene un lineal de vinos
impresionante y mucha gente es capaz de diferenciar,
por ejemplo, un rioja de un ribera del duero. El vino se
ha convertido también en un regalo cuando vas a cenar
a alguna casa amiga. Pero es algo que ha tardado afios
en producirse y, ahora, empieza a pasar algo parecido
con el chocolate.

Pero en el chocolate hay mucha confusion todavia. Se
identifica mucho la calidad con el porcentaje de cacao
que incorpora un determinado chocolate, por ejemplo.

Si. La industria intenta vestir su producto y lo hace a
través de los porcentajes. El chocolate estd haciendo el
camino que hizo el vino en su dia, pero aun le falta em-
puje. Ademas, tiene como handicap la idea extendida de
que el chocolate engorda. No es cool tomar chocolate.
Las celebrities comen aguacate, no chocolate, aunque
ambos tienen practicamente la misma cantidad de gra-
sa. Falta que el chocolate se ponga de moda como ali-
mento.

¢Con esa intencion surge la Asociacion para el Fo-
mento del Chocolate Bean to Bar de Tueste Artesano

en Espaifia?

La Asociacién nace, entre otras cosas, con el interés
de defender la terminologia de este tipo de chocolate,
porque la industria u otros profesionales que trabajan
con coberturas estan empezando a incorporar en sus
tabletas el concepto bean to bar. Esto es como ponerle
a un vino cosechero la etiqueta de reserva, es algo que
no se puede hacer. La asociacién ha visto la necesidad
de que los obradores de chocolate bean to bar de tues-
te artesano difundan que trabajan con un proceso es-
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“Cuando pruebas
un buen chocolate
ya no hay vuelta atrds”

20

pecifico, que parte de un haba de cacao que se recoge
en unas determinadas condiciones en un determinado
lugar, con una estructura socioecondémica determinada
y que termina en una tableta que se ha elaborado con
un procedimiento muy concreto. No vamos en contra
de nadie, de hecho, hay publico para todo tipo de cho-
colate y habra quien consuma bean to bar todos los dias
y habré quien lo consuma esporadicamente. Pero nues-
tra opinién es que hay que regular y controlar que cada
producto se llame como se tiene que llamar. Esa va a ser
una de nuestras tareas.

Hace pocos afios no habia nadie produciendo este tipo
de chocolate en el Estado y desde hace poco no paran
de surgir nuevas propuestas, algunas de ellas con re-
conocimientos internacionales...

En 2011, cuando nosotros empezamos a vender, no ha-
bia obradores bean to bar en Espafia o al menos no que
se identificaran como tales. Y en nada han surgido pro-
puestas como Utopick, Pangea o Kaitxo que, en su escaso
tiempo de vida, han sido premiados por los Internatio-
nal Chocolate Awards. Estos tres han abierto un camino
y tras ellos viene mucha gente. A mi me ha sorprendido
el nimero de personas que han aparecido en Chocomad
2019 con su chocolate bean to bar, gente de aqui que se
ha puesto a hacer este tipo de chocolate. Esta siendo un
boom y hay que ver cémo lo gestionamos.

¢Lo ves mas como una tendencia puntual o crees que
se va a consolidar en el futuro?

Yo creo que va a asentar su cuota de mercado. Si un 10%
del cacao que hay en el mundo es cacao fino, que es con
el que se produce el bean to bar, la cuota de mercado de
este tipo de chocolate sera pareja. No creo que vaya a
ser tan masivo como el vino, ni que tengamos de mo-
mento la fuerza de la cerveza artesana, pero si creo que
es un mercado que se va a quedar, se va a consolidar y
a mantener en el tiempo. Va a ser asi porque cuando la
gente prueba el buen chocolate no hay vuelta atras, no
vuelves a comer los que comias antes. Quizas no todo el
mundo que empiece a producir pueda vivir de ello, pue-
de que tengan que ampliar su gama de productos, pero
si creo que va a haber una cuota de mercado razonable.



Surgen nuevas propuestas, pero es cierto que estamos
hablando de un método de trabajo totalmente dife-
rente a lo que se ha trabajado hasta ahora...

Si. Y, de hecho, yo dirfa que hay dos tipos de beanto-
bareros. Esta quien viene de la reposteria, para quien
el cacao hasta ahora era pasta y ahora quiere buscar
nuevos sabores y aromas en el cacao y, por otro lado,
esta quien viene de cualquier otro campo y se pone a
hacer un bean to bar tan bueno o mas que quien viene
de la pasteleria, porque quienes parten de cero no tie-
nen los vicios adquiridos de quienes vienen del dulce.

Cuando hablamos de chocolate bean to bar hablamos
de mantener una cadena en la que tenemos que saber
de dénde viene el cacao, en qué condiciones se ha cul-
tivado, qué precio se ha pagado por él y en cuya pro-
duccién no se han utilizado pesticidas ni malas prac-
ticas agricolas. Luego hay que seleccionarlo, tostarlo,
descascarillarlo, refinarlo... Asi que, cuando por fin
terminas las tabletas, obtienes de orden un 25% me-
nos del producto que compraste inicialmente. Habla-
mos de un proceso artesanal al que hay que dedicarle
tiempo, porque cada cacao requiere un tostado dife-
rente y cada afio es distinto del anterior. Todo ese tra-
bajo es muy costoso y la competencia con la industria
es muy dura. La industria puede decir que hace bean to
bar, pero no lleva a cabo un proceso tan cuidado como
el del tueste artesano.

Cuéntanos las razones para que su precio no pueda ser
el mismo que el de un chocolate de supermercado.

Entre cinco y ocho euros puedes encontrar verda-
deras joyas gastronémicas. Los hay mas caros, pero
no hay por qué gastar mas si no quieres. Cuando la
gente te pregunta por qué tiene que pagar cinco euros
si en el supermercado puede encontrarlo por dos, la
respuesta es que el valor afiadido es todo el proceso.
Estamos partiendo de un producto, el cacao fino, del
que hay muy poco en el mundo, por lo que tiene un
valor alto de mercado. Por otro lado, estd el trabajo
de los artesanos, que tienen que pagar unos gastos,
sus impuestos, etc. La gente, cuando se lo explicas,
lo entiende.
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También entenderan, entonces, que es un producto de
degustacion lenta. Hay mucha gente que dice que no
puede gastarse ese dinero porque se come una tableta
de chocolate de una sentada.

Comerse de una sentada una tableta de bean to bar es
muy dificil porque si lo consumes como debe hacerse,
degustandolo con calma, te llena la boca de sabores. El
chocolate industrial te la llena de azlcar y el azlcar te
pide mas aztcar. El bean to bar llega un momento que te
saturay no tienes necesidad de tomar mas. En las catas
que organizamos solemos dar para probar cinco troci-
tos de chocolate y, cuando acabamos, rara vez la gente
quiere del que ha sobrado. Tienen tal postgusto en la
boca que no lo necesitan. Cuando empezamos en esto
hicimos unos dipticos que recomendaban 20 gramos de
chocolate al dia. Puedes comer mas, sobre todo si es tu
trabajo, pero no porque el cuerpo te lo pida. Si el cacao

es bueno, el cuerpo no te pide mas.
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EL PROTOCOLO
EN LOS EVENTOS
EMPRESARIALES

POR
SUSANA GUINDO

Cada vez son mas las empresas que organizan eventos
corporativos para conseguir sus objetivos: afianzar la
imagen corporativa, presentaciones, lanzamientos de
productos o servicios, convenciones, congresos, foros,
formacién del personal...

Los eventos empresariales pueden tener diferentes objeti-
vosy formatos. Pueden organizarse en diferentes espacios
(salas de conferencias, espacios de eventos, restaurantes,
hoteles, etc.), pueden ser disefiados para muchos o pocos
invitados, para publico general o sélo invitados... Sin em-
bargo, y a pesar de las diferencias, todos tienen una carac-
teristica comtin, necesitan protocolo.

El protocolo se ha convertido en una de las herramien-
tas de comunicacién fundamentales para conseguir el
éxito del evento. Su correcto uso en la planificacién y
desarrollo del evento consigue que la imagen de mar-
ca se vea reforzada, una imagen de profesionalidad nos
diferencia de la competencia, y se asegura de que el
evento siga en todo momento el transcurso fijado en la
planificacién previa.

Para establecer las normas de protocolo a seguir, lo

primero que tenemos que ten tener en cuenta es el tipo
de evento que vamos a organizar: de caracter oficial
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(los promovidos por instituciones ptblicas) o de carac-
ter no oficial, actos de Estado o institucionales, empre-
sariales, académicos, culturales, sociales o familiares...
como inauguraciones, presentaciones de productos,
conferencias, foros, entregas de premios, recepciones,
homenajes, cumpleafios, bodas, conciertos, exposicio-
nes, etc.

El protocolo, definido de forma muy general, es el con-
junto de reglas y normas que establecen la forma de ac-
tuar en distintas situaciones.

En funcién del tipo de evento que se realice y de quien lo
organice, las normas de protocolo a seguir seran unas
u otras.

El protocolo a seguir en la organizacion de un evento
empresarial

El protocolo empresarial se ha convertido en un ele-
mento basico a tener en cuenta en toda organizacion,
ya que es el encargado de cuidar la imagen y los valores
que se quieren transmitir al exterior.

Todos los eventos se dividen en tres fases: la organi-
zacién previa, el evento en si mismo y el post-evento.
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El protocolo es el conjunto
de reglas y normas que
establecen la forma

de actuar en distintas
situaciones.

inferiores a las 20 personas, las invitaciones pueden
realizarse por teléfono o email. En eventos con més
aforo, la invitacion ha de llegar por email o bien im-
presa (recomendado) con un minimo de 15 dias de
adelanto.

- Programa: Todo evento ha de tener un programa en

1. Protocolo previo en la organizacion de un evento

el que se detallen todas y cada una de las acciones
que vamos a desarrollar. En él detallaremos c6mo
Lo primero que debemos definir a la hora de organizar un discurrird del acto (entrada, discursos, presenta-
evento es el motivo, la razén por la que lo organizamos. ciones audiovisuales, etc.), con un orden concreto y
Esa razdn u objetivo sera lo que de sentido al acto. unos tiempos estimados para cada accién. Todo ello
se detallard en un documento denominado timing
Una vez establecido el motivo, pasamos a la fase previa. que ha de intentar cumplirse lo més fielmente po-
En esta fase tendremos que establecer: sible.

« Lugar y hora: el lugar elegido marcara en gran 2. Protocolo durante el evento
medida aspectos como el namero de invitados, la
colocacién de los mismos, asi como los elementos En el dia del evento, todos los detalles son importantes
necesarios para el desarrollo del acto o el protoco-  porque de ellos depende en gran parte su éxito.

lo a seguir. Tenemos que tener en cuenta que los

eventos en exteriores suelen tener un caracter mas
informal, mientras que los eventos que se desarro-
llan en salas interiores (salones, centros de con-
gresos, teatros, auditorios...) son mas formales. En
cuanto al horario, es muy importante la puntuali-
dad, tanto en el inicio, como durante y al término
del evento. El acto ha de seguir lo més fielmente
posible el programa previamente establecido.

Invitados: Es muy importante conocer el tipo y can-
tidad de publico que va a asistir al acto, ya que esto
influira ala hora de realizar la invitacién. En eventos

Anfitrién: persona que organiza el evento y, por
tanto, responsable del mismo. El protocolo marca
que debe ser el anfitrién quien dé la bienvenida a los
asistentes al comienzo del acto y quien los despida
cuando finalice.

Recepcion de los invitados: es conveniente que en la
invitacién se solicite a los invitados que lleguen una
media hora antes del inicio. Durante este tiempo, el
anfitrion les dara la bienvenida, para, posteriormen-
te, ser conducidos por la persona del equipo encargada
de esta tarea hasta el sitio que les haya sido asigna-
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do. Una vez alli, se les entregara el material necesa-
rio para seguir el desarrollo del evento (acreditacién,
dossiers informativos, notas de prensa o cualquier
otro material necesario).

Precedencias: Otra de las principales responsabi-
lidades del protocolo corporativo consiste en esta-
blecer el orden de las precedencias generales de la
empresay, en el caso de un evento, de los invitados.

Hay que tener en cuenta que los actos no oficia-
les (como son los empresariales) no estan sujetos
a las precedencias sefialadas por el Real Decreto
2099/83 por el que se aprueba el Ordenamiento
General de Precedencias en el Estado. Sin embargo,
cuando una o varias autoridades asistan a un acto
organizado por nuestra empresa, es aconsejable
(que no obligatorio) aplicar el Real Decreto, en su
articulo 12, con el objeto de evitar posibles conflic-
tos, incomodidades o la ruptura de la jerarquiza-
cién protocolaria fijada por norma.

No hay norma que obligue a una empresa a ceder la
presidencia a una autoridad pero, a pesar de ello,
es “costumbre obligada” ceder la presidencia a la
autoridad de mayor rango, ya sea un evento oficial
ono.

Comida: el protocolo variara en funcién de la opcién
que elijamos a la hora de servir comida a los invita-
dos. La opcién catering implica menos acciones de
protocolo. Si incluimos en el desarrollo del evento un
banquete, tendremos que tener en cuenta diferentes
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aspectos a la hora de distribuir los invitados y colocar
las mesas.

La distribucién de las mesas se puede hacer de dos
formas: el método inglés, en el que el anfitrién estara
sentado en la cabecera de la mesa o el método fran-
cés, en el que se sienta en el centro de la misma. El
resto de los invitados se distribuiran en funcién de su
rango o cargo.

3. Protocolo post-evento

Tras el evento, alin quedan unas normas basicas de pro-
tocolo que debemos tener en cuenta.

Agradecer la participacion: tras el evento enviare-
mos una nota de agradecimiento a los participantes
al tiempo que les invitamos a participar en proximos
eventos.

Acta de conclusiones y galerias de fotos: es intere-
sante compartir estos contenidos recopilados duran-
te el evento con los asistentes. En muchas ocasiones
sirve para obtener mayor difusién del evento orga-
nizado.

Realizar un dossier en el cual valoremos los resul-
tados de la organizacion del evento: Debemos sa-
ber si se han conseguido los objetivos establecidos y
que aciertos y errores hemos cometido para futuros
eventos.



OPINION

IRIA GONZALEZ

ENTRENADORA EN MASTER.D BARCELONA

¢Como definirias tu experiencia en la Escuela de Hos-
teleria y Turismo de Master.D?

Desde mis comienzos como parte del equipo de la Es-
cuela, me llamé la atencion ver la ilusién de mis com-
pafieros por hacer que las metas de nuestros alumnos
se cumplan.

De todas esas sensaciones y de nuestra filosofia de traba-
jo, nace mi propia ilusién y meta particular de cara a los
alumnos de Barcelona, de querer aportar un pedacito de
mi a la formacién de todos ellos y a su futuro profesional.

Empez6 asi el camino hacia proporcionarles cosas que
pudiesen valorar tanto en el presente como el dia de ma-
flana, ya no soélo en lo referente a conocimientos, si no a
las habilidades y las capacidades que los haran sobresalir
en sus puestos profesionales.

Por suerte, nos hemos encontrado en el camino con
grandes profesionales del mundo gastronémico como
son Victor Garcia, Adrian Gémez y los equipos profesio-
nales de la Escuela Terra Escudella, Gastronomia Activa
y Cellers Avgvstvs Forvm. Todos ellos, colaboradores,
aportan también su granito de arena a la formacién de

nuestros alumnos, tanto en las técnicas, como en el tra-
bajo en equipo, aprender a respetar tiempos y responsa-
bilizarse de sus propias metas y de su futura profesion.

También en el area turistica hemos podido conocer dife-
rentes entornos de trabajo como son el Hotel W Barce-
lona, Hotel Majestic, Le Meridien, entre otros, que han
mostrado a nuestros alumnos qué requisitos tendran
que conseguir para poder alcanzar sus metas.

En resumidas cuentas, formar parte de la Escuela de
Hosteleria y Turismo de Master.D me ha dado la posi-
bilidad de cumplir una de mis metas personales: aportar
a las personas. Desde que terminé mis estudios de pe-
dagogia, quise formar parte de un equipo de trabajo que
me permitiese crecer profesionalmente, sentir que estoy
aportando a algo mas grande. En este caso, ese algo mas
grande son nuestros alumnos. Me gustaria que, cuando
dentro de unos afios echen la mirada atras, recuerden
nuestra Escuela con carifio y como una etapa de creci-
miento y apoyo.

Gracias al equipo de la Escuela, a nuestros colaboradores

y a nuestro alumnado por dejar que os pueda aportar un
poco de mi.
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NUEVOS MODELOS
DE NEGOCID
EN EL CANAL HORECA

' POR
ALVARO FERNANDEZ

DIRECTOR DE DESARROLLO DE NEGOCIO DE APLUS GASTROMARKETING Y FACYRE.
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Para entender la idiosincrasia del canal de la restauracion
debemos conocer tanto las tendencias del consumidor
como del sector gastronémico. Es importante resaltar
que influimos en la hosteleria casi al mismo nivel que los
negocios disruptivos cambian nuestra forma de consumir
actual, con propuestas de todo tipo y naturaleza. Quienes
cambian las reglas del juego crean tendencia y corrientes
de toda indole, no dejan de ser consumidores inquietos,
con acceso a mucha informacion y capaces de influir en su
entorno de manera directa.

La dimension del canal y la automizacién de este, nos in-
dica de manera clara y concisa el fendmeno de la restau-
racién. Hay casi tantos establecimientos como tipologias:
restaurantes, bares, cafeterfas, gastrobares, comercios
de degustacion, cervecerias... Y si entramos en conceptos
gastronémicos no acabamos: de mercado, fusion, inter-
nacionales, tradicional, alta cocina, etc.

Sin lugar a dudas, la preocupacion por la salud y la nutri-
cion en la sociedad actual es uno de los factores mas im-
portantes que rigen el devenir de la alimentacién mundial.
El término fastfood que tanto usamos, hasta hace no mu-
cho era sinénimo de alimentacién caldrica y muy alejada
de lo sano. Hoy dia, conocemos ya casi tantas opciones de
comida rapida saludable como grasienta.

No podemos olvidarnos de otra corriente mas antigua y
cada vez mas importante como es el vegetarianismo y ve-
ganismo. Sin embargo, en los tltimos afios y gracias al im-
perativo de sostenibilidad, esta tomando mas fuerza. Esto
ha conllevado que se investigue y la industria ponga foco
en crear alimentos que también satisfagan las necesidades
de estos consumidores. Es decir, platos del laboratorio ala
mesa. Las cartas de cualquier restaurante medianamente
preocupado por sus clientes se han adaptado en su oferta
para ofrecer algo mas que una lechuga mal alifiada.

La digitalizacion forma parte de nuestras vidas casi en to-
dos los procesos cotidianos. La restauracién no ha dejado
pasar la oportunidad y ha trasladado la puerta del restau-
rante a nuestros dispositivos moviles. Estar o no en Inter-
net es casi tan importante como abrir todos los dias. Hasta
el punto de que muchos establecimientos crean divisiones
especiales para el consumo fuera del restaurante, las co-
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nocidas como dark kitchens, ya que el cliente es cada vez

mas exigente e infiel. El nesting ya no solo se refiere al fin
de semana, sino que cualquier dia es bueno para hacer un
pedido a domicilio.

Imaginaos lo grande que se esta haciendo la tarta, que to-
dos quieren su trozo. Grandes cadenas de retail producen a
diario miles de toneladas de comida ya acabada para con-
sumir en el trabajo, en casa o donde quieras, restandole
cuota de mercado a los comedores urbanitas.

Por Gltimo, serfa importante resaltar los restaurantes que
ponen la materia prima en el centro de su negocio. Basan
su estrategia y modelo de diferenciacion en un tinico pro-
ducto sobre el que pivota su storytelling y que atrae a fans y
curiosos que buscan nuevas experiencias gastrondémicas y
diferenciarse del resto. Aguacate, atin, huevo o cualquier
otro ingrediente como foco principal es valido para hacerte
un hueco en el canal.

Dentro de no mucho, lo que aqui esta escrito habra cam-
biado, evolucionado o incluso desaparecido, ya que el rit-
mo vertiginoso que vivimos gracias a la globalizacién nos
permite olvidar con facilidad lo que hicimos ayer. En cual-
quier caso, lo que no vamos a dejar es de alimentarnos y
buscar la satisfaccion de haber disfrutado con un bocado,
un plato o un aroma.
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| PARTE HUMANA
DELA
GASTRONOMiA

. _POR
INES PENA FERNANDEZ

PROFESORA DE DIRECCION DE COCINA, SERVICIOS Y SUMILLERIA
EN LA ESCULA DE HOSTELERIA FUENLLANA
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“Hay que cuidar hasta
el mds minimo detalle,
para que no echen

de menos nada”

Como referente en nuestra vida, muchos de nosotros te-
nemos a nuestros padres. Esas personas que nos acom-
pafian y, humildemente, nos ensefian de forma muy
sutil, pero con gran fuerza, todas las formas y maneras
de vivir una vida plena.

Desde pequefios, hemos visto cémo se cuida en nues-
tra casa hasta el mas pequefio detalle, que se guarda
sigilosamente y se ofrece de una manera natural y sin
premeditar a las personas que lo conformamos, con el
fin de que cada momento vivido, sea recordado inten-
samente.

Esto es comparable a la labor que se desarrolla en sala,
la cabeza de familia, la parte humana de la gastrono-
mia. Nos acompafiamos para ser capaces de acoger a
los clientes que nos visitan y hacerles sentir que estan
viviendo plenamente. Este es el momento actual que
vive la sala. El poder abrir las puertas del restaurante
y acoger a “los invitados” de la mejor manera para que
se lleven “regalos” memorables. Hay que cuidar el mas
minimo detalle, para que la persona que viene a visitar-
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nos no eche de menos nada y se sienta tnico, cuidado.

No hay mayor felicidad que hacer feliz a los demas,
por eso nos dedicamos a ser cabezas de familia en la
gastronomia, como nuestros padres en la familia.

Como profesora y formadora de grandes camareros, in-
tento transmitir estos pensamientos a mis alumnos en
cada minuto que estoy con ellos, ellos son mis verdade-
ros clientes. Mi propésito es inculcarles valores como la
generosidad, la humildad, el servicio a los demas, saber
ser para saber estar, utilizar la inteligencia emocional.

De igual forma, he de decir que lo que recibo de ellos
es alin mas grande. Cuando terminan sus estudios, me
queda el agradecimiento de verles marchar mas feli-
ces. Es emocionante pensar la capacidad que tenemos
de poder compartir todo lo aprendido.

Finalmente, mencionar que, en este continuo apren-
dizaje, la gastronomia nos ha hecho mas humanos, la
sala, mas emocionales.



CASO DE EXITO

DANIEL MONTES

DIRECTOR Y CHEF DEL RESTAURANTE CASA
MONTES, NOS CUENTA COMO DECIDIO
EMPRENDER EN EL SECTOR
DE LA RESTAURACION

POR
DANIEL MONTES
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En la hosteleria, cualquier pequefio paso que se da ha-
cia delante es éxito. Perseguir tu suefio en el mundo de
la restauracion es emprender el camino hacia la incer-
tidumbre diaria, hacerlo, ya supone un éxito contigo
mismo. Después de mas de once afios dedicandome al
mundo educativo con un trabajo fijo, un prestigio y em-
pezando a tener acceso a nuevas oportunidades de ne-
gocio en este ambito decidi parar, respirar y reformular
mi vida. Aposté por hacer lo que mas me gusta: ofrecer
una experiencia gastronémica basada en mis recuerdos
y experiencia.

Sabia que debia empezar la casa por el tejado, lo primero
estudiar. Me matriculé en el curso superior de la Escuela
de Hosteleria y Turismo de Master.D. En mi caso, tenia
bastantes conocimientos, sobre todo lo relacionado con
la cocina. Pero me faltaba la experiencia de trabajar en
un lugar en el que se respetara y potenciara lo que sig-
nifica para mi la gastronomia: calidad, sabor y recuer-
dos. Decidi escribir a Juanjo Lopez para poder hacer mis
practicas en la cocina de su restaurante, La Tasquita de
Enfrente. Para mi, este restaurante, era y es uno de los
mayores exponentes del respeto por el producto, la ho-
nestidad en la oferta y hacia el cliente. S6lo habian pasa-
do un par de meses desde mi matriculacién en el curso
y ya estaba dentro de una de las mejores cocinas de la
gastronomia madrilefia.

La frase mas importante que escuché de su jefe de co-
cina, ahora leit motiv de mi negocio, es que en la cocina
y en la vida la actitud lo es todo. Desde el primer dia,
llevé a cabo el dicho de ver, oir y callar y a este le afiadi
dos nuevas palabras: hacer y sentir. Trabajando en una
cocina lo més importante es abrir los ojos, estar atento
a las palabras y limitarte a ellas. Durante mi stage, tras
mi turno y trabajar todo el dia, llegaba a casa y ponia en
practica todo aquello que habia hecho y en lo que me ha-
bia equivocado. En pocos dias, mi actitud me llevé a ser
uno mas del equipo y, en muy poco, me senti integrado
en la familia, confiaban en mi y me contaban todos los
entresijos de lo que alli se cocinaba.

Al terminar mis practicas pensé que todo lo que habia
aprendido no podia quedar en el olvido. Y empecé a es-
cribir un recetario, a hacer nuevas recetas y, sobre todo,
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a buscar un modelo en el que mis valores fuesen la filo-
sofia del restaurante. A medida que escribia y ponia en
practica todo lo que pensaba, me di cuenta que divertir
iba a ser un verbo mas para afiadir a mi forma de vivir la
hosteleria.

Después de un afio de abrir las puertas de mi propio res-
taurante, Casa Montes, la ensefianza mas importante
que extraigo es que uno debe de ser fiel a si mismo y a
sus valores, confiar en sus capacidades desde la humil-
dad. Importante también es ser sabedor de la opinién de
los demas, aceptar las criticas y saber afrontar los mo-
mentos de flaquezas (en los primeros meses y durante
todo el primer afio, casi todo es flaqueza).

El trabajo en la cocina tiene algo magico que pocos tra-
bajos tienen. Por muy desanimado, agobiado, estresado,
nervioso y bloqueado que estés, el hecho de compartir tu
filosofia en forma de sabor y experiencia, el ver sonreir,
el ver disfrutar, el ver compartir, el ver gozar a gente que
ha elegido tu casa y tus platos para hacerlo, hace que
todo se cure.

En la hosteleria cada cliente es éxito y, por lo tanto, de-
bemos ser agradecidos por cada uno que entre y saber
que, si hay que morir, que sea con las botas puestas (ser
fiel a uno mismo).

Hoy en dia también soy colaborador de la Escuela de
Hosteleria y Turismo de Master.D, impartiendo talleres
gastronémicos a los alumnos de la misma en Casa Mon-
tes (Paseo Tierra de Melide, 27, Madrid).

“Aposté por mi pasion, por
compartir mis recuerdos

y experiencia a través de
mis platos”
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El 7,2% de la riqueza de Espafia viene aportado por el

sector hostelero. Esto sin duda representa un océano de
oportunidades para el desarrollo laboral, las oportuni-
dades de emprendimiento y el crecimiento personal de
millones de personas en nuestro pais. Ademas, en lo cua-
litativo, representa una de las pasiones y costumbres so-
ciales mas arraigadas.

Con todos estos datos, ¢acaso dudamos que la gastrono-
mia y los sectores afines pueden convertir nuestra vida
laboral en trabajar en lo que mas nos gusta?

Sibien es cierto, que al igual que estamos en un cambio de
época en lo social y en lo laboral, nos encontramos en una
situacién de grandes cambios para el sector, algo que
permite que existan casos empresariales de mucho éxito
en la gastronomia, sobre todo marcados por aquellos que
llevan la delantera en lo referente a la innovacion.

Para ser innovadores en nuestro sector, lo primero que
debemos hacer es abrir la mente a nuevos modelos muy
disruptivos, a nuevas formas de hacer las cosas, a explo-
rar nuevos canales y, en definitiva, a estar abiertos a co-
nocer qué es lo que se pide en el mercado.

Por ello, en este afio, hemos fundado la empresa Em-
platamos Food Lab, un laboratorio de ideas y nuevos
negocios gastronémicos que nos permite acceder al co-
nocimiento de nuevas posibilidades y tendencias en lore-
ferente a la gastronomia y que nos lleva a poder reflejar lo
que nos marcara de alguna manera nuestro futuro.
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“A veces las cosas no salen
como quisiéramos y se
hace duro, pero realmente
merece la pena”

Muchas de las tendencias que vamos a nombrar a conti-
nuacién las vemos ya en nuestras calles, pero queremos
profundizar mas en cuales son los 6 motivos que llevan a
que estas tendencias cobren fuerza y, por tanto, generen
oportunidades para nuestro futuro:

+ Lahumanizacion, algo que en realidad sera la tenden-
cia del futuro global. Tecnologia y robots a parte, las
personas cobramos cada dia mas fuerza y seremos mas
necesarias, por lo que sera basico un cuidado y un res-
peto a nosotros mismos. En nuestro sector, hemos vi-
vido ya esa época de “absorcién” por parte de nuestros
trabajos, algo que dio como resultado trabajos de alta
rotacion, poca seguridad... Vamos ahora hacia la época
de cuidar a las personas y, en lo laboral, significa que la
formacién continua seré cada dia mas necesaria.

- Lagastronomia va mas alla de comer y beber. Pasamos
de ver la comida y la bebida como un mero elemento de
supervivencia a convertirlo en un hobby, en una manera
de disfrutar del ocio. Ya no solo queremos comer, sino
ver cdmo se cultiva, se recoge o se cocina en directo, co-
nocer las historias mas alla del plato, del vino...

+ El consumo en cualquier lugar y a cualquier hora. La
falta de tiempo, unida a la necesidad de la inmedia-
tez, hace que se rompan los horarios tradicionales y
vayamos a modelos 360° que nos permitan consumir
las 24 horas y en cualquier lugar. Como ejemplo, esta-
mos pasando de prepararnos la comida para llevar al
trabajo, a conocer cientos de modelos que nos llevan el
tupper a la oficina.

- El delivery. Surge la necesidad de transportar comida
y bebida de manera inmediata. Y, por supuesto, queda



mucho por explorar al respecto, ya que hay que afinar
mucho los sistemas de trabajo actuales. Pero, sin duda,
sera una de las lineas que mas marquen nuestro futuro.
Sélo hay que atenerse a los estudios que hablan de un
crecimiento del 1.000% en los préximos 10 afios en los
envios a domicilio.

- Salud por encima de todo. Cada dia buscamos mas unos
habitos de vida saludables y, por tanto, ya no sera una
moda sino unanorma basica a la hora de crear negocios
gastrondmicos. Esto también hace referencia a la sos-
tenibilidad de nuestros alimentos, sistemas de cultivoy
ganaderia, medios de distribucién o presentacion.

- Laapertura a otros sectores. Si hay un gran camino por
explorar y que permita crecer en lo gastronémico, es el
que nos abre la tendencia de las experiencias completas
en otros sectores donde la comida sea el nexo de unién
con el cliente.

“Estamos en una situacion
de grandes cambios para
el sector”

I I
EMPLATAMOS FOOD LAB
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Todas estas tendencias nos llevan a un nuevo paradig-
ma del sector gastronémico, pero sobre todo hay que
ver como afecta esto a las personas y a sus puestos de
trabajo. Como resultado, identificamos los siguientes 3
rasgos generales que marcaran, cada dia mas, los perfi-
les laborales del sector:

- Proactividad. Nos vemos inmersos en un nuevo modelo
laboral donde es necesario conocer el origen de lo que
utilizamos, conocer cada dia nuevas técnicasy adaptar-
nos al mercado en general. Para ello, y para poder estar
alineados con las anteriores tendencias, es necesario no
dejar de formarse antes de que nadie nos lo pida.

- Autonomia. Aunque en la cocina esta siendo uno de
los dltimos sectores en aterrizar, cada dia, vemos mas
implantaciéon del modelo de cocinero auténomo, que
puede trabajar con diferentes empresas a modo de
“proyectos”.

- Trato con el cliente. Encontrando de manera mas
marcada en el consumidor ese afan por conocer mas
acerca del producto, su cocinado, etc. Ello hace que los
nuevos perfiles demandados del sector se valoren por
esta habilidad de servicio, por la empatia con los clien-
tes y el como informan.

SOBRE EMPLATAMOS FOOD LAB

Este nuevo proyecto es una incubadora virtual de ne-
gocios gastronémicos, un laboratorio desde el cual
analizamos y trabajamos tendencias de negocio en
lo relativo al sector. El resultado es el trabajo de in-
novacién o lanzamiento de nuevos proyectos empre-

sariales en todo el entorno de la gastronomia. Podéis

conocer mas en www.emplatamosfoodlab.com y, por
supuesto, invitamos a todos alumnos y comunidad de
Master.D a que contacten con nosotros para colaborar
y todo lo que necesiten.
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CAFE DE ESPECIALIDAD

JOSIANA BERNARDES, INSTRUCTORA DE LOS
CURSOS OFICIALES DE LA ASOCIACION DE CAFES
FSPECIALES Y FUNDADORA DE IDCOFFEELAB

POR
RAQUEL CONTADOR

“El café de especialidad

ha sido creado para ser un

Iss

producto artesanal”

¢En qué momento se encuentra el café de especialidad?
¢Terceraola?

Honestamente, siendo realista, creo que “la terceraola”
ya pasoé. Bajo mi punto de vista, ahora, la realidad es que
las grandes marcas se estan apoderando del concepto y
estamos en un momento conflictivo, porque este café
especial naci6 para ser algo artesanal y en linea con una
retribucién justa para el productor. Estamos en un mo-
mento de reflexion. Los campesinos y productores nece-
sitan apoyo para que puedan subsistir y recibir un precio
justo por la calidad del café que ofertan al mercado.

Existen en el mercado una gran variedad de productos
selectos que destacan, dentro de la amplia oferta del
mercado, por su calidad y cualidades Unicas. Estos pro-
ductos estan habitualmente asociados al respeto de la
tradicion, al protagonismo de la materia prima de pri-
mera categoria y de un territorio concreto que da las
caracteristicas a la misma, a procesos artesanales de
elaboracioén y a una cuidada presentacién. Son produc-
tos en los que se paga la dedicacion de sus productores,
la originalidad, la produccién limitada y, sobre todo, la
calidad. Son considerados joyas de la gastronomia y su
conocimiento es esencial para saber transmitir al cliente
su valor, determinando los aspectos claves a evaluar en
su analisis sensorial.

En todo el proceso, es muy importante la seleccién de la
mejor materia prima y contar con minuciosos procesos



de elaboracién que distinguen a estos productos por
encima de la oferta media del mercado.

El café de especialidad debe cumplir estos requisitos.
En primer lugar, es un producto que debe estar libre
de defectos. A partir de ahi, el tueste es muy impor-
tante, con este daremos personalidad a nuestro café.
Un tueste mas suave proporcionara un caramelizado
que otorga una dulzura natural y evitard el amargo
de los tuestes mas oscuros. Como todo producto se-
lecto, el café de especialidad debe tener un esmero en
toda la cadena y, por supuesto, debe continuar en el
servicio. Aqui, el barista seré clave vy, si esta forma-
do, sabra extraer y mantener los aromas delicados,
afrutados, florales o su dulzor hasta el consumidor,
usar un agua adecuada a la extraccién y temperaturas
suaves alrededor de 88 a 92 grados, segln altitudes.
La forma mas adecuada de consumir estos cafés son
las extracciones por filtro o inmersion.

Por otra parte, y volviendo al inicio del texto, actual-
mente hay una crisis de precio preocupante en el sec-
tor. Los productores estan sintiéndose presionados
y realmente viven una situaciéon de preocupacion, ya
que las grandes marcas quieren buenos cafés, pero
abaratando al maximo la cuantia de retorno hacia los

campesinos. Esto no es sostenible.

El café de especialidad ha sido creado para ser un pro-
ducto artesanal y de cercanias entre el productor, el
tostador y el consumidor. Si la industria se apodera y
empieza a vender sus cafés de especialidad sin valo-
rizar el esfuerzo del productor y el consumidor, no es
consciente de elegir una cadena de consumo sosteni-
ble y se generara una crisis en el sector. En este sen-
tido, es muy importante formar al consumidor para
que vele por un consumo justo y sostenible, apoyan-
do asi a la prosperidad del café de especialidad.

Sin duda, estamos en un punto de inflexién donde la
colaboracioén, la formacién y el respeto hacia un con-
sumo responsable y sostenible serdn de suma impor-
tancia para que el café de especialidad siga su cur-
so, ofreciendo la calidad que se merece un alimento
como este.

REPORTAJE
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9 FORMAS PARA
MEJORAR

TU PROYECTO
GASTRONOMICO

POR PEPA CARTINI

¢Eres de los que piensa que el copywriting gastronémico
solo sirve para describir los platos de la carta del res-
taurante? Tanto si tu respuesta es “si” como si se pare-
ce a “squé es eso del copywriting?”, las proximas lineas
te interesan.

En este articulo te voy a mostrar 5 formas de mejorar
tu proyecto gastronémico aplicando sencillas técnicas

de copywriting.

¢Preparado? jDentro articulo!



¢Qué es el copy y para qué sirve el copywriting?

El copywriting es un tipo de redaccién orientado a promo-
ver ideas, servicios y productos haciéndolos memorables.
¢Para qué? Normalmente paraimpulsar las ventas, aunque
puede tener otros objetivos como trabajar la diferenciacion
de una marca o comunicar alguna novedad en la empresa.

Dentro de la gastronomia se aplica en cartas de res-
taurante, cartas y etiquetas de vino, la forma de hablar
de los camareros, packaging, blogs de cocina, redes so-
ciales, webs de restaurantes, productos alimentarios,
tiendas de utensilios de cocina, escuelas de fotografia
gastrondmica, etc.

Como ves, las posibilidades son infinitas. Pero vamos a lo
prometido. Aqui tienes 5 sencillas acciones que puedes po-
ner en practica desde hoy para mejorar tu proyecto gas-
tronémico:

Escribe con un proposito claro

Antes de ponerte a redactar ese texto (ya sea para las re-
des sociales, la carta del restaurante o la presentacién de
un trabajo), escribe en un papel qué quieres que hagan
los lectores al terminar de leer el texto.

JQuieres que recuerden una idea?, ¢qué hagan clic en un
botdén de venta?, /qué elijan un meni o vino en concre-
to? Recuerda tu propésito mientras escribes y estructura
todo el texto en base a él.

Piensa a quién se dirige tu proyecto
Sabes que no vas a utilizar las mismas palabras para co-
nectar con personas que buscan entretenimiento que con

otras que necesitan aprender un concepto nuevo.

La empatia es un rasgo fundamental del buen copywriter.
/La tienes bien entrenada?

Despierta la imaginacion del lector

Si hay algo que caracteriza a la gastronomia en toda su
variedad es su dimensién cultural. Piensa en los contex-
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tos en los que interactias con la comida. Todos estan li-
gados ala cultura, sverdad? Claro,el alimento por si solo
no es gastronomia!

¢Escribes para un restaurante? Describelo para que po-
damos imaginarlo. Cuenta las historias de las personas
que lo conforman, la de los productos que elegis para la
carta, las anécdotas del dia a dia...

Esto es imprescindible para lograr que tus lectores re-
cuerden lo que les cuentas. Habla del contexto: paisajes,
personas, momentos, lugares, aromas...

Despierta los sentidos

Recuerda esto siempre. En todo proyecto gastronémico
trabajamos con el psicosabor, todo lo que tiene que ver
con el sabor, excepto lo que siempre hemos entendido
por sabor.

Actualmente, sabemos que el sabor se genera en la men-
te. Y no lo hace cuando el alimento ya esta en nuestra
boca, sino que empieza a formarse mucho antes y sigue
haciéndolo mucho después.

Es por eso que evocar aromas, texturas, colores, sonidos
y todas las sensaciones que éstos despiertan, es impres-
cindible para, literalmente, dejar un buen sabor de boca
al lector.

Escribe con personalidad

Todo lo que has leido hasta ahora no tiene ningtin sen-
tido sino no sazonas tus textos con personalidad propia.
Fijate las diferentes formas de decir que el plato de pasta

esta rico:

- Estos macarrones se convertiran en los mejores amigos
de tu paladar (personalidad juguetona).

- Sabrosos y jugosos. Asi son los macarrones que nadie
deja en el plato (personalidad directa).

Ahora te toca a ti, {preparado para transformar textos
monadtonos en auténticos trampolines para tu proyecto?

39



REPORTAJE

DE COCTELERD
A COCTELERO

TENDENCIAS EN COCTELERIA,
CONSEJOS Y PAUTAS DE ACCION

POR
LUIS MIGUEL CABALLER SANCHEZ




La auténtica revolucion del céctel world nos inunda con
incansables nuevas tendencias y si quieres que tu even-
to o celebracién brille, no puedes dejar de investigar,
probar y valorar silas introduces o no en tus creaciones.

Cada afio emergen tendencias y, a continuacion, detallo
las mas notorias.

1. Sostenibilidad: la huella ecoldgica no nos descarta
como sector en el que se deba cuidar con tenden-
cias como cambiar pajitas de plastico por bambu o
metal, reutilizar el hielo de enfriar las copas y, por
supuesto, seguir reciclando todos los productos que
se utilizan en un servicio sostenible minimizando el
impacto de nuestra profesion al planeta tierra.

2. Cocteles artesanos: crear recetas cuanto mas natu-
rales mejor. El bartender tendra que saber los recur-
sos a su alcance, tales como siropes, zumos natura-
les o sodas propias.

3. Té: cuenta con inacabables variantes y, si le suma-
mos la exquisited de los bartenders nipones, conside-
rados unos de los mejores del mundo junto al éxito
de la cocina asiatica, estamos ante un ingrediente a
tener en cuenta. Por ejemplo, el matcha, que perso-
nalmente no me agrada demasiado, estd de moda
y hacer cécteles con matcha es molén y atrae a los
nuevos publicos.

4. Ajo negro: siendo un producto con precios razona-
bles, no podemos obviar su validez ya que los pres-
tigiosos chefs de nuestra querida Espafia lo utilizan.
El ajo negro es el resultado de someter al ajo comuin
a diferentes condiciones de humedad y temperatura
que lo hacen caramelizar. No intervienen microbios
de ningtn tipo, de modo que no podemos hablar de
fermentacion y el resultado final es un producto li-
geramente acido, algo dulce, con toques balsamicos
y de regaliz.

5. Aguas de legumbres o aquafabas: es el agua resul-
tante de hervir las legumbres o bien el agua que va
en los botes de legumbres en conserva. Es rica en
proteina, con lo que resulta un sustituto de la cla-

REPORTAJE

ra de huevo. Con ella damos cuerpo y volumen a los
cocteles sin peligros sanitarios y ampliando nuestra
oferta a la cocteleria vegana.

6. Maceracion forzada en sifon: es una técnica muy
valiosa y que nos ayuda a ser mas creativos y re-
ducir tiempos. Basicamente inyectamos el liquido
en el producto a macerar y cuando se igualan las
presiones al vaciar el gas del sifén, se arrastran los
aromas hacia el exterior. La verdad, es que todos los
homemade requieren de extractos, todos los pre-
mixes, ya sean siropes o maceraciones para extrac-
tos, requieren mucho tiempo. En este punto, las
nuevas técnicas nos ayudan de forma superlativa.

7. Vinagres: con infinitas posibilidades por las varian-
tes de este ingrediente. Actualmente, el sweet & sour
que tanto conocemos se recicla cambiando el acido
citrico del limén por el acético del vinagre. Si ade-
mas tenemos en cuenta las calidades de este, po-
demos trabajar con vinagres de grandisima calidad
y seran un plus en copa por todos los matices que
presentan.

8. Botanicos: su buen uso aromatiza nuestros tragos y
los hace especiales. Nadie se atreveria a quitarle las
pimientas o sus condimentos al cocinero, ¢verdad?.
Pues los botanicos son la sal y la pimienta de nuestra
cocteleria y tenemos que prestarle la atencién que
merecen.

Hago mencién también a los hongos, kéfir, grasas de
coco o aguacate, hielos con purezas infinitas y tempe-
raturas idéneas de servicio, son otras de las tantas ten-
dencias que nos inundan en nuestro mercado y podemos
explorar.

“Para ser un buen
bartender hay que ser
curioso, investigar, probar
y no tener prejuicios”
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oA dieta?

Adquiere habitos de alimentacion saludables,
olvida la frustracion de no haberlo logrado
antes y cambia tu vida para siempre



La alimentacién actual, tanto de nifios como adultos,
se ve influenciada por el impacto que tiene la publi-
cidad vy, sobre todo, las nuevas tendencias dietéticas.
Si le preguntamos a cualquier persona, que no tenga
relacion directa con la alimentacién como profesion,
cémo debe ser la alimentacién de una persona sana,
seguro que no sabra a ciencia cierta que responder.
Incluso nosotros, los especialistas, muchas veces nos
cuestionamos sobre ello.

Hay tanta gente convencida y que intenta convencernos
sobre sus propios estilos de alimentacién, que caemos
en dudar e incluso adoptar nuevos habitos con frecuen-
cia. Nos dicen que hay alimentos para adelgazar, que
las grasas son buenas, que los carbohidratos son malos,
que el agua tibia con limén por las mafianas adelgaza,
que el ayuno intermitente es genial, que ser vegetariano
es mejor... Hay un sin fin de ideas y de tendencias y el
bombardeo es tal, que todos nos vemos inmersos en esta
oleada de informacién, muchas veces acertada y muchas
otras, disparatada. El hecho es que debemos aprender
a discernir, a dudar, e incluso a confiar, no en quienes
tengan mas prestigio y fama, sino mas argumentos, co-
nocimiento, formacién y experiencia.

Por otro lado, el marketing digital, la marca personal, el
SEO, etc., también juegan un papel muy importante en
nuestra dieta. Solemos creer y seguir a los mas famosos.
Con frecuencia pagamos por cursos, ebooks, libros de
€s0s qUe NOS convencen con sus astutas estrategias de
venta y, en resumen, nos vemos envueltos en una bur-
buja de la que es dificil salir. Por mi parte, me he visto
en la necesidad de formarme en redes sociales y marke-
ting, estoy segura de que no vende mas aquel profesio-
nal que estd mas capacitado, sino el que tiene mejores
estrategias, independientemente de su valor. Estaras
pensando ¢y esto que tiene que ver?, pues en que nos
venden una idea de alimentacion saludable que muchas
veces no existe o es totalmente disparatada, pero que
tiene un enganche tan brutal, que nos hace creer que es
lo correcto. La verdad es que nos equivocamos, segui-
mos teniendo inadecuados habitos de alimentacién, se-
guimos sufriendo de enfermedades o peor, empeoran-
do, seguimos centrando nuestras vidas en hacer dietas
constantemente, seguimos en un circulo vicioso de mo-
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tivacion-frustracion dietética y no te culpo, somos todos
responsables de ello.

Ante esta dificil situacion alimentaria, decidi escribir un
libro ¢A dieta? jNunca mds!, un libro que detalla todo lo
comentado, donde cuento de manera educativa, cuales
son los errores que se han estado cometiendo todo este
tiempo y por qué se deben cambiar. Intento convencer a
quienes se adentren en mi lectura, que no pasa nada, que
entiendo todas las veces que se ha intentado mejorar la
alimentacién sin éxito.

“No vende mds el
profesional mds
capacitado, sino el que
tiene mejores estrategias”
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REPORTAJE

Yo quiero ensefiarle al mundo que hay una forma mejor,
una forma mas feliz de solucionar todos los problemas
nutricionales. §C6mo? Mejorando los habitos de alimen-
tacion, pero no con mitos ni con modas, sino con argu-
mentos, con ciencia. La alimentacién no puede controlar
tu vida y ocupar todos tus pensamientos, no puede ser
una obsesién. Pero, para lograrlo, tenemos que aprender
a comer y a cuidarnos desde el conocimiento y desde el
amor propio. Yo quiero ensefarte a comer, quiero ense-
fiarte que, con mi teoria no estaras a dieta nunca mas.

¢Cual es mi método? {Como puedo hacer que una per-
sona deje de estar “a dieta” para comenzar a disfrutar
plenamente de su alimentacién?

La respuesta es muy sencilla, a través de la educacion
nutricional. Una mente concientizada puede ser tan po-
derosa que es capaz de cambiar su vida y de ser porta-
voz para hacer cambiar a otros también. Para mi, cada
paciente o asesorado es un individuo especial, es una
persona que, independientemente del estilo de vida que
lleve, de su trabajo, condicién, tiene la capacidad de

“Mi método: ensefiar a
vivir en libertad, sin dietas
pioneras”

adaptarse a los cambios y mejorar. Yo creo en cada una
de las personas con las que trabajo y les ayudo a creer
en ellos mismos, a sentirse seguros y convencerse que
podrian estar mejor.

Finalmente, mi trabajo como nutricionista, va mas alla
de la elaboracién de un plan de alimentacién, consiste
en crear y disefiar, adaptar, motivar y siempre desde el
aprendizaje y la confianza. Les demuestro que los cam-
bios son positivos cuando se mantienen en el tiempo.
Ensefio ademas a las personas a no fijarse en una imagen
corporal, sino a sentir: libertad, confianza, autoestima,

amor propio, energia, salud y felicidad.
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oToNo EN | EXTURAS

RECETA DE REBECA SANCHEZ

Receta que Rebeca Sanchez Grolimund presenté en el Concurso La Cuillére d’Or Espaiia, celebrado en Madrid el
21 de octubre de 2019. La chef pastelera es antigua alumna de la escuela y hoy una de las docentes colaboradoras.
Hemos hablado con ella para que nos transmita qué sinti6 al ser finalista en uno de los concursos mas importantes
de pasteleria a nivel internacional.

“Poder participar en el
concurso ya es un premio”




RECETA

INCREDIENTES
: Bizcocho de almendra: i i Tatin !
. 280GR 25GR | | 500GR ;
: Mazapdn crudo Aceite vegetal | & Manzana Reineta 455 GR !
i 50 GR 15 GR L 35 GR Aztlear i
' Praliné de almendra Harina o Fiesae ailimnae 18 GR !
| 3 15 GR i i o Mantequilla i
: Huevos Maicena ] {____S:_/_s_}}??_cfrze_}_o_________________________j
: 50 GR 1GR L i
. Mantequilla derretida Impulsor ;o Ganache montada de chocolate y praliné: :
.:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::. i 120 ML 600 GR i
i o Nata Chocolate con leche !
i Masa de hojaldre: o :
| / L 16 GR 150 GR
i 190 ML 5GR P Glucosa Praliné de almendras !
i Agua Vinagre o ;
: g ’ . 16GR 250 GR
i 8 GR 400 GR Vo Miel Nata fria :
| Sl Wiyl Jetneetneettneebeeebseetetneebanebteeebaeebaeebtneete
: 45 GR 400GR | ! » i
i Mantequilla 1/2 Harina i i Praliné de almendra: i
: derretida 1/2 harina de fuerza ' | 300 GR !
u::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::. i Almendra marcona '|0 GR i
' Decoracién con 300 g de chocolate blanco | ! 250 GR Aceite vegetal !
: y caramelos de violeta b Aztcar :

ELABORACION

« Hojaldre: Agregar al bol de la batidora, los ingredientes
Estoy encantada okl s §

hiimedos del hojaldre y, a continuacion, los secos. Amasar

. . 0 o /
C O n m l p a r tl C l pa Cl O n con gancho hasta que se despegue del molde. Refrigerar.
Incorporar la mantequilla y dar 6 vueltas. Cortar un rectan-
en el concurso.

gulo, espolvorear con azlcar por ambos lados y hornear a
180°C/20 min. con peso encima y 10 min. sin el peso. Tam-

ES te tlp 0 de even tOS son bién puedes usar un hojaldre de mantequilla comprado solo

unda Op 0) rt Un l d a d l ncre l/b l e’ tienes que pincharlo con un tenedor, espolvorear con aztcar
donde puedes tratar con """

l oS re fe ren te S d e l se Cto I Ganache montada: En un cazo, hervir la nata con la glucosa

y lamiel, volcar sobre el chocolate y el praliné hasta fundir e

y d lS f ru ta rcon g en te integrar por completo. Por dltimo, afiadir la nata fria, batir
q ue com p da rt e Como tu la con tlrmix para homogeneizar y dejar reposar un minimo

de 8 horas. Transcurrido el tiempo, montar y colocar en una

paSlén POI’ el OflClO” manga con boquilla.
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Tatin: Macerar las uvas pasas con ron hasta cubrirlas por
completo, dejar reposar una noche. Picar las manzanas pe-
ladas en dados pequefios. Hacer caramelo con el azlcar y
cuando comience a dorar afiadir la mantequilla. Agregar las
manzanas hasta que estén tiernas y volcar sobre el marco.
Cocer a180°C 30 min. aproximadamente. Dejar enfriar den-
tro del aro y desmoldar. Congelar minimo 8 horas. Cortar.

Bizcocho de almendra: Batir el mazapan con praliné hasta
obtener una pasta homogénea. Afiadir huevos ligeramente
batidos hasta integrar. Afiadir la mantequilla derretida y el
aceite vegetal. Incorporar las harinas y la levadura quimica,
mezclar y poner en un marco. Hornear a 175°C unos 20 min.
Enfriar y desmoldar.

Discos de violeta: Poner los caramelos de violeta en un pro-
cesador hasta obtener un polvo fino. Con una cucharita ha-
cer circulos sobre un silpat y hornear a 150°C hasta que se
haya derretido el caramelo.
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MONTAJE DEL PLATO

Cortar el bizcocho, el tatin y el hojaldre en rectangulos de
/ por 10 centimetros. Sobre el bizcocho pondremos el tatin
y, sobre este, el hojaldre caramelizado. Escudillar la gana-
che montada y decorar con discos de caramelo de violetas
y tridangulos de chocolate blanco atemperado.
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CREMA DE ACHICORIAY VV/HISKY

RECETA DE RUBEN ARNANZ

Cocinero y director del Restaurante Juan Bravo Fonda Ilustrada (Segovia).

INGREDIENTES

____________________________________________

250 GR Hojas de gelatina

Nata 33% mg

: 130 GR i
i Whisky DYC 8 afios ;
: flambeado 39 GR :
s Yema de huevo :
: 50 GR :
: Melaza 50 ,G R :
! Azucar !
i de remolacha '
i 6 GR :
. Archicoria en polvo 1
: P 3,5 :

____________________________________________

La receta esta incluida en el primer libro publi-
cado por el chef “Ancha es Castilla, Nueva Cocina
Castellana”.

Iso

ELABORACION

Llevamos a ebullicién el whisky flameado junto la
melaza, la achicoria en polvo y la nata.

Cocinamos el conjunto durante 2 minutos, afia-
dimos la gelatina previamente hidratada en agua
fria y abatimos a 37° C.

Blanqueamos la yema junto el azicar y lo vamos
afiadiendo al primer proceso en 3 tiempos sin de-
jar de remover.

Una vez estabilizada la receta reservar en frio y
servimos a temperatura ambiente.

En esta ocasién, hemos culminado la receta con
una galleta de achicoria y avellana.



RECETA

LA RECETA DE Ml VIDA:

| OS5 CALLOS
e MIABUELA
| OLA

RECETA DE VICTOR GARCIA

Chef director de Plata Bistr6 (Barcelona) y colabora-
dor de la Escuela de Hosteleria y Turismo de Master.D.

Victor ha abierto las puertas de Plata Bistré a nues-
tros alumnos de Master.D Barcelona, quienes tienen la
oportunidad de cocinar junto a él y aprender, no sélo
técnicas, sino también su filosofia de cocina, empa-
pandose de su pasién.

La receta de los callos se la ensefid su abuela Lola y es
exactamente la que ella hacia en su Bar Plata, en Teruel.
Era su plato estrella y ademas uno de los que mas le
gusta a Victor hacer y comer con una buena barra de
pan para mojar hasta los nudillos.

INGREDIENTES ELABORACION

i 1 1 i Cocer el pie de ternera, la tripa y el morro junto con

i B cle teiEi Cebolla grande i el hueso de jamon. Retirar la carne del pie y cortar

: : a trozos del mismo tamafio que la tripa y el morro,

i 500 GR 3 i sobre unos 2 cm. Reservar el caldo de coccién.

i Tripa Dientes de ajo E

i 1 1 i Recuperar la grasa restante del caldo de coccién y,

i Morro de ternera Hoja de laurel i en ella, pochamos la cebolla, los ajos y el jamén a

i i fuego suave. Una vez cocinado, afladimos el pimen-

: 20,0 G R ) 15,0 GR : tén y rehogamos ligeramente con poca temperatura

: Jamon picado Pimenton De la Vera |

) ! para que no se queme y amargue.

| 1 50GCR |

: Hueso de jamdn Pimenton picante Finalmente, afiadimos el menudo y, a continuacién,

:L__________________________________________,: el caldo de coccién. Dejamos cocer alrededor de 40
minutos hasta conseguir la densidad deseada.
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