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EDITORIAL

El pasado 29 de junio la hosteleria vivia una noche mégica un aflo mas. Otra vez, y con
ésta ya iban veinte, tenian lugar los premios Hot Concepts, llevados a cabo por la re-
vista Restauracion News e impulsados por Peldafio -también grupo editor de esta pu-
blicacién-. Y una vez mas, el equipamiento tuvo su hueco dentro de ellos.

Y, como pasa desde hace algunos afios, el equipamiento hostelero volvia a ser re-
conocido dentro de estos prestigiosos galardones. Concretamente en las categorias
de La Maquina del Ao y El Proyecto de Cocina Profesional.

Lo primero que hay que decir al respecto es que es mas que justo y necesario darle
la enhorabuena a todos los participantes en dichas categorias. El nimero crece en ca-
da convocatoria, al igual que lo hace la categoria de los proyectos y equipos presen-
tados. Hay que hacer una mencién especial a empresas como Winterhalter, Wonder-
cool, Grupo Roig o Maquinaria Pinar, finalistas en las categorias mencionadas. Firmas
que se han quedado a puertas de alzarse con el trofeo y a las que animamos desde
aqui a seguir tomando parte de estos Hot Concepts porque en la perseverancia esta
la gloria (de hecho, se me ocurre algln caso en el que el Hot ha llegado después de
varios afos de espera. Siempre llega a quien lo merece).

Y, por supuesto, hay que felicitar a los vencedores: Bonnet, con su dispositivo de
encendido y apagado automatico, Autoflam, que fue quien vencié dentro de la cate-
goria de Maquina del Aio; y Kitchen Consult que, a través de su proyecto en el restau-
rante OSA, hizo lo propio en El Proyecto de Cocina Profesional. jEnhorabuena a am-
bos por ese trabajo tan bien hecho!

Mas alld de estos premios, solo voy a afadir que el equipamiento merece ser re-
conocido y premiado. Parece de sentido comun afirmar, como hemos hecho tantas
veces, que sin esas empresas, instaladores, distribuidores, etc., el sector hostelero no
podria seguir avanzando. Y en el caso concreto de los Hot Concepts pueden sentir-
se muy satisfechos porque es el propio sector hostelero quien lo reconoce. No en va-
no, 15 profesionales pertenecientes al segmento de la restauracién (mas un voto, un
Unico voto, de Restauracidon News) son los encargados de votar estas categorias, va-
lorando todo el trabajo de los candidatos y lo que este trabajo supone para el desa-
rrollo de sus respectivos negocios. jEl equipamiento existe, y la hosteleria avanza!
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NOVEDADES DEL SECTOR

Infrico presenta sus
ultimas novedades

Infrico, empresa de referencia en el segmento del frio
industrial ha presentado las ultimas novedades que
se contemplan en su catalogo. Estas se encuentran
dentro de varias gamas de producto: enfriadores,
armarios, mesas, cavas. .. todos los productos
necesarios para garantizar la correcta refrigeracion de
los alimentos.

Y en Mab Hostelero presentamos algunos de ellos, comen-
zando por los enfriadores. Dentro de los ultimos lanzamien-
tos de esta gama se encuentran el modelo ERV25PPII: Ex-
positor refrigerado horizontal altura 920mm. Con su disefio
elegante y altura de 920mm, este expositor es la solucién
ideal para exhibir y conservar productos con estilo, atrayen-
do la atencién del cliente y garantizando su frescura duran-
te mas tiempo. O el modelo SCP501/SPC501B, enfriador de
Botellas Super Cooler, en el que las bebidas alcanzan tem-
peratura bajo cero en menos de 2 horas, manteniéndola en
estado liquido sin llegar a congelar.

MESAS
MR1620H/MR2190H: Mesa refrigerada ventilada con con-
trol de humedad. Ele-

va la calidad de las preparaciones con las mesas refrigera-
das ventiladas con control de humedad MR1620H/MR2190H.
Estas mantienen los ingredientes frescos y en éptimas con-
diciones gracias a su tecnologia avanzada, brindando un en-
torno perfecto para la conservaciéon de alimentos, garanti-
zando sabores excepcionales en cada plato.

ARMARIOS
AN401BTPAST/AN902BTPAST: Armarios de refrigeraciéon y
congelacion Pasteleria y Pescado Euronorm 600x400. Ante
la particularidad que los productos de pasteleria y pescado
presentan, los armarios de refrigeraciéon y congelacién con-
siguen mantener los productos en dptimas condiciones de
temperaturay conservacién, cumpliendo conlos estandares
de higiene y garantizando su frescura y calidad.
FC900BT/FC900BTCR: Armario Fermentacién. Obtienen
resultados excepcionales en los panes y masas gracias a su
control preciso de temperatura y humedad, permitiendo
que dichas creaciones alcancen todo su potencial, garanti-
zando la maxima calidad y sabor en cada bocado.
RIC1P/RICTIPTH/RIC2P: Armarios para carros GN2/1,
600X400, 650X450, 1300/2700L. optimizan el es-
pacio de almacena-

miento y conservan
alimentos en per-
fectas condiciones.
Con capacidades de
1300 a 2700 litros, es-
tos armarios son la
solucion ideal pa-
ra mantener los in-
gredientes frescos
y organizados, brin-
dando eficiencia y
calidad en la cocina.

CAVAS

VC1400MDA/VC1400MDAB/
VC2010MDA/VC2010MDAB: Vitrinas cerra-
das de maduracion. Descubre la excelencia en la ma-
duraciéon de carnes con las vitrinas cerradas de maduracién,



disefiadas para lograr un proceso de maduracién perfecto,
resaltando los sabores intensos y la textura sublime de los
cortes, brindando una experiencia gourmet incomparable.

AC280MDAB: Armario mediano de Maduracién Dry Aging. El
armario mediano de maduracion Dry Aging AC280MDAB de
Infrico es el companiero perfecto para los amantes de la car-
ne, permitiendo madurar carnes en seco con alta precision y
control, realzando su sabor, textura y terneza para disfrutar

de una experiencia culinaria excepcional.

VITRINAS SUPERMARKET

VITRINAS VISION SVS/VVS: Vitrinas Vision. Con su di-
seflo moderno, estas vitrinas son ideales para ex-
hibir tus productos con estilo, destacando su cali-
dady frescura a través de su iluminacién LED y su
tecnologia avanzada de refrigeracion, asegurando
una presentacién inigualable.

MURALES

MS12DCBA/MS9BA: Murales Experience para
Quesos y Bacalao. Disefiadas especialmente para
resaltar la experiencia de los quesos y el bacalao.
Presentacion sofisticada y conserva la frescura de
los productos con estilo, ofreciendo a los clientes
una degustacion Unica.

MN37DR (MDR-RIMINI): Mural remota de refri-
geracion cerrada frente medio. Potencia la visibi-
lidad y la frescura de los productos con la vitrina
murales serie Rimini de Infrico Supermarket. Dise-
Aadas para resaltar los productos con su amplia
area de exhibicién y su iluminacién LED, estas vi-
trinas murales aseguran una presentacién atrac-
tiva, manteniendo condiciones éptimas de refri-
geracién y ofreciendo una experiencia de compra
excepcional.

VITRINAS DE HELADERIA-PASTELERIA
VMG-VITRINAS MAGNUS: Vitrinas expositoras frio
ventilado con reserva, modular, para cafeteria y
pasteleria. Estas vitrinas expositoras frio ventilado
con reserva, modulares y versétiles, garantizan la
perfecta exhibicién y conservacion de tus produc-
tos, creando un impacto visual irresistible y man-
teniendo su frescura.

VITRINAS CORAL: Destaca los helados con estiloy ele-
gancia. Disenadas especificamente para exhibir helados,
estas vitrinas expositoras convierten cualquier heladeria en
un paraiso de tentaciones donde los usuarios podran delei-
tarse con exquisitos helados presentados de manera atracti-

NOVEDADES DEL SECTOR

va y cautivadora, creando momentos inolvidables llenos de

sabory placer en cada bocado.




NOVEDADES DEL SECTOR

Portahuevos de Araven,
cuidando la seguridad alimentaria

La firma Araven sigue aumentando su reconocida
gama de contenedores reutilizables y reciclables para
alimentos, con sus nuevas bandejas portahuevos,
optimas para evitar el riesgo de transmision de

salmonella en la cocina profesional.

Como todos los productos de su catdlogo, esta nueva refe-
rencia esta diseflada para garantizar la seguridad alimenta-
ria, aportar las mejores soluciones al sector Horeca y redu-
cir el impacto ambiental.

Las bacterias del género Salmonella causan molestas in-
fecciones que generalmente no requieren tratamiento espe-
cifico, pero pueden provocar deshidratacion grave e inclu-
so ser mortales si se propagan a otras zonas del organismo.

Uno de los principales focos de transmisién son los hue-
vosy también los cartones en que se comercializan, al ser un
material poroso, por lo que la normativa sanitaria los des-
aconseja en camaras frigorificas.

Los recipientes portahuevos Araven evitan cualquier con-

taminacion por el envasey su disefio afiade importantes ven-
tajas.

Las bandejas presentan una base calada para una con-
servacion 6ptima, ya que permiten la circulacién del aire
alrededor de los huevos impidiendo la generacién de mo-
ho, y a la vez también garantizan identificar posibles hue-
vos rotos.

Igualmente protegen de golpesy proporcionan una ma-
yor seguridad en el transporte.

UN FORMATO ADAPTADO A LAS NECESIDADES DEL
SECTOR HORECA

Ayudan también a gestionar el trabajo en la cocina 'y com-
batir el desperdicio alimentario con un espacio para ano-
tar la fecha de consumo preferente.

Disponen de 14 puntos de anclaje para apilarlas con se-
guridad, asidores laterales para transportarlas y su formato
encajable en vacio optimiza el espacio de almacenamiento.

Cada bandeja tiene capacidad para 30 huevos, lo que
permite trasvasar facilmente el envase del productor, y su
tamano es compatible con el contenedor GN 2/3 de Ara-
ven, idéneo para guardar los huevos en las cdmaras de con-
servacion, en donde se deben mantener con una humedad
inferior al 80%.
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NOVEDADES DEL SECTOR

Eurofred presenta sus bombas
de calor VRF Serie J-IVL

de General

Furofred ha presentado la gama de bombas de
calor aerotérmica VRF Serie J-IVL de General, que
propone a los instaladores una unidad exterior de
alta eficiencia, flexible en la instalacion y fiable para

responder a proyectos con limitacion de espacio.

Disponible en varias potencias hasta un maximo de 18 CVy
con una presion estética externa de hasta 60 Pa (30 Pa para
8y 10CV,40Papara 12CVy60 Papara 14,16 y 18 CV), la se-
rie VRF Serie J-IVL de General ofrece el maximo confort con
un minimo consumo energético gracias al nuevo control in-
teligente del refrigerante, que adecua la cantidad de gas a
peticién de la carga térmica de la sala.

Elahorro, ademds, queda asegurado por unas
elevadas puntuaciones SEER y SCOP facilitadas
mediante un gran intercambiador de calor, el
compresor Scroll de alta eficiencia y la tecnolo-

gia ALL DC que, ademds, mejora la durabilidad
& y fiabilidad de los equipos.

12

AIRSTAGE

La nueva bomba de calor J-IVL presentada
por Eurofred constituye la gama mas extensa
del mercado de unidades compactas de doble
ventilador con descarga frontal que alcanzan los
50 kW (18 CV) de potencia. Ademas, se diferencia
por permitir mas unidades interiores conecta-
bles y mayores rango de simultaneidad, distan-
cia total de instalacion y presién estatica.

LIBERTAD DE INSTALACION Y MULTIPLES
APLICACIONES

En cuanto a suintegracion en proyectos, labom-
ba de calor aerotérmica J-IVL ofrece una gran fle-
xibilidad en la instalacién. Gracias a contar con
un diseio compacto y fino (maximo de 480 mm)
y aevacuar la descarga de aire por el frontal pue-
de ubicarse, incluso, en calles estrechas.

En proyectos para climatizar distintos entor-
nos, la serie J-IVL permite instalar varias unida-
des interiores para ahorrar espacioy aprovechar
la maxima capacidad sin bloquear las ventanas.
Asimismo, su tecnologia avanzada de control
del refrigerante también permite alcanzar una
longitud total de tuberia de 400 m, abriendo
nuevas posibilidades de planificacion y adap-
tandose a edificios con distribuciones y alturas
complejas.



NOVEDADES DEL SECTOR

Genebre amplia su linea de griferia

rdpida instalacion gracias al disefio de todos sus elementos.
También cuenta con un margen de instalacion en profundi-
dad de 55 milimetros. Su disefio contundente y compacto,
fusiona la elegancia y la tecnologia en los mas altos estan-

dares de calidad.

La nueva referencia de Genebre, de disefio etéreo y sutil,
combina con el resto de los elementos del baro.

Esta fabricada en dos medidas posibles: 12" y 34" roscada.
Esta ultima versidon también cuenta con una montura de 3",
lo que le confiere un gran caudal.

Estan fabricadas en laton CW617N acabado en cromado
de alta calidad y disponen de conexién estandar G 12" y 3",
respectivamente. Su cuerpo es recortable para ser instalado
a diferentes profundidades. También estan equipadas con
una durable montura ceramica %" de vuelta, de suave ac-
cionamiento antical.

La nueva referencia de Genebre estd pensada para una

CHAS ELECT'NTOPS A G'
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EN PORTADA

‘cedidas por Sammic.

LINEA COMPACT DE SAMMIC

Sammic ha lanzado al mercado su nueva linea

de cortadoras de hortalizas, cutter y maquinas
combinadas, denominada Linea Compact. Disenada
para brindar un rendimiento profesional en cocinas
con producciones mas limitadas, esta gama ofrece
eficiencia y productividad en un formato compacto,
adaptandose perfectamente a las necesidades de los

establecimientos de menor produccion.

Mab Hostelero
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aLinea Compact presenta dos gamas de produc-

to: Active, con velocidad fija y panel de mandos

intuitivo, y Ultra, con motor brushless, velocidad

variable y panel de mandos digital con pantalla

LCD a color, ofreciendo prestaciones avanzadasy

un control maximo del proceso en curso. Ambas

gamas ofrecen una produccién horaria de 350 Kg

como cortadoray cuentan con caldero de 4.4 It como cutter.

Una de las caracteristicas destacadas de la Linea Com-

pact es su versatilidad y ergonomia. Estas maquinas son li-

geras y faciles de manejar, permitiendo un desplazamiento

4gil dentro de la cocina. Ademds, ocupan poco espacio tan-

to durante su uso como a la hora de almacenarlas. Con pie-

zas desmontables que se pueden lavar en el lavavajillas, fa-
cilitan la limpieza y el mantenimiento.

UN CORTE PERFECTO

La calidad de corte es otro aspecto sobresaliente de esta li-
nea de maquinas compactas. La funcién cortadora ofrece
un corte perfecto gracias al minucioso disefio de los discos
y rejillas. Con mas de 35 tipos de cortes disponibles, se ob-
tienen resultados limpios y uniformes, sin mermas. Ademas,
cuentan con rampa de expulsién y salida lateral bidireccio-

EN PORTADA

nal del producto, que aseguran una operacién comoday sin
esfuerzo, al mismo tiempo que ofrecen el mayor cuidado al
producto manipulado.

En cuanto a los cutters permiten cortar, moler, mezclar,
amasar y emulsionar cualquier producto en cuestion de se-
gundos. Con calderos de 4,4 litros de capacidad, se logra una
calidad superior de triturado gracias a las cuchillas inverti-
dasy los revolvedores laterales, que garantizan un triturado
homogéneo y uniforme.

LINEA ULTRA: MAXIMA ESTANDARIZACION Y EFICIENCIA
Por ultimo, la gama Ultra, equipada con motores brushless,
destaca por su enfoque en la estandarizacion de procesos.
En la funcion cortadora, el Force Control System muestra la
fuerza que se estd haciendo y permite programar avisos vi-
suales y sonoros para poder replicar el corte de un produc-
to. En el caso del cutter, la maquina cuenta con programas
incorporados y personalizables, con capacidad para crear
hasta 9 programas personalizados para estandarizar los pro-
cesos de trabajo del usuario. La gama Ultra garantiza una ma-
yor eficiencia y una ejecucion consistente de los procesos,
optimizando asi la productividad y el rendimiento en el lu-
gar de trabajo.
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Superenfriadores que revolucionan
la experiencia de consumo

Un producto revolucionario llega al mercado de

la hostelerfa de la mano de Wondercool, con la
promesa de transformar la forma en que se disfrutan
las bebidas. Los superenfriadores, al igual que el
iconico iPhone en su momento, rompen con los
paradigmas existentes y superan las prestaciones de
sus predecesores. Estos dispositivos logran enfriar las
bebidas por debajo de su punto de congelacion sin
alterar su estado liquido, textura y sabor, abriendo
un mundo de posibilidades para la industria de la

hosteleria.

Mab Hostelero

Sobre ello hemos hablado con Enrique Caio, director co-
mercial de Wondercool que explica sobre estos superen-
friadores que «personalmente, me gusta asemejar el mo-
mento que vive nuestro producto con la entrada del primer
iPhone en el mercado - fue una entrada que rompié con
cualquier paradigma que estaba presente en el momen-
to, algo diferente, innovador y que superd con creces las
prestaciones de anteriores dispositivos». Y continta ex-
poniendo que «Algo similar ocurre con nuestro producto,
entrando en un mercado en el que, a pesar de las mejoras
e innovaciones ofrecidas por prestigiosos fabricantes, las
prestaciones de nuevos modelos y formatos no han con-
seguido evolucionar al ritmo de otros sectores, siendo su
sector uno de los mas productivos en el &mbito nacional.
Nuestra tecnologia viene para quedarse».

Con un enfoque inicial en la cerveza, los superenfriado-
res tienen la capacidad de enfriar las bebidas por debajo de
los 0°C sin congelarlas. Sin embargo, su aplicacién se extien-
de a otros productos como vinos blancos y espumosos, be-
bidas refrescantes e incluso agua. Esto abre un abanico de
posibilidades para los establecimientos de hosteleria, ofre-
ciendo a los consumidores una experiencia mas refrescan-
tey placentera.

Desde Wondercool afirman que al consumidor se le ofre-
ce una mejor experiencia y mas refrescante, y «<como bien
sabemos, el consumidor es el centro del sector», asegura En-
rique Cano. «Esto facilmente se ve traducido en unincremen-
to notable de las bebidas que se consumen frias en los ne-
gocios que incorporan nuestra tecnologia. Ademas, gracias
alos tiempos de enfriamiento tan rapidos, hacemos la repo-
sicion de bebidas en los equipos mas flexibles ya que solo
necesitan 2 horas para conseguir el enfriamiento por debajo
delos 0°C, podemos enfriar hasta alrededor de -8°C, las cer-
vezas y bebidas con similar o mayor graduacién alcohélica».

Asi, la respuesta del sector ha sido positiva, desde los dis-
tribuidores hasta los hosteleros y, por ultimo, los consumi-
dores. «<Es muy gratificante obtener el feedback del sectory
sentir que estamos aportando una solucién que genera sa-
tisfaccion y beneficios a nivel de negocio», comenta Enrique
Cano. «Recientemente recibi la noticia de un cliente al que
servimos un equipo en una localidad pequefa del sur de
Espafa donde no habia ninguin equipo de nuestra tecnolo-



giay el resultado no ha podido ser mejor, vende muchisima
mas cerveza en botella y el consumidor no solo queda en-
cantado, sino que estd dispuesto a pagar mas por ello. Esto
solo ocurre cuando superas las expectativas, la satisfacciéon
es innegable», continua.

MEJORAS SIGNIFICATIVAS EN LOS NUEVOS MODELOS
Desde el lanzamiento del primer modelo, laempresa harea-
lizado mejoras significativas en sus superenfriadores. En los
ultimos anos, explican desde la marca, el foco se ha puesto
en mejoras estéticas, de funcionalidad y de mantenimiento.
«Nuestro ultimo modelo, el Wondercool Classic Plus, no solo
tiene una estética mas estilosa, sino que supera con creces
la potencia de enfriamiento y capacidad en el interior que el
modelo previo, y ademds, ofrece un mantenimiento mucho
menor que este. No puedo revelar nuestros préoximos mo-
vimientos, pero tenemos varias novedades guardadas para
después del verano».

Los superenfriadores destacan por su eficiencia y ca-
racteristicas destacadas: logran enfriar las bebidas a me-
nos de 0°C en tan solo 2 horas, sin un consumo eléctrico
mayor que otros enfriadores del mercado. Ademas, ofre-
cen modelos verticales y horizontales para adaptarse a
diferentes espacios en los establecimientos de hostele-
ria, con capacidades de almacenamiento que van desde
210 hasta 310 tercios. La empresa brinda una garantia de
2 anos, incluyendo el servicio de asistencia técnica (SAT),
y sus productos solo se comercializan a través de distri-
buidores autorizados.

«Lo cierto es que nuestro producto no tiene barreras, y
las que tiene, las intentamos aliviar de un modo u otro», co-
mentan desde la empresa. «No obstante, siempre destaca-
mos que trabajamos en dos segmentos muy concretos ba-
sados en la experiencia y el volumen. Por un lado, tenemos
al cliente tipo premium con un target mas exclusivo y una
exigencia hacia una experiencia realmente satisfactoria en
el consumo de productos; por otro, tenemos a un cliente
mas estandar que cuenta con una rotacion de bebidas alta
y que podria ser cualquier bar de barrio al que acuden de-
cenas de personas a tomar un refresco después de trabajar.
En ambos segmentos estamos presentes, y en ambos seg-
mentos generamos satisfaccion y beneficio».

FORMATO RENTING

El modelo de adquisicién por renting se ha convertido en
una opcién popular para los hosteleros interesados en los
superenfriadores. <kEmpezamos a ofrecer la adquisicion por
renting desde el pasado mes de mayo y ya hemos realizado
las primeras operaciones», explica Enrique Cano. «El moti-

ARTICULO

vo de este modelo de adquisicion es eliminar barreras para
la adquisicién de nuestros equipos. Somos conscientes de
los vaivenes de nuestra economia y hemos entendido que
tenemos que eliminar esfuerzos de inversién para determi-
nados clientes. El modelo de renting permite la adquisicion
de nuestros equipos sin realizar inversion y permite al hos-
telero generar mayores beneficios a la vez que cumple con
sus cuotas mensuales».

En resumen, los superenfriadores estan revolucionando
la experiencia de consumo en la hosteleria. Su tecnologia
innovadora, que permite enfriar las bebidas por debajo de
su punto de congelacion sin alterar sus propiedades, ha ge-
nerado una gran acogida en el mercado. Tanto consumido-
res como empresarios del sector han destacado los benefi-
cios que aportan, desde una mejor experiencia de consumo
hasta un aumento en las ventas y la satisfaccion del cliente.
Con mejoras constantes y novedades en camino, estos dis-
positivos prometen seguir siendo un referente en la indus-
tria de la hosteleria.
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Gaggia, tradicion, historia e icono
del café espresso italiano

El primer modelo lanzado al mercado fue La Radiosa, un mo-

delo TOP, que cubre la gama mas alta y premium de las ma-
quinas superautomadticas, que incorpora la mas avanzada
tecnologia y que aporta una gran flexibilidad en el servicio.
Una maquina con un disefio cautivador, con iluminacién por
LEDS que rodea su perfil, con una intuitiva pantalla tactil de
10" con multiples opciones de personalizacién: hasta 600 se-

lecciones, 5 categorias de bebidas y 12 selecciones por pan-
talla en diferentes idiomas. Ademas, incorpora lainnovado-
ra tecnologia patentada Evomilk, que produce una perfecta
crema a partir de leche fresca permitiendo configurar dife-
rentes dosis, temperaturas y densidades de la leche fresca
para lograr que la emulsién a un nivel extraordinario y uni-
o, incluso con leche fria.

Laampliacién de lagama de maquinas superautomaticas
Gaggia se produjo con el lanzamiento de La Solare, una
maquina muy versatil que elabora un café espresso de
alta calidad con unas dimensiones compactas (368 x 583
x 788 mm) y un disefio elegante con iluminacién Led. La
selecciéon de bebidas programable y personalizable es una
de sus ventajas, ya que dispone de una intuitiva pantalla
tactil LCD de 7" con avanzadas funcionalidades. Las ultimas
innovaciones tecnoldgicas aplicadas a una maquina que,
gracias a una extraordinaria estabilidad térmica, ofrece un
servicio de alto nivel en todo momento y en cualquier lugar
desde el primer café del dia. Dispone de un emulsionador
de leche que permite obtener una consistencia y textura
Unicas gracias al ajuste electrénico en lainyeccién de aire en
este proceso. Todo ello sin olvidar las maximas medidas de
higiene con un sistema automético de limpieza que puede
realizarse sin necesidad de desmontar ni quitar ningun
componente interno.

Ambos modelos tienen integrado un sistema de
conectividad para el control remoto de las maquinas
gracias a un médulo Wi-Fi/Bluetooth que permite el control
de su funcionamiento, rendimiento y rentabilidad. Y para
atender las necesidades especificas de cada establecimiento,
disponen, como opcién, del sistema de pago a través del
teléfono movil equipado con protocolo MDB.

La eficiencia energética y la sostenibilidad son también
uno de los pilares de las superautomédticas de Gaggia. Unas
maquinas de café espresso con un mayor ahorro energéticoy
componentes reciclablesy orientados a laeconomia circular
para reducir tanto el consumo de materias primas como la
produccién de residuos.

Lagamade maquinas de café superautomaticas de Gaggia
sigue creciendo: estd previsto el préximo lanzamiento
de La Brillante que nace para destacar por su disefio
contemporaneo, su flexibilidad y un sistema de emulsion
de la leche mejorado con resultados extraordinarios.
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ANTES DEL BOOM COMPLETO DEL VERANO

No es demasiado tarde para
simplificar su enfoque APPCC

En verano, los controles de higiene a menudo se

multiplican para garantizar que los turistas tengan

buenas condiciones de recepcion en los restaurantes.

Asegurese de respetar las normas para no poner en
peligro la reputacion de su establecimiento. Pero,
;como gestionar su trazabilidad, sus autocontroles
en la cocina en total conformidad cuando hay prisa o

cuando falta personal?

Digitalice su Plan de Control de Salud; ;No seria esa la
solucion?

Por ejemplo, una de las formas de hacerlo es a través de
ePack Higiene; la solucién digital APPCC que apoya a todos
los profesionales de la restauracion en la gestion simplificada
de la seguridad alimentaria en sus establecimientos. Facil de
usar, con ePack Higiene, controlas y gestionas en tan solo
unos clics al dia los autocontroles, la higiene y la trazabilidad
de tu cocina.

iNo hay necesidad de elegir entre simplicidad y

cumplimiento! Mas alla de ahorrar tiempo, cumple con las
regulaciones, al tiempo que elimina el papel en la cocina.
iAPPCC se vuelve mas fiable y mas facil de lograr que su
equipo aplique y siga en un abrir y cerrar de ojos!

Otra gran ventaja de la soluciéon ePack Higiene: su
etiquetadora, que le permite personalizar sus etiquetas DLC
para facilitar laimplementacién de la comida para llevar y la
gestién de sus productos. Mas que nunca, la digitalizacién
se estd convirtiendo en una necesidad para satisfacer los
nuevos requisitos de salud. ePack Higiene proporciona a
cada profesional de la restauracién un apoyo personalizado
que facilita su transicion a un enfoque digital APPCC, que se
ha vuelto esencial hoy en dia.

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
- Temperaturas de las cdmaras frigorificas, seguimiento
del plan de limpieza y desinfeccién
- Temperatura de funcionamiento
- Temperatura de produccion
- Recepcién de mercancias
- Trazabilidad del producto
- Cambio de aceite

- Enfriamiento calentamiento monitoreo de temperatura
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- Congelaciéon cooking

- Descondicionamiento

- Descontaminacion lista de controles de administrador
- Impresién de etiquetas de trazabilidad interna. Etc.

LA DIGITALIZACION DEL APPCC

El enfoque APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control), esencial para garantizar la seguridad alimentaria en
la restauracion, se ha visto facilitado en gran medida por la
transformacion digital. Las aplicacionesy el software dedicados
permiten gestionar digitalmente todo el proceso APPCC.
Proporcionan una plataforma estructurada para identificar y
controlar los riesgos potenciales, al tiempo que simplifican los
analisis de peligros y los puntos criticos de control.

Estas herramientas digitales tambiénincluyen capacidades
de alerta y monitoreo. Pueden emitir recordatorios para
realizar comprobaciones en momentos especificos o alertar
instantdaneamente cuando se superan los umbrales criticos.
Estas caracteristicas garantizan un seguimiento continuo y
eficaz, contribuyendo a la seguridad alimentaria.

Las limitaciones de salud han digitalizado naturalmente
la vida cotidiana.

{Para qué? Porque desinfectar una pantalla es posible a
diferencia del papel para empezar...

Disenado para limitar la propagacion del coronavirus y atil
parafortalecerlalucha contratodos los patégenos en las coci-
nas profesionales, ePack Higiene, el referente del APPCC digi-
talizado, ha desarrollado médulos especificos gratuitos para
cumplir con las medidas sanitarias reforzadas (el temporiza-
dor - el diagndéstico de cumplimiento covid-19 - el control del
plan de limpieza reforzado).

Al prevenir su establecimiento de posibles crisis futuras, no
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solo garantiza el reinicio de su actividad, sino que también
asegura su continuacion natural. Una seguridad esencial que
tranquilizara no solo a sus clientes sino también a sus equipos.

Por lo tanto, para la seguridad del personal en la cocina,
su tableta o su pantalla de higiene ePack es facil de limpiar
y reduce la cantidad de gérmenes que podrian depositarse
cuando son manipulados por sus equipos.

En resumen, la digitalizacién de APPCC ofrece una mejora
significativa en la seguridad alimentaria y la eficiencia
operativa. Permite un mejor cumplimiento normativoy libera
tiempo para centrarse en el aspecto central del negocio: la
satisfaccion del cliente.

QUE RECORDAR
iSin papel! Una Unica herramienta para registrar, almacenar
y clasificar todos los documentos de su Plan de Control de
Salud (PMS). Una innovadora solucién 100% tactil adaptada
a las condiciones de trabajo en la cocina, que le ahorra
tiempo. {Trazabilidad sin esfuerzo! Sus registros obligatorios
se completan en solo unos minutos al dia. Una solucién
completayamedida para cumplir siempre con las normativas.
Seguridad y serenidad reales, especialmente en caso de
control. jUn equipo de cocina convencido por su facilidad
de uso! Mas que un producto, una suscripcion todo incluido
(entrega, instalacion, manipulacién, soporte, mantenimiento,
actualizaciones...).

¢{Tiene alguna pregunta sobre la solucién ePack Higiene?
;Quieres saber mas o beneficiarte de una demostracion
en vivo? jLos expertos en higiene APPCC ePack estan a su
disposicidon para mostrarle la solucion directamente en su
establecimiento! jSolicite sudemostracién gratuita visitando
https://epack-higiene.es o por teléfono al 911 389 884!
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Felac cumple 40 anos

Impulsada por Jesus Mora Mas,
el 10 de junio de 1983 se funda la
Federacion Espanola de Asociaciones
de Fabricantes de Maquinaria para
Hosteleria, Colectividades e Industrias

Afines (FELAC). En ese momento,
estaba integrada por tres asociaciones
empresariales: la Asociacién Nacional
de Fabricantes de Grandes Cocinas
(AFACO), la Asociacién Nacional de
Fabricantes de Maquinaria Auxiliar para
Hosteleria, Colectividades e Industrias
Afines (AFMA) y la Asociacion Espaiiola
de Fabricantes de Maquinaria para
Lavanderias y Tintorerias (AEFALTI).
Posteriormente, se unen a la
federacion tres asociaciones mas,
conformando la actual composicién
de la entidad: en 1987, la Asociacién
Catalana de Fabricantes de Equipos
para Hosteleria y Colectividades
(ACFEH); en 1993, la Asociacién de
Fabricantes y Distribuidores de
Maquinas Espafiolas de Café y Similares
(MACAFE) —que habia sido creada en
1977—,y en el afo 2000, la Asociacion
de Fabricantes Espafioles Exportadores
de Equipamientos para Hosteleria y

Colectividades (AFEHC). Actualmente,
FELAC esta constituida por estas seis

asociaciones empresariales (AFACO,
AFMA, AEFALTI, ACFEH, MACAFE y
AFEHC) y 130 empresas, sumando una

representatividad sectorial de més de
un 70%.

Las 130 empresas que forman parte
de FELAC, que emplean a mas de 9.700
trabajadores, registraron un volumen
de facturacién global en el 2021 de
1.829 millones de euros, un 44% de los
cuales fueron exportaciones.

ACTIVIDAD DE LA PATRONAL
Reconocidacomo Entidad Colaboradora
de la Secretaria de Estado de Comercio,
FELAC es una entidad sin animo de lucro
que representa a la industria espanola
de equipamiento para hosteleria y
colectividades.

Los subsectores representados
entidad
equipamiento para cocinas, cafeterias,

dentro de esta son
lavanderias y refrigeracion comercial, asi
como mobiliario y decoracién, menaje
y servicio de mesa, textiles, articulos de

un solo uso, vending, y soluciones para

la seguridad, control y gestion.

Como representante del sector,
FELAC actia como interlocutora
ante la Administraciéon publica o

cualquier organizacién en defensa de

los intereses de la industria espafiola
de equipamiento para hosteleria y
colectividades. Igualmente, fomenta
la unién, el didlogo y la colaboracion
entre los fabricantes del sector. Entre sus
objetivos estd también hacer difusién de
las empresas integradas y los productos
que fabrican.

Recientemente, FELAC ha firmado
un acuerdo de colaboracién con IFEMA
MADRID para la organizacién conjunta
del salon profesional GUEXT (Salon
Internacional de Proveedoresy Servicios
para el sector Hospitality), cuya primera
edicion tendrd lugar del 18 al 21 de
octubre de 2024 en Madrid. Se trata de
una feria promovida por la federaciény
creada a medida de las necesidades del
sector con el objetivo de convertirse
en el evento ferial de referencia
para todas aquellas empresas y
profesionales que conforman la
industria del hospitality.
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Enrique Tomas entra en

el sector del vending

E \uulL E
TOMAS
L

Enrique Tomas, fundador y CEO de la
empresa de jamonerias mas grande
del mundo, da un paso mas en su fa-
ceta de empresario visionario y em-
prendedor con el lanzamiento de su
nuevo modelo de negocio: Enrique To-
mas GOlurmet, tiendas dispensadoras
de bocadillos y otras referencias.

El aeropuerto Josep Tarradellas Bar-
celona - El Prat ha sido el primero en
estrenar este nuevo formato de tien-
das, las mas pequenas de la compania,
con las que el empresario revoluciona
el sector de las maquinas vending, ya
que pone a disposicién de los consu-
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LA PUESTA EN MARCHA
DE LAS NUEVAS TIENDAS
CONTARA CON UNA
INVERSION DE MAS DE
26 MILLONES DE EUROS
EN LOS PROXIMOS 5
ANOS.

midores productos frescos de alta cali-
dad en un formato inédito hasta ahora,
convirtiéndolo en un pilar estratégico
para la empresa.

- .Imag.én ce%_a\

<~ por Enrigue Tomés.

La primera fase incluye un total de
30 tiendas Enrique Tomas GOlurmet,
ademas de otras tiendas dispensado-
ras de vending tradicionales, distribui-
das en puntos estratégicos de todo el
aeropuerto barcelonés, que ofreceran,
de manera automética las 24 horas del
dia, una gran variedad de productos
delamarcaconlamisma calidady pre-
cio que la que se encuentra en el resto
delos puntos de venta de lacompania.

Aqui el consumidor podra
encontrar desde variedades distintas
de bocadillos de jamén ibérico y

de bellota hasta sobres de jamoén,



y también patatas fritas Frit Ravich
Enrique Tomads, ademds de otros
snacks y zumos de naranja naturales.
El producto estrella es el Tomasén, un
delicioso brioche esponjoso y tierno
repleto de virutas de jamon. Se trata de
un bocadillo delicioso pensado para
todas las edades que, ademas, tiene una
duracién defrescurade mésde 72 horas
con el que lacompafiia pretende «llegar
a todo el mundo».

Para garantizar la maxima frescura
y una textura crujiente, simbolos de
identidad de la calidad que distingue
a Enrique Tomas, todos los productos
perecederos se iran reponiendo de for-
ma continuada en un plazo aproxima-
do de 4 horas gracias a la cercania de
los locales de produccién que la em-
presa tiene en el propio aeropuerto.
La tecnologia de las maquinas esta es-
tudiada para que se garantice la venta

dentro de ese periodo. Si en ocasiones
no se produce en ese tiempo limite, el
sistema cuenta con una aplicacién que
pondra a disposicion de los consumi-
dores los productos con un precio me-
jor, pero también dentro de la hora de
garantia de la frescura. «Hacerlo posi-
ble requiere un sistema de garantia de
calidad y un sistema logistico que per-
mite garantizar lafrescuradela ofertay
que la satisfaccion del cliente sea igual
de alta que en cualquiera de nuestros
puntos de venta tradicionales», ha afa-
dido el empresario.

26 MILLONES DE INVERSION

La puesta en marchadelas nuevas tien-
das GO!lurmet de Enrique Tomds conta-
rd con una inversién de mas de 26 mi-
llones de euros en los proximos 5 afos
que dura el contrato de licitacion en El
Prat, aparte de la produccién, personal

ENRIOUE TOMAS ARTICULO

y logistica necesaria para llevar el pro-
yecto a cabo.

En el futuro, Enrique Tomds preten-
de expandir este modelo de «la tien-
da mas pequena de Enrique Tomas» a
nuevos lugares de trafico de personas
y necesidades de consumo altas como
pueden ser las estaciones de metro,
intercambiadores de transportes, esta-
dios de futbol o grandes empresas. «El
punto inicial es el aeropuerto de Barce-
lona porque, ademas de las caracteris-
ticas del consumidor que encontramos
aqui, nos permite estar cerca de varios
de nuestros puntos de venta y produc-
ciéon, y también aprender para poder
llegar luego a muchos otros lugares.
Las posibilidades de extender este ne-
gocio son muy amplias», ha comenta-
do Enrique Tomads, que estima vender
unos 3.000 bocadillos al dia en las nue-
vas tiendas dispensadoras.
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| congreso tuvo lugar en el Palau de Congressos y
conto con la presentacion de Isabel Aires, directora
de Aires News Comunicacion. La primera ponencia
estuvo a cargo de Alfonso Antoén, director de Mar-
keting de Taco Bell Espaia, quien hablé sobre el
caso de éxito de su compania
en cuanto adigitalizacién. Ta-

coBellhaimplementado tecnologia tan-

to en el front office como en el back offi-

ce para mejorar la experiencia del cliente

y la eficiencia operativa.

Una mesa de debate sobre redes so-

ciales y marketing gastronémico siguié

a la ponencia de Alfonso Antén. Partici-

paron en ella destacados profesionales

del sector,como Beatriz Martinez de KFC

Iberia, Silvia Munné de UDON, Isaac Alia-

gade Can Pizzay Alex Gonzéalez de Hundred Burgers. Los po-

nentes debatieron sobre como las redes sociales han cambia-

do la gestion de las marcas y codmo cada empresa enfoca su

estrategia en funcién de su filosofia y valores.

REPORTAJE

FRECDOMPAY

La empresa tecnoldgica Sighore-ICS presentd un caso de
éxito en el restaurante Espinaler durante el evento. Jorge C.
Judrez, fundadory CEO de Sighore-ICS, junto con Luis G. Jua-
rez, CCO de Sighore-ICS, y Rosendo Caso, CEO de Espinaler,
hablaron sobre cémo la implementacién de tecnologia ha

mejorado la gestidn del restaurante y
la relacion entre el personal de sala'y
cocina.

TECNOLOGIA EN SALA
Sergi Borja, CEO y co-fundador de ho-
nei, ofrecié una ponencia sobre la im-
portancia de aplicar tecnologia en la
sala del restaurante para mejorar laren-
tabilidad, gestionaral personal y conec-
tar mejor con el cliente. honei ofrece
una plataforma que permite a los clien-
tes pedir y pagar desde la mesa mediante un QR, lo que tam-
bién proporciona valiosa informacién sobre el cliente.
En la segunda jornada del congreso Foodservice Forum
2023, se llevd a cabo un interesante programa centrado en la
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digitalizacién y suimpacto en el sector de la restauracién. El
evento conto con la participacion de destacados ponentesy
representantes de empresas lideres en la industria.

La jornada comenzo con una inspiradora ponencia a car-
go de Albert Solé, cofundador y COO de Nora Real Food.
Solé compartié con la audiencia cbmo su empresa utiliza la
tecnologia para transformar la hora del almuerzo en la ofi-
cina en un momento de disfrute. En su presentacion, des-
taco la importancia de utilizar la tecnologia para satisfacer
las necesidades de los clientes y también del equipo inter-
no de la empresa.

DIGITALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
A continuacion, se llevd a cabo la primera mesa de debate,
que abord6 el tema de la seguridad alimentaria. Moderada
por Isabel Aires, directoray fundadora de Aires News Comu-
nicacion, la mesa conté con la participacion de diversos ex-
pertos en el campo. Entre ellos se encontraban Isidro Mar-
tin, director de Compras en Tierra; Felipe Alayeto, fundador
de Grupo redbar 24h; Arnau Abarca, responsable de Desa-
rrollo de Negocio en Soleti Group; y Juan Fernando Polan-
co, gestor de Grandes Cuentas en ePack Higiene. Durante el
debate, se puso de manifiesto la importancia de la digitali-
zacion en la seguridad alimentaria, con los ponentes resal-
tando las ventajas de utilizar herramientas digitales para ges-
tionar la informacién y mejorar los procesos en este ambito.
Posteriormente, Julia Vilella, responsable de Desarrollo
de Negocio de Calton y directora de Calton Espania, ofrecié

una ponencia enfocada en lainteligencia artificial y su papel
en la comprensién y andlisis de la experiencia del cliente en
el restaurante. Vilella destacé cémo la inteligencia artificial
puede ayudar a los restaurantes a entender las necesidades
y preferencias de los comensales, y como esto puede influir
en la mejora de la experiencia gastronémica.

Lajornada continué con una mesa de debate centradaen
la gestion de reservas, moderada por Ana . Garcia, redacto-
ra jefa de Restauracion News. Los participantes de esta mesa
fueron Ricardo Sanz, fundador de Grupo Ricardo Sanz; Bru-
no Balbas, fundador de Grupo Balcastro; Aurea Carrién, di-

rectora de Marketing en Grosso Napoletano; y Joan Mufoz,




director de Ventas en Espana en TheFork. Durante el deba-
te, se abordaron los cambios y desafios que han surgido en
la gestion de reservas en los ultimos afos, con los ponen-
tes compartiendo sus experiencias y estrategias para opti-
mizar este proceso. También se destacé como las reservas
pueden convertirse en una herramienta de marketing y co-
nexion con el cliente, permitiendo obtener datos valiosos
para el negocio.

LAS DOS JORNADAS DE FOODSERVICE
FORUM 2023 SE CONVIRTIERGN EN UN
PUNTO DE ENCUENTRO E INTERCAMBIO
DE IDEAS Y CONOCIMIENTOS SOBRE
DIGITALIZAGION EN LA INDUSTRIA DE LA
RESTAURACION,

Enlatarde, Carlos Gelabert, cofundadory CEO de The Fitz-
gerald, compartié su experiencia en la digitalizacién de res-
taurantes a través de una ponencia informativa. Gelabert
detall6 las herramientas y soluciones tecnoldgicas que han
implementado en su empresa para mejorar la eficienciay la
experiencia del cliente.

¢{COMO ESTAMOS EN REALIDAD?

Finalmente, la jornada culminé con una mesa de debate
sobre la digitalizacién en la hosteleria, con la participacion
de Felipe Alayeto, fundador de Grupo redbar 24h; Marinela
Anglano, directora de Marketing y Comunicacién en Tastia
Group; David Gallardo, CTO en Cuyna; y Sergio Osona, Ge-
neral Manager en Deliverect Iberia. Durante este debate, se
analizo la situacién actual de la digitalizacion en el sector y
se discutieron las oportunidades y desafios que enfrentan
las empresas en este proceso de transformacion. El broche
de oro, lo puso una ponencia protagonizada por Adrian Be-
loki, director de Estrategia de Contenidos de Peldafio que
ahondé sobre la forma de crear un restaurante con la ayuda
de la inteligencia artificial.

En resumen, Foodservice Forum 2023 fue un espacio de
encuentro e intercambio de ideas sobre la digitalizacién
enlaindustria de larestauracion. Los ponentesy empresas
participantes aportaron sus conocimientos y experiencias
en diferentes areas, desde la seguridad alimentaria hastala
gestion de reservas, destacando la importancia de la tec-
nologia y la inteligencia artificial en la mejora de los pro-
cesos y la satisfaccion del cliente.
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La importancia de acceder a
herramientas de gestion en hosteleria

30

Ainhoa Soria, directora de
Comunicacion de TheFork en Iberia
El sector de la restauracion

en Espana ha sufrido un gran

cambio y desarrollo con la
llegada de la pandemia porque los empresarios
hosteleros se han visto obligados a digitalizarse y
cambiar sus metodologias de trabajo para adaptarse

a un nuevo ecosistema.

En un contexto en el que aproximadamente una parte muy
importante de los restaurantes en Espafa son empresas fa-
miliares, tener acceso a herramientas de gestion que les per-
mitan tomar decisiones eficaces y rentabilizar al maximo sus
negocios es un aspecto fundamental para su crecimiento.
Para aquellos que estén decididos a dar el salto y progre-
sar como empresa, es indispensable que analicen la activi-
dad de su establecimiento de forma estratégica, analitica y
numeérica; pero desgraciadamente muchos de los hostele-
ros que montan un negocio de este tipo carecen de conoci-
mientos de administracion de empresas o contabilidad, co-
mo es légico. Para superar esta barrera, en los ultimos afios

se han creado diferentes plataformas tecnolégicas en el mer-
cado, con el fin de facilitar al maximo este tipo de gestiones
a los restaurantes y lograr que su dia a dia sea mas sencillo.
Hay varias y de cometidos diferentes, pero todas tenemos
un objetivo comun: fomentar su rendimiento.

Ante este nuevo paradigma, en empresas como la nues-
tra, nos esforzamos dia a dia para que nuestro software de
reservas sealo mds avanzado posible y poder ofrecer a nues-
tros clientes un analisis de su actividad lo mas pormenoriza-
doy claro posible para que, tomen decisiones relacionadas
con su gestién empresarial de forma contrastada y medible.

Este cambio de planteamiento empresarial ha hecho que
los duefos y gestores de pequefos restaurantes hayan evo-
lucionado de una toma de decisiones caracterizada por las
emociones, instintos e impulsos personales; a una mucho
mas objetiva, basada en el analisis y el estudio de los datos,
como una evolucion de duefio de un negocio familiar a un
empresario.

REVENUE MANAGEMENT

Fruto de esta misién constante, en TheFork acabamos de lan-
zar una nueva herramienta llamada Revenue Management.
Estd integrada en nuestro software TheFork Manager y na-
ce como una solucién de andlisis de datos para facilitar in-
formacion a los hosteleros sobre sus reservas, clientes e in-
gresos, y ayudarles a optimizar al méximo su rendimiento,
incrementando su actividad.

Creemos firmemente que, ponien-
do al alcance de su mano informacion
relacionada con el volumen de sus re-
servas, los canales de las que proceden,
qué dia y en qué momento del servi-
cio tienen mas comensales, el nime-
ro de personas asistentes por reser-
va y las opiniones que han generado,
qué promociones han funcionado me-
jor, en qué momento y cudl ha sido su
monetizacién, entre otros datos de in-
terés, les estamos ayudando a optimi-
zar su negocio a una velocidad que, de
otra forma, seria impensable.

Imagen: Unsplash.
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ANIVERSARIO

a gala, organizada por Restauracién News e im-
pulsado por Peldafo (grupo editor también de
Mab Hostelero) en el Teatro Goya de Madrid, re-
unié a un gran elenco de protagonistas de des-
tacadas marcas y companias que disfrutaron de
la ceremonia de entrega de premios y de la fies-
ta posterior.

La gala, conducida por Jordi Nexus, comenzaba con las
palabras de Ignacio Rojas, presidente de Peldafo; y Eneko
Rojas, director de Estrategia de Marca de la empresa. Tras
una exhibicién con bicicleta, tenia lugar la entrega de pre-

32

mios y aqui te compartimos el listado de ganadores de los
Hot Concepts 2023, comenzando por los premios otorgados
al equipamiento hostelero: el Hot Concept a la Maquina del
Ano vy al Proyecto de Cocina Empresarial.

HOT CONCEPT A LA MAQUINA DEL ANO: SISTEMA DE
ENCENDIDO AUTOMATICO AUTOFLAM DE BONNET

Un premio que recogié Miguel Cosano, CEO de IHS Tecnol6-
gicos, y que fue entregado por Alba Gonzélez, CEO de Gru-
po Le Cocd y miembro del jurado, y Clara Roman, redacto-
ra de Mab Hostelero.
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HOT CONCEPT AL PROYECTO

DE COCINA PROFESIONAL:

RESTAURANTE OSA (KITCHEN CONSULT)

Un galarddn que recogié Raul Ivan Fernandez Alcalde, di-

rector general de Kitchen Consult, y que estuvo patrocina-
do por Mission Foods. Lo entregé Angel Rodriguez Tejada,
jefe de Ventas Nacional de la empresa, y Fran Benitez, Ma-
drid Manager en Vilaplana Catering y miembro del jurado.

HOT CONCEPT AL SERVICIO RAPIDO:

THE FITZGERALD BURGER

Un premio que recogié Carlos Gelabert, fundadory CEO de
la marca, y que fue entregado por Adridn Maseda, cofunda-
dor de Cheerfy, compania que patrocinaba el premio.

HOT CONCEPT AL CASUAL DINING:

GROSSO NAPOLETANO

Un premio que subid a recoger Aurea Carrién, directora de
Marketing de la ensefia de restauracién, y que fue patroci-
nado por Last.app. El galardén fue entregado por Francisco
Gea, director de Marketing de la empresa tecnolégica, y Jo-
sé Antonio del Castillo, director general de Manolo Bakes y
miembro del jurado.

HOT CONCEPT AL FINE DINING:

L’ATELIER ROBUCHON MADRID

Un premio que recogié Angel Izquiedo, sous chef de L'Atelier
Robuchon, y que estuvo patrocinado por Yurest. Entregé el
galardén Marcos Goémez, CEO de la compaiia.

HOT CONCEPT A LAS COLECTIVIDADES:

PROGRAMA WASTEWATCH DE SODEXO

Un premio que subi6 a recoger Daniel Lois, director de RSC
y Sostenibilidad de Sodexo Iberia. El galardon estuvo patro-
cinado por Bidfood y lo entreg6 Ivan Puga, director nacio-
nal de Ventas.

HOT CONCEPT A LA EMPRESA REVELACION:

PUY DU FOU ESPARNA

Un premio que recogié Alvaro Moreno y Beatriz Madrid, de
Puy du Fou Espaia, y que estuvo patrocinado por ANDY (In-
novation to win) junto a Brother Espafia y Global Certifica-
tion Bureau. Entreg6 el galardén Rafa Lifidn, CEO de Andy.

HOT CONCEPT A LA TRAYECTORIA EMPRESARIAL:

GROSSO NAPOLETANO
Un premio que recogié Bruno Gonzélez, General Manager
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de la ensefa de restauracion, y que estuvo patrocinado por
EIPozo Alimentacién. Entreg6 el galardén José Andrés Alar-
con Garcia, Director Comercial de la compaiia.

HOT CONCEPT A LA RESTAURACION EN HOTELES:
BLESS HOTEL MADRID

Un premio que subieron a recoger Nayra Gonzalez Jiménez,
su General Manager, y Sergio Gregorio, su Food & Bevera-
ge Manager. INTEROVIC patrociné este premio, y por eso su-
bié a entregarlo Tomas Rodriguez, su director, junto a Isidro
Martin, director de Compras Coporativas en Tierra y miem-
bro del jurado.

HOT CONCEPT AL DISENO: LHARDY

Pascual Fernandez Copé, director de Lhardy, fue el encarga-
do de subir a recoger el premio, que fue patrocinado por Li-
vit. El galardon lo entregd Rebeca Muiioz, CEO & Partner de
Livit, y Reyes Giménez, directora de Negocio y Comunica-
cién Corporativa de Avanza Food.

HOT CONCEPT A LA RESTAURACION EN CENTROS
COMERCIALES: BRASAYLENA

Un galardén que recogié Pedro Lépez Mena, CEO de la com-
pafiia, y que fue patrocinado por Mobietrain. Lo entregd
Christian Erquicia, Country Director de Mobietrain Espafa,
y Belén Aguirre, Head of Calendar, Innovation and Insights

en KFC Iberia y miembro del jurado.

HOT CONCEPT A LA RESTAURACION PARA VIAJEROS:
CAFESTORE

Un premio que recogié David Ortiz, director general de Ca-
festore. El galardén fue patrocinado por Ly Company, y lo en-
tregd Antonio Cérdoba, Director Comercial de la compaiia.

HOT CONCEPT A LA INNOVACION EN ALIMENTACION:

LA COCINA DE SENEN

Un premio que subio a recoger Senén Gonzalez, fundador
delaensefa, y que estuvo patrocinado por Dormio Resort. El
galardoén lo entregé Serge Van de Heijden, director de Ope-
raciones de Dormio Resorts & Hotels, y Giovanni Manconi,
director de Dormio Resort Costa Blanca.

HOT CONCEPT A LA TECNOLOGIA: COVERMANAGER
Un galardén que recogié Javier Hermoso Hidalgo, su Global
Operations Manager, y que estuvo patrocinado por Gastro-
ranking. El premio lo entreg6 Francisco Mufioz Bosch, CEO
de la compania, y Borja Molina-Martell, cofundador y direc-
tor general de Grupo Nomo y miembro del jurado.

HOT CONCEPT A LA SOSTENIBILIDAD Y RSE:
HOSTELERIA CONTRA EL HAMBRE
Un premio que recogié Alfonso Calderén, coordinador de




campanfas y eventos de Acciéon Contra el Hambre y Merce-
des Molini, embajadora de campanas de ACH. El galardén
estuvo patrocinado por Repsol y subié a entregarlo Angel
Chocano, Gerente de Hosteleria, Restauracién y Catering de
la compafiia.

HOT CONCEPT A LA GESTION EMPRESARIAL:

GRUPO ARZABAL

Un galardén que recogieron Nacho Adorna, su CEQ, y Alva-
ro Castellanos, fundador y chef del grupo. Este premio fue
patrocinado por TheFork y subié a entregarlo Joan Mufoz,
director de Ventas de Espafa de la compafia, junto a An-
tonio Lence, director general de Viena Capellanes y miem-
bro del jurado.

HOT CONCEPT AL DIRECTIVO/A DEL ANO:

AUGUSTO MENDEZ DE LUGO

Un premio que recogi6 el propio Augusto Méndez de Lugo,
director general de la compafia, y que estuvo patrocinado
por Foodcoin. Lo entregaron Ricardo Marin, CEO de Foo-
dcoin y Beltran Soto, director de Marketing e Innovacién en
Grupo Restalia y miembro del jurado.

HOT CONCEPT HONORIFICO DE RESTAURACION
NEWS: ANTONIO LENCE

Un premio que recogié el propio Antonio Lence, director ge-
neral de Viena Capellanes, y que estuvo patrocinado por Too
Good To Go. Entregé el galardén Anai Garcia, jefe del Area
de Hosteleria y Hotel de Peldaio, y Pablo de Salas, director
de Grandes Cuentas de Too Good To Go.

HOT CONCEPTS 2023 REPORTAJE

HOT CONCEPT ESPECIAL 20 ANOS
En esta edicidon ha habido muchas sorpresas y una de ellas

ha sido este nuevo premio especial por la 202 edicién de los
premios, que no podia ser para otra persona que para Anal.
Garcia, redactora jefe de Restauracién News y de Mab Hos-
telero, que cuenta con una amplia trayectoria de mas de 17
afos en el sector.

Un merecido galardén por sus mdas de 17 afios de expe-
riencia como periodista en Restauracion News y por haber
ayudado a comunicar el dia a dia de un sector tan dindmico
como el de la restauracién. Al subir al escenario, Ana |. Gar-
cia agradecié a todo el sector su apoyo durante todos estos
afos y sefald, emocionada, que «no entiende su vida sin
Restauracion News».

Tras la entrega de los premios, los asistentes pudie-
ron degustar una variedad de comida gracias a Galli-
na Blanca, Findus, Dunkin Coffee, INTEROVIC, EIPozo, Bi-
dfood y Mission Foods. También saciaron su sed con las
diferentes bebidas ofrecidas por Ly Company, Heineken
y RedBull.

Ademas, para amenizar la velada se pudo disfrutar de un
mago por parte de Yurest, una zona de chill out de Dormio
Resort, un caricaturista traido por Last.app y también un gra-
fitero de ANDY. Aligual que el afio pasado, los asistentes han
podido pasar por el fotomatdn, patrocinado por Gastroran-
king y también, como novedad, TheFork realizaba un sor-
teo en vivo y en directo.

El evento cerraba sus puertas hasta el aflo que viene con
un concierto en directo, que ponia un fantastico punto y fi-
nal a la velada.
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Kitchen Consult se lleva el Hot Concept al Proyecto
de Cocina Profesional con el Restaurante OSA

En los Hot Concepts 2023 Kitchen Consult, compafiia es-
pecializada en el asesoramiento, disefio e instalacién de
cocinas profesionales, se alz6 con el premio al Proyecto
de cocina profesional por su trabajo realizado en el Res-
taurante OSA.

El encargado de recoger el galardén, que estaba patro-
cinado por la empresa de alimentacion Mission Foods, fue
Raul Ivan Fernandez Alcalde, director general de Kitchen
Consult. Se lo entregaron Angel Rodriguez Tejada, jefe de
Ventas Nacional de Mission Foods, y Fran Benitez, Madrid
Manager en Vilaplana Catering y miembro del jurado de
estos premios.

En esta categoria Kitchen Consult competia con Gru-
po Roig por su trabajo en el Restaurante Cacao, y con
Maquinaria Pinar por su proyecto en WOW Shop Madrid
Penthouse.

Finalmente, el jurado decidié premiar el trabajo de Kit-
chen Consult en el Restaurante OSA, el proyecto personal

de los cocineros Jorge Mufioz y Sara Peral, que se ubica en
la Calle de la Ribera del Manzanares, 123.

Una cocina disefiada y fabricado al detalle
El desarrollo del proyecto ha durado casi dos afios y, en este
tiempo, desde Kitchen Consult han trabajado incansable-
mente en definir cada uno de los espacios del restaurante,
desde la cocina vista hasta la cava de maduracion. De esta
manera, cada elemento de la cocina esta disefiada al mili-
metro y ha sido fabricado totalmente a medida, haciendo
que este proyecto sea totalmente personalizado y Unico.
Cada mueble de la cocina esta pensado para un fin, ha
sido disefiado en las oficinas de la companiiay fabricado en
su fabrica. Asimismo, cabe destacar el sistema de extrac-
cién, que ha sido calculado minuciosamente para garanti-
zar un aire limpio en la sala, con una campana fabricada
de una sola pieza con sistema de aportacion e iluminacién
perimetral led.
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BONNET se alza con el premio a la Maquina del
Ano por su dispositivo de encendido automatico

Autoflam

El galardén que premia en los Hot Concepts a la mejor
maquina destinada a la restauracion se lo llevé la marca
BONNET (IHS Tecnolégicos), que cuenta con una trayecto-
ria de mas de 40 afios de compromiso con las necesidades
de los clientes del sector, por su dispositivo de encendido
automatico Autoflam.

El Hot Concept lo recogieron Miguel Cosano, CEO de
IHS Tecnolégicos y Pilar Garcinufio, responsable de Mar-
keting en la compafiia. El premio estaba patrocinado por
la publicacién de Peldafio Mab Hostelero, especializada
en equipamiento y maquinaria de hosteleria. Subieron a
entregarlo Clara Roman, redactora del &rea de Hosteleria
de Peldafioy, en representacion del jurado, Alba Gonzalez,
CEO de Grupo Le Cocé.

En esta categoria optaban al premio también los su-
perenfriadores de Wondercool y la Serie UC ‘Una obra
maestra’, de la compafiia Winterhalter.

El sistema Autoflam es un dispositivo con forma céni-
ca, que va colocado en los fuegos abiertos de las cocinas
Advancia de BONNET. En el momento en que se coloca

\

cualquier recipiente sobre los fuegos abiertos, Autoflam
lo detecta y automaticamente enciende la llama que va a
mantener encendida hasta que el recipiente se retire del
fuego. Una vez se aparte el recipiente, el dispositivo cerra-
ra la llama de gas de forma automatica.

Un sistema de encendido y apagado automatico que
reduce el impacto econémico y medioambiental
Ademas, desde BONNET sefialan que su maquina tiene un
sistema de on-off que permite activar o no el dispositivo, en
funcién de las especificaciones de cada momento. Y no solo
esto, sino que ademas puede adaptarse a cualquier tipo y
medida de recipiente estandar (cacerolas, sartenes, etc.).

Las ventajas que presenta Autoflam es que solo consu-
me gas cuando realmente lo necesita, es decir, cuando se
esta cocinando. Esto permite un ahorro superior incluso al
50% de la factura de gas. Por estos motivos, este dispositi-
vo, exclusivo de BONNET, esta despertando mucho interés
en el sector Horeca, ya que frena el impacto econémico y
medioambiental en las cocinas.
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COCINAS PECULIARES

Mejor al aire libre

;Cuentas con un apartamento turfstico o un
restaurante que dispone de terraza o jardin? Sin duda,
el verano es una de las épocas que mas juego dan
este tipo de espacios Y, si se quiere rizar el rizo con
ellos, no hay nada mas tipico que una barbacoa o una

cocina outdoor.

Mab Hostelero

Una solucidén para equipar el exterior de estos espacios es
una cocina outdoor y Rekker ha presentado su nuevo cata-
logo de cocinas K7 donde se puede comprobar la elegan-
cia, sofisticacion y todas las prestaciones del servicio para
ofrecer alos huéspedes una experiencia gastronémica, me-
jorando asi su estancia.

Una solucién que, por ejemplo, puede ser ideal pa-
ra hoteles que deseen tener parte de su cocina al aire li-
bre para asi ofrecer a sus clientes una experiencia gas-
tronémica diferente y donde pueden ver cdmo cocinan
sus platos.
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LOS NUEVOS MODELOS DE COCINAS OUTDOOR
Esta empresa de cocinas outdoor propone una cocina mo-
dular con dos series:

Serie 180: Se define por ser un modelo adosado a la pa-
red siendo las caras de MDi visibles en los laterales, el fron-
tal y la parte superior

Serie 360: Se caracteriza por su disefio en forma deisla to-
talmente independiente con las caras de MDi visibles en los
laterales, los dos frontales y la parte superior.

LOS MATERIALES DE FABRICACION

Para la fabricacion de ambos de cocina outdoor modelos
se han basado en tres elementos fundamentales: MDi, fue-
go y aluminio.

El MDi es un material no poroso, eficaz contra los cortes,
las abrasiones, elaguay los choques térmicos. Ademas, ofre-
ce un atractivo aspecto tanto a la vista como al tacto y mul-
tiples opciones de acabados.

Toda la estructurainterior de la cocina outdoor estd hecha
en aluminio, siendo muy ligera, reciclable y capazde aguan-
tar temperaturas extremas. El mobiliario dispone de un des-
ague del mismo material para evitar posibles condensacio-
nes y estancamientos de agua.

Imagenes: Rekker.




LOS MODULOS DE COCCION

Los médulos de coccidn de esta cocina outdoor estan in-
tegrados y son personalizables, ofreciendo multiples posi-
bilidades segun las preferencias que se escojan para cada
apartamento.

K7 redne lo mejor de los dos mundos, gas y brasa, para
no tener que renunciar ni a la tradicién ni a la modernidad y
poder hacer encuentros entre

El fuego de gas con quemadores de alto rendimiento es
agily practico eincluye de serie una plancha profesional an-
tiadherente que combina grill y tepan, mientras que la bar-
bacoa tradicional o el kamado joe (antigua barbacoa de es-
tilo asiatico que aporta sabor ahumado) permiten disfrutar
de una experiencia gastrondémica Unica en lo que se refie-
re a este mundo de apartamentos de alquiler o en las coci-
nas de los hoteles.

Ademas, cuenta con nuevos sistemas de cocciéon: una bar-
bacoa profesional con planchas de hierro fundido que inte-
gran un regulador de ventilacién y un horno con béveda de
acero para elaborar auténticas pizzas italianas.

Otra novedad es que se ha incorporado a esta cocina
outdoor es un elevador de parrilla inspirdndose en las bar-

ARTICULO

bacoas argentinasy los asadores vascos. Estainnovacion ha-

ce posible regular la altura de la cdmara de combustién y
que el cocinado siempre se desarrolle en el mismo plano de
trabajo, sin necesidad de tener que levantar los brazos.

e JFof e eria
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;COomo elegir una vitrina
refrigerada para sushi?

Mab Hostelero

El sushi se elabora con ingredientes muy particulares que re-
quieren una conservacién adecuada, principalmente el pes-
cado crudo. Este, si no se mantiene a la temperatura correc-
ta, puede descomponerse rapidamente y resultar perjudicial
paralasalud. Una refrigeracién correcta también es vital pa-
ra mantener la textura y el sabor distintivos del sushi.

Ademas de la refrigeracion, las vitrinas juegan un papel
crucial enla exposicién del sushi de cara al publico. Ellas pro-
porcionan una vista clara y atractiva del producto, lo que
despierta el apetito de los comensales y, a la vez, les permi-
te apreciar la habilidad del chef.

¢{COMO ELEGIR UNA VITRINA PARA SUSHI?

Al escoger una vitrina refrigerada para sushi, debes consi-
derar el propio disefio del mueble, la eficiencia energética,
el control de temperatura y humedad, la iluminacién y el
tamano.

Ademas, el servicio postventa es importante. Asegurate
de que el fabricante ofrece un buen servicio de reparacion
y mantenimiento.

Uno de los errores mas comunes es elegir una vitrina ba-
sandose Unicamente en el precio. Aunque es importante te-
ner en cuenta el presupuesto, la calidad y la funcionalidad
deben ser la prioridad.

Otro error comun es no considerar las necesidades espe-
cificas de tu negocio. Antes de comprar, evalla cuidadosa-
mente cudnto espacio necesitas y cual serd la demanda de
sushi.

5 ASPECTOS A VALORAR ANTES DE COMPRAR

Control preciso de la temperatura: El sushi debe almace-
narse entre 1y 5°C. Una temperatura superior puede acele-
rar la descomposicion del pescado, mientras que unainferior
puede afectar la textura del arroz y el pescado, haciéndolo
incluso desagradable para el paladar. El control preciso de la
temperatura no solo evita la proliferacion de bacterias, sino
que también preserva la texturay el sabor del sushi.

Imagen: Unsplash



De esta forma, cada bocado conserva la frescura y la ca-
lidad como si acabara de ser preparado.

Mantenimiento de la humedad adecuada. La hume-
dad juega un papel clave en la conservacién del sushi. Un
ambiente demasiado seco puede endurecer el arroz, mien-
tras que uno demasiado humedo puede hacerlo pegajoso.

Las vitrinas refrigeradas avanzadas poseen un sistema
que controla y mantiene la humedad en niveles 6ptimos,
garantizando que el sushi conserve su textura ideal.

lluminacién correcta. Lailuminacién en una vitrina refri-
gerada es esencial pararesaltar el colory la textura del sushi.

ARTICULO

Imagen: Freepik.

Una luzdemasiado brillante puede descolorar los ingredien-
tes, mientras que unaluztenue puede dificultar la visibilidad.

La iluminacion ideal es aquella que resalta los colores vi-
brantes del sushi sin ser demasiado intensa. Las luces LED
suelen ser la mejor opcién, ya que proporcionan una ilumi-
nacién uniforme y tienen una larga duracién.

Diseiio y tamaiio. El disefio de la vitrina puede mejorar
enormemente la visibilidad y la presentacidn del sushi. Un
disefio elegante y moderno con vidrio transparente en to-
dos los lados permite a los clientes ver el sushi desde cual-
quier dngulo.

El tamano de la vitrina debe ajustarse a las necesidades
de tu negocio. Si tienes una alta rotacion de sushi, necesi-
tards una vitrina mas grande. Sin embargo, no debe ser de-
masiado grande, ya que el sushi se conserva mejor cuando
se preparay se vende en el dia.

Facilidad de limpieza y mantenimiento. El manteni-
miento regular de las vitrinas refrigeradas es crucial para ase-
gurar sufuncionamiento 6ptimo. El sistema de refrigeracion
debe ser revisado regularmentey las luces deben ser reem-
plazadas cuando sea necesario. Una vitrina sucia puede ser
un caldo de cultivo para bacterias y otros microorganismos,
por lo que debe ser limpiada diariamente.

Ademas, una vitrina limpia mejora la presentacion del sus-
hiy refleja el compromiso del restaurante con la higieney la
seguridad alimentaria.

4
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BONNET, sostenibilidad y eficiencia
en cocinas industriales

La busqueda constante de sostenibilidad y eficiencia
en cocinas industriales ha colocado a BONNET, el
prestigioso fabricante francés de maquinaria de
cocina industrial de alta gama, como referente en la
reduccion de la huella de carbono generada por estas
instalaciones profesionales. jCuales son los motivos

que han llevado a este éxito?

Miguel Cosano, CEO de IHS Tecnolégicos

BONNET ha estado a la vanguardia de la investigacion, de-
sarrollo e innovacion (I+D+l), enfocando sus esfuerzos en
la disminucién de la huella de carbono de su maquina-
ria de cocina industrial. Gracias a una estrecha colabora-
cién con Veritas Bureau, han llevado a cabo rigurosos es-
tudios para identificar 4reas clave de accién, logrando
avances significativos en la sostenibilidad de sus equipos.

ECO-CONSTRUCCION: UN ENFOQUE SOSTENIBLE EN
LA FABRICACION
La eco-construccion ha sido una prioridad para BONNET

4 mab

durante la fabricaciéon de sus equipos de cocina indus-
trial. Han implementado destacadas acciones, como el
uso de soldadura laser para evitar la proyeccién de parti-
culas a la atmésfera y la utilizacion de materiales recicla-
bles en mas del 95% de la masa total de sus productos.
Gestién energética:

RENDIMIENTO OPTIMO Y EMISIONES REDUCIDAS
BONNET ha desarrollado tecnologias que mejoran el ren-
dimiento de sus equipos de cocina industrial y reducen las
emisiones de gases. Suinnovador sistema de Gas de Aire So-
plado ha logrado resultados sobresalientes en la reduccién
de emisiones. Ademads, han implementado sistemas de con-
trol automatico que ajustan la potencia seguin la carga, loque
contribuye a una notable reduccién del consumo de energia.

GESTION DEL AGUA: EFICIENCIA Y REDUCCION DEL
DESPERDICIO

La gestion eficiente del agua es otra area en la que BON-
NET se ha destacado. Han incorporado la regulacién PID en
sus equipos, permitiendo un control preciso de la tempe-
ratura del agua y evitando el exceso de vapor, lo cual redu-
ce significativamente el consumo de agua. Esta medida no
solo contribuye a la sostenibilidad, sino que también dismi-




nuye la huella de carbono asociada al tratamiento del agua

y al desperdicio.

ECOGESTION: MINIMIZACION DEL CONSUMO Y RESI-
DUOS

BONNET se ha comprometido firmemente con la minimiza-
cién del consumoy los residuos en sus operaciones. Han me-
jorado el disefio de sus equipos para reducir el consumo de
agua y detergentes, lo cual contribuye a la conservacion de
los recursos. Junto al desarrollo de sistemas de filtrado mas
eficientes y dispositivos de deteccién de exceso de vapor, se
minimiza el desperdicio y se tiene un impacto positivo en la
reduccién de la huella de carbono.

OPTIMIZACION DEL CICLO DE VIDA: DURABILIDAD Y
RECICLABILIDAD

La durabilidad y reciclabilidad de los equipos de cocina in-
dustrial de BONNET son aspectos clave en la reduccion de
la huella de carbono. Han invertido en mejorar la calidad y
durabilidad de sus productos mediante el uso de materia-
les resistentes y de larga vida util. Asimismo, fomentan la re-
ciclabilidad al utilizar materiales reciclables en la fabricacion
y ofrecen programas adecuados de reciclaje al finalizar la vi-
da util de los equipos.

ESTUDIO DE LA HUELLA DE CARBONO DEL HORNO
COMBINADO PRECIJET 10 NIVELES
Un ejemplo concreto es el estudio del ciclo de vida del hor-
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no combinado Precijet de 10 niveles, el cual evalta su hue-
lla de carbono desde la extraccion de recursos naturales has-
ta el reciclaje al final de su vida util. Los resultados destacan
lo siguiente:

- Cadaunidad del horno PRECIJET tiene un impacto es-
timado de aproximadamente 29,8 toneladas de CO2.

«  Lafase de uso del horno representa el 97% de los im-
pactos relacionados con el cambio climético, siendo
la produccién de electricidad durante la coccién de
alimentos (67%), el tratamiento de aguas residuales
(21%) y el desplazamiento en automovil para el man-
tenimiento (4%) los principales contribuyentes.

«  Lafase de fabricacion del horno representa el 3% de
los impactos en el cambio climatico, mientras que las
fases de distribucion, instalacién y fin de vida tienen
un papel menor.

Estos resultados enfatizan laimportancia de abordar lafase
de uso del horno Precijet para reducir su huella de carbono y
promover practicas mas sostenibles en las cocinas industria-
les. Medidas como el uso eficiente de la electricidad, la ges-
tién adecuada de aguas residuales y la optimizacion de los
procesos de limpieza y mantenimiento son fundamentales
para lograr una cocina industrial mas ecoeficiente.

Una vez mas, BONNET se destaca como lider en el dmbi-
to de la cocina sostenible y ecoeficiente. Ademas, su distri-
buidor oficial en Espafa, IHS Tecnoldgicos, ofrece servicios
de gestion del reciclaje de la maquinaria de BONNET al fina-
lizar su vida util.
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Caen los empleados en hosteleria

Hace algunas semanas, CCOO publicé
un informe en el que analizaba la ac-
tividad turistica en Espana en el pasa-
do 2022.

Las conclusiones acerca del sector
de la restauracion dejan ver que des-
de 2019 el nimero de profesionales de
cocinay camareros ha disminuido con-
siderablemente.

El afo 2023 comenzd con 1.561.067
personas ocupadas en hosteleria, lo
que representa un 7,6% de la ocupa-
cién total del pais y un -1,2% sobre el
nivel de ocupacion del primer trimes-
tre de 2019.

Deellasel 23,5% (366.931 personas)
trabajan en servicios de alojamiento,
esdecir,un 5,4% (18.764 personas) que
entonces. El 73,5% restante (1.194.136
personas) trabajan en el sector de la
restauracion, lo que refleja que es aqui
donde se han perdido 38.121 empleos

en este tiempo.

MAS PERDIDA DE EMPLEO
Desde el sindicato han elaborado un
listado de las ocupaciones que han
perdido empleo en este tiempo.
Segun el informe, se ha observado
una reduccion significativa en el per-
sonal asalariado del sector. Se estima
que hay 32.000 camareros menos y
3.000 empleados de cocina menos.
Ademas, se destaca que el empleo
auténomo ha sido el mas afectado du-
rante la pandemia, con una disminu-
cién de aproximadamente 13.000 ca-
mareros y cocineros propietarios que
desempenfaban su trabajo como due-
fos de sus propios negocios.

MUCHOS MAS RIDERS

Por otro lado, llama la atencién que
el nimero de conductores de moto-
cicletas y ciclomotores (riders) dedi-
cado al sector haaumentado en mas
de 8.000 personas.

Desde el sindicato sefalan algu-
nas de las posibles causas: turnos
partidos, trabajo en fines de sema-
na y festivos, amplios horarios de
apertura de bares y restaurantes,
entre otras.

A esto se ha sumado también que
en los ultimos afos ha habido una
importante disminucién de alumnos
y alumnas en las escuelas de hoste-
leria y turismo. Esto, sin lugar a du-
das, incide de manera negativa en
las posibilidades de mejorar la cali-
dad del servicio y la reputacion del
sector hostelero.

Enlarestauracién, son los estable-
cimientos de bebidasy los restauran-
teslos que pierden empleo, mientras
que el servicio de catering y otros
servicios de comidas incrementa su
fuerza de trabajo con 4.137 empleos,
ante la pujanzadelos servicios de co-
mida a domicilio.
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El mercado de catering crecio un

20% en 2022

Impulsado por el crecimiento de la demanda en los princi-
pales segmentos de actividad y el aumento de los precios,
el mercado del catering alcanzé los 3.520 millones de eu-
ros, lo que representa un aumento del 19,7% en compara-
cién con el afo anterior.

El segmento de catering para colectividades fue el que ex-
perimenté un mayor crecimiento, con un aumento del 15%,
alcanzando los 3.100 millones de euros.

Destacé especialmente el buen desempefio del subseg-
mento de catering para centros de ensefianza, ya que fue el
de mayo dinamismo, con un aumento del 17,2% y un valor
de 1.055 millones de euros. El sector sanitario también tuvo
una demanda significativa, con un valor de 1.365 millones
de euros, un aumento del 14,7%.

Ademas, los servicios a empresas aumentaron un 12,2%,
llegando a los 505 millones de euros.

El catering aéreo también experimenté un impulso debi-

Imagen: Unsplash

do al aumento en el nimero de pasajeros en viajes aéreos,
alcanzando una cifra de 220 millones de euros en 2022, un
76% mas que el afo anterior.

Por su parte, el catering de gama alta experimenté un cre-
cimiento del 67%, llegando a los 200 millones de euros, gra-
cias al aumento en la demanda de eventos y celebraciones
tras la relajacion de las restricciones por la pandemia.

CRECER EL 7% ESTE ANO

El informe sefiala que el sector de catering presenta pers-
pectivas favorables para los proximos afos, aunque se es-
pera una desaceleracion en las tasas de crecimiento a cor-
to plazo después de los fuertes aumentos registrados en los
ultimos dos anos. Se prevé un aumento del mercado en tor-
no al 6-7% para el cierre de 2023, alcanzando los 3.750 mi-
llones de euros.

La oferta del sector estaba compuesta en 2022 por unas
955 empresas, las cuales generaban un volumen de empleo
de 75.000 trabajadores. Ambas cifras se mantuvieron esta-
bles a lo largo del ultimo ejercicio.

En cuanto a la estructura del sector, hay un alto grado de
concentracion en los principales operadores. Los cinco pri-
meros representaron aproximadamente el 45% de la factu-
racion sectorial en 2022, mientras que los diez primeros al-
canzaron cerca del 60%.
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El 80% de los consumidores

prefiere envases d
en hosteleria . 3

El 80% de las personas que consumen
bebidas en los bares, restaurantes y ca-
feterias de Espana prefiere la botella de
vidrio, de acuerdo con el estudio ‘Pre-
ferencias del consumidor en Horeca’
elaborado por Conecta para Coca-Co-
la Europacific Partners. Entre los argu-
mentos que esgrimen para tomar esa
decisién estan el hecho de que sea un
envase iconicoy reconocible por su lar-
ga presencia en la sociedad, su calidad,
la posibilidad de una mejor experiencia
de consumo y su diferenciacién como
envase mas sostenible, gracias a su re-
utilizacion.

Segun este estudio, el 56% de los
consumidores opina que el vidrio es
un envase mas reciclable, ecolégico y
respetuoso con el medioambiente. Asi-
mismo, elinforme revela que un 58% de
los consultados se preocupa por la sos-
tenibilidad de los envases que consu-
me. Incluso uno de cada cuatro consu-
midores estaria dispuesto a pagar algo

SABOR ORIGINAL

(2

mas por disfrutar de una bebida en un

envase sostenible. Ese desembolso adi-
cional, de media, seria de 0,20 euros, de
acuerdo con el mismo analisis.

Sin embargo, hay mas motivos de-
tras de la preferencia por este envase.
Para el 55% de los consumidores, el vi-
drio es el envase que mantiene mejor
las propiedades del refresco (sabor, gas,
etc.) y el 60% cree que el producto tie-
ne un mejor sabor. Ademas, mayorita-
riamente, el 80%, opina que es un en-
vase atractivo desde el punto de vista
estético, mientras que el 72% cree que
la imagen de un establecimiento me-
jorassile ofrecen su refresco en una bo-
tella de vidrio.

VIDRIO PARA CRECER

En sintesis, los datos de este estudio
muestran que el envase de vidrio ofrece
una oportunidad de crecimiento a los
negocios de hosteleria. La exclusividad
de este envase para el sector le permite

e vidrio

diferenciarse con una oferta mas atrac-
tiva. En este contexto, Coca-Cola Euro-
pacific Partners ha puesto en marcha
un plan para potenciar el uso del vidrio
en lahosteleria. Segun Miguel Mula, Di-
rector de Desarrollo de Negocio de Co-
ca-Cola Europacific Partners, «los resul-
tados de este estudio evidencian algo
que veniamos detectando desde hace
muchos afos: que el vidrio es un enva-
se muy atractivo para el consumidor y
aporta un valor diferencial para el sec-
tor hostelero. A su disefio reconocible,
y al hecho de proveer una mejor expe-
riencia de consumo, se aflade que, gra-
cias a sus 25 vidas de media -aproxima-
damente unos 6 aflos- estamos ante el
envase mas sostenible. Esta es la razén
por la que nos esforzamos para incre-
mentar la presencia de este envase en
el sector de hosteleria, ya que estamos
seguros de que ofrece ventajas compe-
titivasy de negocio alos establecimien-
tos que disponen de ellos».

47



NOTICIAS DE EMPRESA

48

ASKO,

ASKO, marca de electrodomésticos cuyo disefo, calidad y
durabilidad estan inspirados en valores escandinavos, ha ga-
nado el If Design Award 2023, uno de los premios de dise-
Ao mas prestigiosos del mundo. Concretamente, lo ha he-
cho su vinoteca bajo encimera. Esta no es la primera vez que
ASKO se alza con este galardén. Gané su primer iF Design
Award en 2003 y, desde entonces, la marca escandinava ha
sido una ganadora habitual en la prestigiosa ceremonia de
entrega de premios. Para el disefio de este acondicionador
de vino, ASKO se ha inspirado en las bodegas tradicionales
adaptandolo la idea a la vida moderna.

EPTA IBERIA

Epta Iberia estd colaborando con Myjamon Salamanca en
la puesta en marcha de sus nuevos locales situados en di-
ferentes puntos de la geografia espaiola. Concretamente,
dos en Vitoria y dos en Bilbao, que ya estan operativos, y en
un corto periodo de tiempo, también esta prevista la aper-
tura de otras dos instalaciones en San Sebastidn y una mas
en Pamplona.

La compaiia, tras analizar detenidamente las necesida-
des de la marca de embutidos en estos establecimientos,
ha aplicado suamplia gama de maquinaria larp, especializa-
da en hosteleria. «Este tipo de instalaciones para el cliente,
es una importante apuesta para abandonar el concepto de

tienda tradicional, tipo charcuteria, que estaban instalando
en el pasado y evolucionar a una tienda mas accesible, cer-
cana y donde el personal de tienda esta en contacto con el
cliente», sefalan desde Epta lberia.

Los equipos escogidos son la solucién més adecuada pa-
ra a la vez conservar y exponer productos carnicos de al-
to valor, mantenidos de forma eficiente a baja temperatu-
ra entre -25°C y -18°C conservando todas sus caracteristicas
organolépticas.

Las tres vitrinas seleccionadas de larp son: la vitrina refri-
gerada negativa EIS 115.3 con dos puertas batientesy 12 re-
jillas; la vitrina refrigerada negativa EIS 165.3 con tres puertas
batientes y 18 rejillas; y el mueble refrigerado ver-
tical EIS 162 HP con puertas de grupo incorporado.

Este equipo es apto para todas las superficies de
venta, desde pequefnos comercios hasta hipermer-
cadosy, ademas, es ideal para el almacenamiento y
exposicion de productos preenvasados, por ejem-
plo embutidos, como es el caso de Myjamon Sala-
manca. De hecho, el nuevo disefio nace para va-
lorizar los articulos expuestos gracias a las puertas
acristaladas «totalmente panoramicas» y ala supre-
sion de la cornisa.

Ademés, siguiendo con el compromiso medioam-
biental de Epta Iberia, funciona con gas propano
R290 que garantiza un bajo impacto ambiental a la
vez que asegura un alto rendimientoy un menor re-
chazo de calor en la zona de venta.
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JEAN PAUL ROUDIER, NUEVO
DIRECTOR GENERAL DE CONVOTHERM

Welbilt, proveedor especializado en equipos culinarios, ha
anunciado el nombramiento de Jean Paul Roudier como
nuevo director general interino de Convotherm. Asi, Rou-
dier tomara el relevo del actual director general, Reine Was-
ner, que deja el cargo para explorar nuevas oportunidades,
y seguira supervisando la gestiéon de Ventas y Marketing de
Welbilt EMEA durante este periodo.

«Convotherm ha sido lider mundial en el mercado de los
hornos mixtos durante mas de 45 afos, y poder dirigir un
equipo tan preparado y con tanta experiencia es un verda-
dero privilegio», afirma Roudier.

«Los recientes lanzamientos de las gamas Convotherm
maxx y maxx pro, asi como el Convotherm mini, confirman
que estamos perfectamente posicionados para ofrecer una
gama completa de los mejores hornos de su clase y ayudar
de este modo a los operadores en una amplia gama de sec-
tores», afade.

Como referente mundial galardonado en la fabricacion
y el suministro de equipos de restauracién profesional, We-
Ibilt satisface las necesidades y demandas de los entornos
de cocina y de atencion al publico mas ajetreados con una
gama de marcas que incluye Convotherm, Frymaster, Me-
rrychef, Olis y WMAXX. Para mas informacion sobre Welbilt
y sus marcas, visite la web de la empresa.
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THEFORK

Imagen: Unsplash.

Desde que TheForkfirmara en 2019 un acuerdo global de co-
laboracién como Unico partner oficial de reservas con la Guia
Michelin, uno de los mayores referentes para los amantes de
la alta cocina a nivel mundial, éste no ha dejado de crecer.

La plataforma de reservas online, patrocinador de los Hot
Concepts 2023, ha incrementado un 16% el nimero de res-
taurantes distinguidos con este sello que son reservables
mediante su app y web en el dltimo afo.

En la actualidad, el 52% de los restaurantes espafnoles in-
cluidos en esta guia son reservables en TheFork, con una pre-
visién de crecimiento significativa de aqui al cierre del 2023.

Sergio Sequeira, Country Manager de Iberia de la com-
pafia, comenta: «<Nuestro objetivo es convertirnos en la pla-
taforma de reservas mas importante y grande del mundo,
incluyendo restaurantes para todos los gustos y bolsillos.
Contar entre nuestra oferta con espacios gastronémicos de
primer nivel reconocidos por la Guia Michelin es un honor
y un aspecto fundamental de nuestro modelo de negocio».

LOS NUEVOS RESTAURANTES CON ESTRELLA
MICHELIN EN THEFORK

Las principales ventajas que este acuerdo ofrece alos empre-
sarios hosteleros son un incremento de las reservas online,
debido principalmente a la visibilidad nacional e internacio-

nal que les aporta la plataforma, gracias a sus 20 millones de
usuarios mundiales y a su presencia en 12 paises.

Al margen de esto, para los equipos de sala supone un
incremento de la optimizacién de la gestiéon de las reservas
y el espacio, facilitando su trabajo y permitiéndoles dedicar
tiempo a otras tareas.

Algunos de estos nuevos establecimientos que han pasa-
do a formar parte de la red de clientes de TheFork son: Bar-
dal (Malaga) e Ivan Cerdefo-Cigarral del Angel (Toledo), con
dos Estrellas; La Salita de Begofia Rodrigo (Valencia), Dee-
sa (Mandarin Oriental Ritz de Quique Dacosta en Madrid),
A'Barra (Madrid) y La Bicicleta (Cantabria), reconocidos to-
dos con una; y Muxgo (Las Palmas), seleccionado con la dis-
tincién Verde, al igual que La Bicicleta (Cantabria), que tam-
bién ha logrado este sello.

En palabras de Begona Rodrigo, chef del restaurante va-
lenciano La Salita, galardonada con 1 Estrella que mantiene
desde 2019: «Trabajar con TheFork nos facilita mucho el tra-
bajo y nos hace ser mejor empresa. Por un lado, es una puer-
ta increible hacia un cliente extranjero que estd muy acos-
tumbrado a usar este tipo de apps y que, de otra forma, nos
resulta mas dificil de captar. Y por otro, pone en nuestras
manos herramientas contra los No Shows eficientes como
la huella bancaria o prepago por adelantado».



RECIBE
LA CERTIFICACION ISO 14001

\'\
sSensius

FUTURMAT

La compania Bureau Veritas ha otorgado a Quality Espresso
la certificacion del Sistema de Gestion ISO 14001 que confir-
ma que se ha establecido sistema efectivo para identificar,
controlary reducir el impacto ambiental de sus actividades,
productos y servicios.

Esta certificacion es un paso mas en el plan de eficiencia
energética y sostenibilidad de Quality Espresso que englo-
ba los siguientes pilares:

Procurar que los componentes de las maquinas de café
espresso que fabrica sean reciclables y orientados a la eco-
nomia circular para lograr reducir tanto el consumo de ma-
terias primas como la produccién de residuos; La eficiencia
energética aplicada en el funcionamiento de sus maquinas
de café y molinos que fabrica para conseguir una reduccién
del consumo de energia y mejorar la fiabilidad; Quality Es-
presso ha realizado una fuerte inversion en su fabrica ubi-
cada en Barcelona incorporando nuevas lineas de montaje
y nuevos embalajes mas respetuosos con el medioambiente

Se dispone de un estricto protocolo de gestion de los re-
siduos industriales para minimizar al maximo el impacto
medioambiental de la actividad industrial; En las instalacio-
nes de Quality Espresso se han instalado placas fotovoltai-
cas que permiten generar energia de origen 100% renova-
ble para consumo propio y que contribuyen a reducir las
emisiones de CO2 a la atmosfera; La compaiiia dispone de
un protocolo de gestién medioambiental de obligado cum-
plimiento por parte de los proveedores; etc.

NOTICIAS DE EMPRESA

NUEVO PRESIDENTE
DE AFACO

Sergio Isabel ha sido elegido nuevo presidente de la Asocia-
cién Nacional de Fabricantes de Grandes Cocinas (AFACO)
tras el cese de Jesus Mora al frente de la entidad después de
agotar su mandato.

La Junta Directiva de la asociacién, reunida el pasado 3
de mayo, aprobé por unanimidad el nombramiento de Ser-
gio Isabel, director comercial de Repagas, por un periodo
de dos afios.

Creada en 1978, AFACO es una entidad sin animo de lu-
crointegrada en la Federacion Espafiola de Asociaciones de
Fabricantes de Maquinaria para Hosteleria, Colectividades e
Industrias Afines (FELAC).

LINEAS DE ACTUACION

El nuevo presidente de AFACO afronta su mandato apostan-
do por dar continuidad a la labor realizada por Jesus Mora,
presidente saliente, a quien describe como «referente pa-
ra todos los fabricantes nacionales en su rol de director ge-
neral de Jemi».

«lgualmente, confio en saber dar mayor visibilidad a las
empresas que componemos la asociacién ante organismos
e instituciones publicas, resto de asociaciones y demas fa-
bricantes que conforman nuestro ecosistema, un sector apa-
sionante, tremendamente competido y que forma parte de
una de las cadenas de valor mas importantes del pais: la hos-

teleria en particular y el hospitality en general», declara Ser-
gio Isabel.
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TOTAL SPECIFIC SOLUTIONS (TSS)

Total Specific Solutions (TSS), compafia internacional pre-
sente en 23 paises y formada por mas de 110 empresas con
software vertical, ha sumado a su red de empresas lideres a
Codisys, referente en el mercado Tly especializada en apor-
tar soluciones globales y servicios post-venta. A partir de
ahora, trabajaran en una estrategia conjunta para continuar
expandiendo el exclusivo software de gestion de punto de
venta, CodySHOP, a nuevos mercados. TSS valora positiva-
mente el entorno innovador de nuestro pais para desarrollar
y aplicar soluciones de software de tltima generacién espe-
cificamente disefadas para la restauracion.

MOBIETRAIN

La marca de restauracion Le Coq ha firmado un acuer-
do con la startup MobieTrain para implementar soluciones
de microaprendizaje y formar a sus empleados en Espaia.

Este acuerdo, que tendra una duracion de tres afos, per-
mitird a los 96 empleados de los 12 restaurantes de Le Coq
en Espana recibir una formacién basada en un nuevo con-
cepto de experiencia cliente. El objetivo principal es ofrecer
la mejor experiencia posible a los comensales y, al mismo
tiempo, aumentar las ventas.

Desde su fundacién en 2016, Le Coq ha experimentado un
rapido crecimiento, y ahora es el momento de profesionali-
zar la formacién de sus empleados de sala y cocina.

En colaboraciéon con Mobi€Train, la companiia ha desarro-
llado un programa de formacién especifico en onboarding,
centrandose en transmitir los valores de laempresay en pro-
fundizar en el conocimiento de la carta del restaurante.

La formacioén personalizada se basa en técnicas de mi-
croaprendizaje mévil. A través de la aplicaciéon para emplea-
dos de MobieTrain, se busca mejorar el ren-
dimiento mediante el uso de microlecciones
gamificadas, que consisten en informacion
breve e interactiva.

Los empleados recibiran planes de forma-
cién de 10 minutos diarios, accesibles des-
de cualquier dispositivo, pero especialmente
disenados para dispositivos moviles, lo que
resulta especialmente util para aquellos em-
pleados que se desplazan con frecuencia.

El microaprendizaje movil permitira a los
equipos de Le Coqretener conocimientos de
manera més efectiva y aumentar su motiva-
cién gracias a su formato corto, interactivo
y personalizado. El objetivo final es formar,
desarrollar e involucrar a los empleados pa-
ra que puedan brindar la mejor experiencia
posible a los clientes y, en Ultima instancia,
aumentar las ventas.



El grupo de restauracién Con Fuego, que cuenta con mar-

cas como Santita Carbén Mexicano, SteakBurger, Oven Mo-
zarrella, Pizzart y Superchulo, ha confiado en UniversalPay
para la digitalizacién de sus soluciones de pago, con el ob-
jetivo de mejorar la experiencia de sus clientes, reduciendo
los tiempos de espera y ofreciendo una atencion mas per-
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CONFIA EN UNIVERSALPAY

sonalizada. UniversalPay, a través de su solucién ClearONE y
del acuerdo firmado con ITOS, como fabricante de disposi-
tivos, y con ADATIO Sistemas, que ha aportado su software
de gestion de comandas, ofrece a la cadena, una solucién a
medida que permite, no solo cobrary cerrar mesa. También,
tomar lacomanda, sacar el ticket o hacer el cierre de caja, to-
do desde un solo dispositivo.

Joaquin y Paco Capel, fundadores del grupo, comentan:
«tras hacer un amplio estudio de mercado, nos decantamos
por la solucién de UniversalPay, porque, ademas de ofrecer
mejores condiciones econémicas, nos facilita mucho la ges-
tién con el cliente, lo que permite dar un mejor servicio, mas
agily eficiente». Una colaboracion que comenzd a principios
de afo con los restaurantes SteakBurger y que, tras el éxito,
estan extendiendo al resto de establecimientos.

A dia de hoy, la solucién ClearONE de UniversalPay, esta
presente en 18 de los 22 establecimientos del grupo «Con
Fuego», con mas de 90 terminales de ITOS CM5 All in one.
Una colaboraciéon donde UniversalPay pone la pasarelay la
adquirencia, ITOS es el fabricante del dispositivo, y que ADA-
TIO Sistemas completa con su software de gestion.

Gracias a ClearONE, en UniversalPay esperan seguir cre-
ciendo a buen ritmo en el sector de la hosteleria y la restau-
racion, donde otros grandes grupos también han confiado
en sus soluciones para mejorar la atencién y experiencia del
cliente, asi como agilizar tramites y gestiones.

CONCEPT LANZA

Concept International Spain, distribuidor de valor afiadido
de hardware, ha anunciado el lanzamiento en Espafia del
reproductor de digital signage Giada D612. Este player de
tamano libro cuenta con una extraordinaria potencia infor-
matica y grafica, y es capaz de reproducir hasta en cuatro
pantallas 4K de forma simultanea.

El Giada D612 esta impulsado por el procesador Intel de
122 generacion (Alder Lake) que, en comparacion con su pre-
decesor directo, ofrece un rendimiento ultrarrdpido con el
mismo consumo de energia en todas las variantes, ya sea
coni3,i50i7.

Por ello es especialmente adecuado en aplicaciones don-
de es necesaria la fluidez y la velocidad de rendimiento, por

ejemplo en menuboards de restaurantes de comida rapida,
en registros digitales de hoteles, en aplicaciones de IA, en
presentaciones multimedia de alta resolucién o en instala-
ciones de colaboracion.

EI D612 también tiene mucho que ofrecer en cuanto a gra-
ficas:incluso enla configuracioni3, la probada GPU Intel UHD
Graphics permite instalaciones de video a gran escala. Con
cuatro conexiones HDMI 2.0, el reproductor puede mostrar
hasta cuatro pantallas en 4K, con una frecuencia de actuali-
zacién sin parpadeos de 60 Hz. En la configuracion i5 e i7, la
arquitectura grafica de la nueva GPU Intel Iris Xe impresiona
por su alto rendimiento y por el procesamiento de conteni-
dos HDR, al tiempo que requiere poca energia
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;Qué equipamiento auxiliar
es esencial en un restaurante?

La maquinaria auxiliar en un restaurante es el caballo
de batalla silencioso de la cocina pues, aunque pasa
mas desapercibido que un horno de alta gama o
una estacion de chef de Ultima generacion, sin la
maquinaria auxiliar adecuada el flujo de trabajo de la

cocina puede verse significativamente afectado.

En este articulo veremos cudl es el equipamiento y la
maquinaria auxiliar indispensable para todo restaurante,
dependiendo claro esta de las caracteristicas propias del
establecimiento.

¢{CON QUE MAQUINARIA AUXILIAR DEBE CONTARTODO
RESTAURANTE?

El término «<maquinaria auxiliar» puede abarcar una amplia
gama de equipos que aunque puedan entenderse como

Imagenes: Unsplash.
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complementarios en el trabajo de cocina profesional,
realmente son habituales de encontrar en todo tipo de
establecimientos hosteleros.

A continuacién profundizamos en cuéles son las maquinas
auxiliares mas esenciales en cocinas profesionales.

MAQUINAS DE CORTE Y PICADO
Las maquinas de corte y picado permiten (como su propio
nombre indica) cortar, rebanar y picar alimentos con gran
rapidez. En cocina cada segunda es clave, y este tipo de
herramienta ahorra una enorme cantidad de tiempo al
personal de cocina, que puede dedicarse mientras a tareas
mas laboriosas.

Ademads, estas maquinas aseguran una consistencia en los
cortes que es dificil de lograr a mano, especialmente durante
las horas punta del servicio.

FREIDORAS INDUSTRIALES
Las freidoras industriales son otro tipo de maquinaria auxiliar
que se puede encontrar en la mayoria de las cocinas de



restaurantes, especialmente en los de tipo fast food.

Estos equipos permiten preparar grandes volumenes de
alimentos fritos con una calidad y uniformidad dificiles de
lograr con las freidoras domésticas.

Las freidoras industriales también cuentan con sistemas de
filtracion de aceite, lo que permite reutilizar el aceite varias
veces sin perder su calidad.

SIN LA MAQUINARIA AUXILIAR ADECUADA
EL FLUJO DE TRABAJO DE LA COCINA
PUEDE VERSE SIGNIFICATIVAMENTE

AFECTADO.

HORNOS
El horno es un equipo esencial en cualquier restaurante que
sirva elaboraciones horneadas o asadas: desde carnes hasta
productos de panaderia.

En hosteleria se utilizan diferentes tipos de hornos. Un ha-
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bitual es el horno de conveccién, que funciona mediante un
ventilador para circular el aire caliente alrededor de los ali-
mentos, cocindndolos de manera mas rdpida y uniforme que
un horno convencional.

Elegir el modelo de horno dependera de muchos factores:
eltipode cocinay producto que se sirve en el establecimiento
esuno de ellos.

REFRIGERADORES Y MAQUINARIA DE FRIiO

El equipamiento de refrigeracién y congelacién son untipo de
maquinaria auxiliarindispensable: para muchos profesionales
es considerado el epicentro de toda cocina profesional.

Los refrigeradores y congeladores comerciales permiten
almacenargrandes cantidades dealimentosalastemperaturas
seguras requeridas para prevenir el crecimiento de bacterias.

Algunos modelos también cuentan con areas de
refrigeracion especializadas para diferentes tipos de
alimentos, como carnes, lacteos y vegetales.

LAVAVAIJILLAS
Las maquinas lavavajillas no solo ahorran tiempo y esfuerzo
al personal, sino que también garantizan la desinfeccién de

Producto recomendado por

v Elimina sin esfuerzo la suciedad mas incrustada

v'No provoca gases toxicos ni irritaciones
v Mister Pdmez ahorra tiempo y esfuerzo
v'Indispensable en restaurantes y bares
v'Evita contaminaciones alimentarias

v'Mayor duracion y eficacia

2 info.misterpomez@polydros.es

POLYDROS

D E

LA LIMPIEZA MAS EFECTIVA
Y SEGURA DE PLANCHAS
DE COCINA

Desde 1961 perfeccionando nuestras
técnicas de produccién para ofrecer la
piedra de limpieza de mayor calidad del

mercado

Descubre nuestra gama
de productos de limpieza

L 9166100 42 Ld www.misterpomez.es

POLYDROS, S.A. La granja,22 - Pol. Ind. | 28108 Alcobendas (Madrid)
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la vajillay utensilios de cocina de acuerdo con los estandares
de higiene requeridos en el sector.

Mas alla de lo basico: maquinaria auxiliar que puede marcar
la diferencia

Aunque las maquinas que hemos mencionado hasta ahora
son esenciales, hay otros equipos auxiliares que, aunque
no se consideren fundamentales, pueden marcar una gran
diferencia en la eficiencia y productividad de una cocina de
restaurante.

BATIDORAS INDUSTRIALES

Las batidoras industriales permiten mezclar grandes
cantidades deingredientes con rapidezy uniformidad, lo cual
es especialmente Util para la preparacion de salsas, marinadas,
masa para pasteles y otros preparados que requieren una
mezcla homogénea.

ENVASADORA AL VACIO
Las maquinas de vacio son otra pieza de maquinaria
auxiliar que puede resultar muy util para la gran mayoria
de establecimientos. Estas maquinas permiten sellar los
alimentos en un ambiente libre de oxigeno, lo que prolonga
su vida util y mantiene su frescura.

Ademas, el envasado al vacio es una técnica clave para la
coccién a baja temperatura o sous vide, una técnica culinaria

muy apreciada por su capacidad para cocinar los alimentos

a la perfeccion.

ADEMAS DE AUMENTAR LA EFICIENCIA
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS, LA
MAQUINARIA AUXILIAR EN UNA COCINA DE
RESTAURANTE TAMBIEN JUEGA UN PAPEL
IMPORTANTE EN EL MANTENIMIENTO DE LA
HIGIENE.

MAQUINAS DE CAFE Y EQUIPAMIENTO DE BARRA

Aunque a menudo se pasan por alto, las maquinas de
café y los equipos de bar también son una parte importante
de la maquinaria auxiliar de un establecimiento hostelero.
Ademas de las cafeterias o pastelerias, a muchos restaurantes
les interesa contar con una buena maquina de café.

El café que servimos en un restaurante puede marcar la
diferencia en el servicio de postres, mientras que un equipo
de bar completo es la herramienta esencial para ofrecer una
variedad de cActeles y otras bebidas.



EL VALOR DE LA MAQUINARIA AUXILIAR EN COCINA:
EFICIENCIA E HIGIENE

Ademds de aumentar la eficiencia en la preparacion de
alimentos, la maquinaria auxiliar en una cocina de restaurante
también juega un papel importante en el mantenimiento de
la higiene.

Las maquinas lavavajillas, por ejemplo, pueden ayudar a
asegurar que los utensilios de cocinay los platos estén limpios
y libres de bacterias.

Del mismo modo, los equipos de refrigeracion y
congelaciéon ayudan a mantener los alimentos a temperaturas
seguras, evitando el crecimiento de bacterias y asegurando
la seguridad alimentaria.

¢{COMO ELEGIR LA MAQUINARIA AUXILIAR ADECUADA
PARA MI RESTAURANTE?

Al elegir la maquinaria auxiliar para su restaurante, es
importante considerar factores como el tamafo de la cocina,
el tipo de comida que se va a preparar y la cantidad de
personal disponible.

Ademas, la eficiencia energética, la facilidad de uso y el
mantenimiento también son factores clave que podrian tener
un papel transcendental para la toma de decisién final.

Al final del dia, la maquinaria auxiliar adecuada para tu
restaurante puede marcar la diferencia entre un servicio
eficiente y un servicio que lucha por mantenerse al diay a
duras penas con la demanda.

Por lo tanto, es esencial invertir en equipos que se adapten
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a las necesidades de su restaurante y que hagan mas agil,
eficiente y 6ptimo el trabajo del personal de cocina.

¢{ES NECESARIA LA MAQUINARIA AUXILIAR EN TODOS
LOS RESTAURANTES?

La maquinaria auxiliar es esencial en todos los restaurantes
ya que ayuda a aumentar la eficiencia, mantener la higiene y
proporcionar alimentos en condiciones éptimas de calidad.
Por otro lado, no todos los tipos de restaurantes necesitan la
misma magquinaria auxiliar.

¢{CUANTO CUESTA LA MAQUINARIA AUXILIAR PARA UN
RESTAURANTE?

El coste de la maquinaria auxiliar para un restaurante puede
variar enormemente dependiendo del tipo de equipo, la
marca, el tamafo y otras caracteristicas. Es importante hacer
una investigacién exhaustiva y comparar presupuestos
de varios proveedores antes de decantarse por uno u otro
equipamiento auxiliar para tu restaurante.

iD()NDE PUEDO COMPRAR MAQUINARIA AUXILIAR
PARA MI RESTAURANTE?

Hay muchas marcas distribuidoras y proveedores de
equipamiento de cocina para restaurantes, tanto en tiendas
fisicas como online. Lo mas indicado es consultar con un
asesor especializado que pueda recomendar la mejor
opcién para cubrir las necesidades propias de nuestro
restaurante.
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La inflacion marca la percepcion
del cliente sobre precios hosteleros

Para este informe se han analizado datos de méas de un mi-
ll6n resefias de consumidores sobre 31 grupos de restaura-
cién y sus mas de 4.000 establecimientos en el pais.

A diferencia de la inflacion que se ha estabilizado duran-
te el primer trimestre de 2023, el sentimiento de precios to-
davia no lo ha hecho y acumulé una caida del 15% en la se-
gunda mitad del 2022, comparado con el sentimiento de
2021y principios de 2022.

¢{COMO LOS CONSUMIDORES PERCIBEN

LA INFLACION?

{Pero qué explica este decremento tan acusado del senti-
miento de precios? Segun el estudio “Inflacion: realidad ver-
sus percepcion” de Simon-Kucher, en el sector de la restau-
racion la inflacion percibida por el consumidor es hasta tres
veces superior a la inflacion real.
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Los motivos que estan detras de este factor multiplica-
dor son: cambios de precio poco sofisticados, no diferencia-
dos y en productos con un comportamiento de la deman-
da muy eldstica.

Todo ello tuvo consecuencias en la demanda. Si contras-
tamos los registros de trafico de 2022 con los de 2019 (afio
pre-COVID 19), se observa que el aumento de precios en el
ano 2022 en un contexto todavia de recuperacién post-CO-
VID 19, no ayudoé a la mejora del tréfico, que cayd en un 7%.

No obstante, el incremento del ticket medio, atribuible
también a los incrementos de precio, permitio que la factu-
racion del sector se mantuviera levemente por encima de
los niveles registrados en 2019.

EL SENTIMIENTO CAMBIA SEGUN LOS SEGMENTOS DE
COMIDA
El impacto negativo en el sentimiento de precios del con-
sumidor se noté especialmente en los segmentos de ‘Ham-
burgueseria’ y ‘Comida rapida’, ambos altamente sensibles,
con caidas del sentimiento del 12% y 13% respectivamente.
Por el contrario, los segmentos ‘Italiano’y ‘Casual/Mediterra-
neo’ experimentaron estabilidad en la percepcién de precio
durante la segunda mitad de 2022.

Pese a una tendencia negativa generalizada en el senti-
miento de precios que se prolonga desde mediados de 2022,
se observan diferencias a nivel regional. Los consumidores

.A.

Imagen: Unsplash.
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de Navarra y Baleares estan entre los menos sensibles a las
ultimas subidas de precio, mientras que los de Murcia estan
entre los mas impactados.

Segun Victor Lorenzo, manager de Simon-Kucher: «Los da-
tos de caida en el sentimiento de precios de los consumidores
a nivel regional estan relacionados con la renta media de las
mismas, aunque no es la Unica variable que impacta. Otras va-
riables como la ubicacién del restaurante o la densidad com-
petitiva suelen tener un papel muy relevante en el perfil de
cliente y su disposicion al pago, afectando en el sentimiento
ante cambios de precio. Es clave que los restauradores profe-
sionalicen su estrategia de precios segmentando sus locales
para proteger aquellos que cuentan con un perfil de cliente
mas sensible y capitalizar en aquellos con clientes de mayor
disposicién al pago».

A pesar de la subida de precios, los consumidores siguie-
ron valorando positivamente la calidad de la comida que se
sirve en los restaurantes espafoles. Los segmentos ‘Italiano’y
‘Hamburgueseria’ fueron los mejor valorados a cierre de 2022,
habiendo mejorado notablemente este ultimo segmento a
lo largo del afo. El segmento ‘Comida rapida’ obtuvo las va-
loraciones mas bajas en esta categoria.

CRITICOS CON EL SERVICIO
En cuanto a la agilidad del servicio y a la atencién del perso-
nal, los consumidores también fueron mas criticos con el seg-
mento ‘Comida rapida’, donde la rapidez esta en el core de
la propuesta de valor.

Este segmento ha sido el peor valorado a fecha de este ar-

ticulo en cuanto a rapidez y el que mayor retroceso experi-
menté a lo largo de 2022 en esta métrica con una caida del
13%. Tras la reapertura después de la pandemia, muchos es-
tablecimientos se vieron forzados a reducir personal y ho-
rarios para aligerar su estructura de costes. Durante 2022 se
fueron corrigiendo progresivamente estas limitaciones, sin
embargo, todavia se notaron sus Ultimos efectos en el senti-
miento del consumidor.

TRABAJAR EN LA ECUACION DE VALOR-PRECIO

En este 2023 serd fundamental el trabajo de los restaurado-
res en el binomio de percepcién de calidad-precio, en un con-
texto en el que la mayoria de las marcas van a seguir subien-
do precios.

Trabajar en la ecuacion de valor-precio no significa frenar
las subidas, sino hacerlo de forma sofisticada, asegurando
que se aplican principios comportamentales y que las subi-
das se aplican en aquellos productos con mayor oportuni-
dad sin danar la imagen de precio de la marca. En marcas
con una percepcion negativa de precio, las subidas deberan
verse compensadas con actividad promocional atractiva pa-
ra el consumidor.

Segun Carles Munich, director senior en Simon-Kucher:
«Tras acusar el impacto de repetidas subidas a lo largo de
2022, los consumidores estan percibiendo cierta estabiliza-
cién delos precios en el sector de la restauracion. Las empre-
sas del sector deben mitigar la pérdida de percepcion de cali-
dad-precio a través de una politica de precios y promocional
adecuada a las necesidades del consumidor».
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(/ Nevero Cuatro, Naves, 47-52 (Pol. Ind. El Nevero)
06006 Badajoz (Espaiia)

935175 747 - 664 406 011 - 610 189 839
info@arilex.es

www.arilex.es

tlex
Arilex, esta constituida en 2016 por profesionales con dilatada experienciaen el
sector del equipamiento de hosteleria. Trabajamos para ofrecer al mercado espafnol
einternacional nuestraamplia gama de productos para el sector Horeca, ofreciendo
disefios modernosy elegantesy a la vez de gran robustez y durabilidad. Utilizamos
Unicamente componentes de alta calidad y todo en una linea de precios altamente
competitivos. Arilex cuenta con 4.200 m2 de fabricacién ubicados en Badajoz, des-
de donde damos cobertura comercial y logistica para todo el territorio nacional e
internacional. Nuestra amplia gama de productos se compone de asadores a gas,
vitrinas expositoras refrigeradas, sushi, calientes y neutras, planchas de asar a gas
y eléctricas, fry-tops, parrillas, barbacoas, cocinas industriales y snack, freidoras y
hornos tostadores eléctricos.

Calle Diana 6. Poligono de Ia Encomienda

0 —_— ;;I}D: 4‘\({'(;?10 de la Encomienda, Valladolid
£ g B o xc o I d info@hoxcoldibercia.com
www.hoxcoldiberica.com

Boxcold Ibérica comercializa cémaras estandar o a medida, de panel comercial
y/o industrial, cdmaras con puerta corredera y/o pivotante, cdmara en acero inoxi-
dable, para carne con pasaje de carril aéreo, cdmaras en apoyo que permiten crear
un conjunto de espacios de refrigeracion o congelacién con tabique moévil, armarios
frigorificos... Con osin sueloy con perfil sanitario tipo Cincorporado en todas las cé-
maras. Espesores de 60 cm hasta 140 en cdmaras modularesy 200 en panelindustrial.

(/ Del Cerezo, 6 - 28942

Fuenlabrada - Madrid

N N E | 643854002
Marketing@ihstecnologicos.com
ihstecnologicos.com

IHS Tecnolégicos son distribuidores oficiales de Bonnet, fabricante francés de
maquinaria de cocina industrial y profesional de gama Premium desde hace mas
de 100 afos. Distribuyen hornos, freidoras, planchas, marmitas, rustideras, cocinas
a medida, maestros y un extraordinario equipo multifuncién Precipan.

La maquinaria de Bonnet es extraordinariamente robusta, fiable, eficiente, ar-
moniosa, ergondmica y dotada de la mds avanzada tecnologia. Bonnet estd a la
cabeza en eficiencia, consiguiendo extraordinarios ahorros y protegiendo el medio
ambiente. Expertos en aportar soluciones de coccién para todos los dmbitos del
sectorHorecay en adaptar nuestros equipos de cocina profesional alas necesidades
y procesos especificos de cada cliente.

Mas de 40 anos disenando e implantando cientos de proyectos de cocinas
industriales y profesionales de clientes que han confiado plenamente en ellos.

Servicio Técnico oficial de Bonnet y distribuidores de recambios originales.

Coneixement,] Pol. Ind. Gava Park

08850 GAVA (Barcelona)
ascaso s’
o C ! as(aso@ascaso.com

Ascaso nace hace 58 afos y centra su actividad en la fabricacién de maqui-
nas de café y la distribucion de primeras marcas en molinos de café. Suministra
maquinas de café de fabricacién artesanay alta calidad. Gamas Home, OCS y pro-
fesional para hostelerfa, para café molido y distintos tipos de monodosis (POD,
capsulas, ...). Con tecnologia propia: tecnologia en INOX que ofrece alta estabili-
dad térmica, ahorro energético y cumplimiento de normas CE alimentarias. Ofre-
ce molinos de café fiorenzato en exclusiva para Espafa y distribucion de la marca
Ditting, asi como todo tipo de complementos para el barista.

Juli Galve Brusson, 9-11
08918 Badalona
902431214
rivacold@e-hcsystems.com
www.e-hesystems.com

B( YSTEMS

RINACOLD %% GROUP 5

BC Systems es el distribuidor y agente para Espafia de Rivacold Group Products.
Esta compafiia se dedica a la fabricacion de toda clase de equipos frigorificos y la
distribucién de accesorios frigorificos. BC Systems dispone de un departamento de
ingenierfa altamente cualificado a fin de asesorarle en la mejor opcién técnica frigo-
rifica para su negocio.

La experiencia adquirida y la continua investigacion y desarrollo, han culminado
en la fabricacion y suministro de productos que cumplen con numerosos estandares
de calidad internacional. Esto ha hecho que la compafia se convierta en unaempresa
lider en la fabricacion de equipos de refrigeracién y aire acondicionado en general.

Pol. El Oliveral. Calle G, 4, parcela 22.
46190 Ribarroja del Turia (Valencia).
961666 363

Q Gsfm

Tel.: 96 166 63 63

" A . casfri@casfri.com
casfri@casfri.com « www.casfri.es

www.casfri.com

Empresa mayorista espanola fundada a principios de 1989 dedicada a la im-
portacion y distribucién a nivel nacional de productos y maquinaria para los sec-
tores de hosteleria y alimentacion, Unicamente a través del canal de distribuido-
res e instaladores profesionales. Distribucion de botelleros, arcones congeladores,
armarios de vinos, armarios de refrigeracién y de congelacion, armarios para pas-
teleria, gastrobuffets, murales de supermercado, vitrinas expositoras de tapas,
fuentes de agua fria, freidoras eléctricas y a gas, planchas, barbacoas, cocinas in-
dustriales, asadores de pollos de Kebab, hornos de pizzas, paelleros, amasadoras,
cafeteras, chocolateras, lavadoras, secadoras, exprimidores de naranjas, picado-
ras de carne, cortadoras de pan, muebles acero inoxidable y un largo elenco de
productos. Marcas: Makexpres, Arcaboa, Olitrem, Tensai, Whirlpool, Cofri, Mondial,
PizzaGroup, Project, Scaiola.

Avenida del Mediterraneo, 64
9692115

Texelman@texelman.com
www.texelman.com

Fabricantes franceses de cocina horizontal profesional. Cocinas modulares y de
fabricacion a medida. Desde 700 de fondo a 1000 de fondo. Cubas de agua, riegos
deaguayacabados esmaltados. Instalaciény postventa en toda la Peninsula Ibérica.

Bajo criterios de solidez y longevidad, los equipos Charvet estan concebidos
para durar. Para ello, es primordial el uso de materiales de alta calidad y unos mé-
todos de fabricacion que atinen la tradicién y la innovacion. El respeto por la tradi-
cion culinaria y la cuidadosa eleccién de los elementos de calefaccion y regulacion
garantizan el rendimiento sostenible de las cocinas de la firma.



Polig. EI Nevero, calle Antonio Nevado Gonzalez, 27-29

06006 - Badajoz
CLIMA 924981555
- HOSTELERIA info@climahosteleria.es

www.climahosteleria.es

Climahosteleria es importador de equipamiento de hostelerfa, alimentacién y
climatizacion con mds de 10 afos aportando soluciones. De venta exclusiva a instala-
dores y distribuidores, ofrecemos una extensa gama de equipos con varias opciones
de prestacionesy alternativas a precios muy competitivos. Nuestros principales valores
son: gran amplitud de modelos, precios muy competitivos y sobre todo plazos de
entrega muy reducidos. Mantenemos stock permanente de mas del 90% de nuestras
referencias con envios diarios mediante agencia de transporte. Ademas, puede con-
sultar nuestro stock en nuestra drea de clientes. Estamos implantados en todo el terri-
torio nacional y Portugal, y disponemos también de almacén regulador en Canarias.
Ofrecemos: lavado de vajilla, frio comercial, expositores refrigerados, conservadores
y congeladores, cocinas, hornos conveccion, hornos de pizza, equipos de coccién,
planchas, parrillas, freidoras, envasadoras, amasadoras, cortadoras, exprimidores,
granizadoras, mobiliaro de acero, TPV, balanzas, estufas de exterior y climatizacién.

Dalmec Refrigeration
/\ Via Fabio Filzi, 46 - 31036 Istrana (TV) Italy
+ DALIME [ | 60586687
v REFRIGERATION garbero@telefonica.net

https://www.dal-mec.it/

Dalmec, se presenta como la alternativa italiana en equipamiento y maquina-
ria de refrigeracion comercial gracias a la perfecta sintesis entre disefio innovador y
alta calidad “Made in Italy” presente en todos sus productos.

Unainteligente estrategia de fabricaciony distribucion permiten a Dalmec ofre-
cer una capacidad de respuesta Unica en los proyectos de sus clientes, que le permi-
ten, ademds, unos plazos de entrega excepcionales en el mercado espafnol.

Su amplia gama de productos para catering, pasteleria y heladeria redinen al-
tas capacidades de eficiencia energética, acabados de alta calidad y cuidada es-
tética, versatilidad y adaptacién a las nuevas formas de negocio (como delivery y
TakeAway). Caracteristicas que sitlan a este fabricante como una opcién de absoluta
garantia con laque dar respuesta a todas las necesidades de un mercado cambiante.

(tra. Cordoba-Mélaga, km 75.8
Apdo. Correos 515

14900 Lucena (Cérdoba)
957510126

info@docriluc.es » www.docriluc.es

Docriluc fafrica una completa gama de vitrinas expositoras refrigeradas para
hosteleria, pasteleria y alimentacion, con amplias posibilidades de configuracién y
personalizacion. Con frio estético o ventilado, aisladas o modulares, con o sin reserva
frigorifica. Vitrinas polivalentes o especificas para carne, pescado o pastelerfa. Lineas de
vitrinas para pasteleria con médulos frios, neutros, angulares y modulos caja. Vitrinas
cerradas, vitrinas sobremostrador y bandejas para tapas. Vitrinas murales. Completa
gama de mesas y armarios refrigerados series snack y gastronorm. Mesas para pre-
paracion de pizzas y ensaladas. Enfriadores de botellas. Mesas para cafetera, mesas
neutras y accesorios para la hostelerfa.

(/ De Potosi, 32-34
08030 Barcelona
933110 907
info@eunasa.com
WWW.eunasa.com

@unasa

Con delegaciones en Barcelona, Madrid, Mallorca, Mélaga, Las Palmas y Va-
lencia, Eunasa es una empresa especializada en la distribucion de recambios, ma-
quinaria y accesorios para la hostelerfa. Mas de 150.000 productos referenciados
y mas de 10.000 despieces online. Se envian los pedidos a toda la peninsula en
24 horas. La firma cuenta con uneve catdlogos descargables en PDF con todas
las marcas del mercado.

Gamas: Café-Barista, Lavado de vajilla, Gas-Coccion, Tratamiento de Agua, Fa-
bricacién de Hielo, Frio Comercial e Industrial, Climatizacién, Equipamiento Auxi-
liar, Productos de Instalacion y Vending.

GUIA PROFESIONAL
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(/ Longares 10

28022, Madrid

670765175 - 638 057778
representadi@gmail.com

Daja es una empresa mayorista especializada en la distribucion e instalacion
para la comercializacion de maquinaria de hostelerfa, alimentacién y equipamiento
para el canal Horeca. Con los mds altos estandares de calidad y atencion al cliente,
los profesionales de esta empresa llevan la representacién de las marcas importan-
tes del mercado, como FM, Repagas, Masquefrio y Muebles Romero.

(/ Tramontana, s/n

25123 Torrefarrera (Lleida)

902101890

info@distform.com

www.distform.com - mychef.distform.com

distform

Distform es una empresa referente desde hace mas de 25 afos en la fabrica-
cion de equipamientos y maquinaria para cocinas profesionales. Se caracteriza por
fabricar productos de alta calidad con un servicio y una profesionalidad destaca-
bles. EI 80% de sus productos cuenta con un plazo de expedicion de 24 horas. Un
automatizado sistema productivo, altamente eficiente, y un amplio stock de referen-
cias, les permiten ser los més rapidos del sector. Su inversién en innovacién y desa-
rrollo le ha permitido situarse entre una de las empresas mdas punteras en el sector
gastrondmico. Fruto del estudio e investigacion han desarrollado la marca de hor-
nos mychef, hornos profesionales para cocineros exigentes que buscan los mejo-
res resultados de manera sencilla, eficiente e inteligente. Consulta la gama de hor-
nos mychefy envasadoras iSensor.

Avda. de Europa, 16 - Parque Empresarial La Moraleja
28108 Alcobendas (Madrid) « 917 475 400
foodservice@electrolux.es
www.electrolux.es/professional

[{] Electrolux

Electrolux Professional es lider mundial en la fabricacion y distribucion de
soluciones para la cocina y la lavanderia profesional. Con la inversion en 1+D més
alta de su sector, Electrolux Professional estd comprometida con la innovacion
inteligente, eficiencia energética y la sostenibilidad.

Electrolux es la Uinica compafifa que cuenta con una gama completa de coci-
nas profesionales de altas prestaciones en una sola marca. Los productos indivi-
dualmenteinnovadores de Electrolux cubren las necesidades de hasta los clientes
mas exigentes, formando juntos sistemas de alto rendimiento.

(/Marqués de Sentmenat, 97

— U R o F R — D 08029, Barcelona

— _— 934199797

being efficient canalprofesional @eurofred.com
www.eurofred.com

Eurofred es lider destacado desde 1966 en la distribucion de equipamiento
Horeca y climatizacion. A nivel global esté presente en Espania, Portugal, Francia,
Italia, Reino Unido e Irlanda. Eurofred es el referente nacional en la distribucion de
equipos y cuenta con una completa gama de productos tecnolégicos de alta ca-
lidad destinados a los sectores del frio comercial, heladeria-pasteleria y hosteleria.

Esta compangia ofrece una solucion global y una amplia oferta de servicios
que se adapta a las necesidades de cualquier negocio: restaurantes, hoteles y co-
lectividades, supermercados, pequefios comercios, industria alimentaria, helade-
ria y pastelerfas.
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Santxolopetegi 22,

F AGOR 20560 Ofiati (Guipiizcoa)
943718 030

PROFESSIONAL info@fagorindustrial.com

www.fagorindustrial.com

Fagor Professional es fabricante lider de equipamiento para la hosteleria, la
restauracion colectiva y la lavanderia. Con una trayectoria de mas de 60 afos de
experiencia, y desde el conocimiento del dia a dia y las necesidades del profesio-
nal hostelero, ofrece una gama integral de productos bajo una misma marca: pre-
paracién, coccion modular, maquinas especiales, hornos a gasy eléctricos, hornos
pizza, distribucion, refrigeracion, lavado de vajilla, frio y conservacion, maquinaria
auxiliar, mobiliario en inox., equipos de lavanderfa, complementos.

Fagor Professional forma parte del grupo empresarial ONNERA Group, dedi-
cado a aportar soluciones de equipamiento para la restauracion, la lavanderia y
las aplicaciones de frio. Siendo ademds su casa matriz.

HEFRI, S. L. - Delegacion Ledn

San Antonio, 17 (Pol. Ind. Villacedré)
24009 Ledn

9872116 87 - www.gastroequip.com
gastroequip@telefonica.net

1

La empresa Hefri, con la marca Gastroequip, inicia su actividad comercial en el
ano 2004. Se centra en la comercializacién y distribucion de mercancias para el sec-
tor de la alimentacion y la hosteleria en todo el territorio espafol.

Acero inoxidable (mesas, fregaderos, lavamanos, estanterias, carros, gastro-
norm), griferfa, cocinas industriales, hornos de conveccién, envasadoras de vacio,
vitrinas charcuterfa o carniceria, cdmaras frigorfficas, lavavajillas, expositores sobre
barra, snack (tostadores, exprimidores, etc.) o la propia realizaciéon de montajes com-
pletos de barra o buffet a medida.

Representantes de fabricantes como Oztiryakiler, con stock y delegaciones en
distintos puntos estratégicamente situados en todo el territorio nacional.

PJ. Los Santos C/ Jose Jimenez Baena, 3
57291 Parc. 4. 14900 Lucena (Cdrdoba)
957510180 - Apdo. Correos 262
comercial@impafri.com
www.impafri.com

ra\ Impafri

Impfries unaempresa espafiola dedicadaa lafabricacién de recintos alimentarios
a partir de panel isotérmico desmontable y servicios de alta calidad para el recubri-
miento con pintura electroestatica en polvo. Entre sus productos se encuentran mue-
bles de madera retro, armarios modulares desmontables grupo incorporado serie AMF,
armarios modulares desmontables AMD, armarios y cdmaras modulares puertas de
cristal, cdmaras frigorificas serie Polar, cdmaras frigorificas modulares CM, estanterias,
equipos frigorificos y puertas frigorificas y panel industrial.

P.. Los Santos, Bulevar de los Santos, 34

M INTARCONM | 14900lucea Grdoba)
?:fz?gi:tzaﬁnn.es

Empresa espafola dedicada al disefio, fabricacién, comercializaciény servicio
de una gama completa de equipos de refrigeracion comercial e industrial, apor-
tando soluciones innovadoras que permitan un funcionamiento més fiable, efi-
ciente y sostenible de las instalaciones de refrigeracion.

Intarcon goza de una consolidada presencia en el mercado nacional con 10
delegaciones en el territorio, junto con delegaciones comerciales en el extranje-
ro que cubren méas de 40 paises. Hasta la fecha hay mas de 40.000 equipos en ser-
vicio en mas de 40 paises diferentes.

Camino de Villaviciosa, 31.

o BumATE 28600 Navalcarnero (Madrid)

< 918114 611

— PARA LA INDUSTEIA .

2 ormio ventas@fajota-iberica.com
- www.fajota-iberica.com

Fajota Ibérica suministra herrajes frigorificos y accesorios en general para mue-
bles en acero inoxidable, bisagras, tiradores, pies regulables en aceroy plstico, val-
vuleriay griferfa, senos para soldary fregaderos, encimeras, puertas frigorificas, guias
para cajones, sumideros y canales recogeaguas.

Fajota Ibérica nace hace 20 afos de la confianza y la amistad entre dos em-
prendedores con un mismo objetivo, crear una marca que se consolidase en to-
da la peninsula ibérica.

Un equipo dindmico y con experiencia, que mantiene intactas las ganas de
atender, poniendo siempre al cliente en el centro de la empresa.

(tra. Las Navas-Los Piedros
0-762 Km 2,5.

14900 Lucena (Cérdoha).
957 513 068

¢ Infrico

Refrigeration reliability oo L.
depcomercial@infrico.com * www.infrico.com

Infrico nace en 1986 con un objetivo claro: generar las mejores soluciones de
refrigeracion adaptadas a las necesidades especificas de cada cliente. Vanguardia
tecnologica, calidad certificada y la excelencia de sus productos son las garantias
que avalan su compromiso de innovacién y que la han posicionado como lideres
absolutos en el sector del equipamiento del frio comercial. La empresa ofrece una
muy amplia gama de maquinaria que abarca todo lo relacionado con el frio para
el sector Horeca, panaderia, pasteleria, heladeria, catering y también Supermarket,
mediante su linea especifica, a través del frio. También el sector biomédico y de
laboratorio a través de su prestigiosa linea Infrico Medcare.

Con clientes en todo el mundo y una gran cuota de mercado nacional, la
compania cuenta en la actualidad con més de cuatrocientos empleados repartidos
en 13 delegaciones en Espafiay 16 en el extranjero.

Avda. Hostalers, 2. Pol. Sector Trece

Apdo. 245. 46394 Ribarroja de Turia (Valencia).
961667 575
itv@itv.es

icEmakers Www.itv.es

ITVIce Makers es la primera empresa espafola dedicada a la fabricacion de ma-
quinas de hielo. El espiritu Ice For Life de ITV convierten a esta empresa en un refe-
rente del hielo en todas las aplicaciones, desde hoteles y restaurantes hasta la in-
dustria alimentaria y la salud. Todas sus méaquinas son fiables y permiten enfriar la
bebida manteniendo su sabor y calidad. Asimismo, dispone de una amplia varie-
dad de silos para almacenar y trasladar grandes cantidades de hielo con seguridad
e higiene. Manteniendo la politica de inversién en I+D, ITV ha ido aumentando len-
tamente el nimero de recursos dedicados al crecimiento y mejora de los sistemas
de produccién y gestion de la empresa.

Termos de Leche WIS L

45223 Seseia (Toledo)
www.mlada.es 918 080 501
info@mlada.es Email: info@mlada.es
Tel: 91 808 05 M www.mlada.es

Con més de 45 afos de experiencia en el sector, Lada Horeca dispone de ter-
mos de leche de gran calidad, con capacidades de 12, 6y 3 litros para hostelerfa,
catering, hospitales, grandes colectividades y todo tipo de establecimientos hoste-
leros. Sus productos estan totalmente fabricados en acero inoxidable, cuentan con
termostato autorregulable que asegura temperatura 6ptima, deposito desmonta-
ble mediante rosca, grifo regulable de dos posiciones y aseguran unafacil limpieza.



Pasaje Tasso, 5
® 08009 Barcelona
INTE C N G Tifn.; 932120642 Fax: 932154389
intecno@grupointecno.es
GRUPO WWW.grupointecno.es

Fundado en 1992, inicialmente como A.N.E.E.H.A (Asociacién Nacional de Em-
presarios de Equipamientos de Hosteleria y Alimentacion) por un grupo de empre-
sarios del sector, ofrece equipamientos de hosteleriay alimentacién. En laactualidad,
cuenta con més de 60 empresas asociadas, siendo la red de centros mas extensa de
nuestro pafs, lo que les permite ofrecer al cliente final un servicio préximo, homo-
géneoy de calidad en lainstalacion y en el servicio post-venta. La marca comercial
INTECNO, exclusiva para Asociados, es reconocida por su amplio catdlogo de pro-
ductos y por primar la calidad y el servicio ante otros factores.

Taguinas Flalianas

Desde 1995, Maquinas ltalianas introduce maquinaria profesional en el canal
Horeca e Industria, de distintos fabricantes internacionales que quieren estar pre-
sentes y posicionados en los mercados espafiol y portugués: Beckers, Bottene, Dal-
mec, Expo Professional, Gierre, Icos Professional, Mondial Framec, Resto ltalia, Sa-
marefy Sistema Project.

Maquinas Italianas es un puente de unién entre el fabricante y el cliente defi-
niendo conjuntamente un proyecto con visién de futuro. Creamos vinculos, desarro-
llamos ideas, aportamos experiencia, introducimos novedades, ofrecemos solucio-
nes, damos un servicio completo, enfocamos todo nuestro esfuerzo en adaptarnos
a un mercado dindmico en continua evolucién creciendo con nuestros clientes y
siempre de la mano de nuestros fabricantes.

Callela Granja,30

28108 Alcobendas (Madrid)
914 266162 - 605 856 687
garbero@telefonica.net
maquinasitalianas.es

Monturiol, 11-13, 08918
Badalona (Barcelona)
607515

Inws wi
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mail@morguiclima.com
www.morguiclima.com

Morgui Clima encarna la confianzay la innovacion en el sector industrial. Son un
referente tecnoldgico en la industria de campanas extractoras y tratamiento del aire,
gracias a nuestros disefos innovadores y a la gran calidad de nuestros productos. La
experiencia de la plantilla Morgui, combinada con juventud y frescura, y su conoci-
miento del sector, han hecho que Morgui Clima esté asentada como una compania
soliday responsable.

En Morgui Clima tienen la firme voluntad de ser una empresa especializada en el
disefo propio y la comercializacién de productos industriales de gran calidad para la
extraccion, ventilacion y filtracion de aire.

Avda. Les Eres, 5A - Pol. Ind. Les Masses
46725 Rotova (Valencia)

962 950 987

info@ntgas.es

www.ntgas.es

.ntgas

Desde 1984, NTGas, con sede en Espaia, fabrica cocinas profesionales para
la hosteleria, productos pensados para cubrir las necesidades de los profesiona-
les de la gastronomia en hoteles, restaurantes, bares, hospitales, Ejército, catering
y la alimentacién. NTGas esta formado por un equipo humano joven y dindmico,
que ha implementado un sistema de fabricacion flexible, consiguiendo su prin-
cipal objetivo: obtener la satisfaccion de sus clientes. Cuenta con sistemas de ga-
rantfa de calidad ISO 9001, medio ambiente ISO 14001 y eficiencia energética ISO
50001, ademds de la directiva europea de gas. La empresa fabrica paelleros y co-
cinas a medida, cocina asiatica wok, asador kebad, churreras de gas y eléctricas,
hornos de brasa y Tandoori, ahumadores, cdmaras de maduracion, lineas de co-
cina modular y encastrable y carritos ambulantes.

GUIA PROFESIONAL

Juan de la Cierva, 4, nave C. Pol. Can Galobardes
08420 Canovelles (Barcelona)

MAINHO o
mainho@mainho.com
MAQUINARLA INDUSTRLAL HOSTELERA SLLU Www.mainho.tom

Empresa dedicada al disefio y fabricacion de maquinaria de hostelerfa desde
hace mas de 30 afios. Mainho esté especializada en maquinaria de coccién para la
gastronomia, habiéndose convertido en una marcalideren la produccién de cocinas
a medida para todo tipo de negocios dedicados a la hosteleria, desde restaurantes
hasta hoteles, pasando por otros centros donde la alimentacion sea una prioridad.

° Carretera de Santiago Km. 2
21004 Lugo
%) Migan
since 1961  Migan@migan.es
www.migan.es

Grupo Empresarial Migan es un fabricante especialista en la fabricacion de ma-
quinariay mobiliario para el sector de la hotelerfa, restauracion, sociosanitario o gran
produccion, desde cocinas industriales personalizadas a medida, cocinas de catering,
buffets, cdmaras frigorificas, centrales de frio, cuartos de preparacion, congeladores,
mesas frias, campanas extractoras, zonas de lavado de vajilla, lavanderias industriales,
etc... hasta cubrir cualquier otra necesidad que pueda surgir, pues ofrecemos al cliente
unasoluciénintegral, desde complejos proyectos hoteleros hasta cocinas especializa-
dasyadaptadas alas necesidades de cada sector. En MIGAN podemos abarcar todas las
fases de un proyecto, sin necesidad de intermediarios u otros interlocutores, gracias a
nuestro equipo de arquitectos, ingenieros, project managers y nuestra propia fabrica,
que nos permite adaptar nuestros productos y servicios a las peculiaridades de cada
obray las necesidades de cada cliente.

Avda.Luis Santangel 69-T1Pol.Ind.

Parrellos, 46136 Museros (Valencia)

Avda Menendez Pelayo 77 28007 Madrid

961853 328 (Valencia) -911 414 936 (Madrid)
info@munozhosch.com « www.munozbosch.com

MUFIQZ BOSCH

fo 1990

MufiozBosch, con més de 30 afos de experiencia, es una comparia de caracter
nacional, con sedes en Madrid y Valencia. Disponen de un servicio global 360°
para la restauracion tradicional y organizada, colectividades, empresas de servi-
cios, catering y hoteles. Realizan proyectos integrales de restauracién: maquinaria
y mobiliario de las principales firmas del sector; representamos las firmas méas
relevantes de menaje internacional; envases desechables totalmente sostenibles
para todos los conceptos; productos de limpieza, celulosa y Utiles en general de
consumo diario.

. Pol. Ind. Las Merindades Avda. Castilla y Ledn
ﬁ info@oscarzarzosa.com 09550 Villarcayo (Burgos)
Wwww.oscarzarzosa.com 947132167
Tel.: 947 13 21 67
OSCAR ZARIOSA

info@oscarzarzosa.com
WWW.0S(arzarzosa.com

OSCAR ZARZOSA cuenta con una amplia gama de productos que incorpo-
ran las ultimas mejoras tecnoldgicas y un disefio avanzado que le permite estar en
la vanguardia de la refrigeracion comercial y cumplir con la cada vez mas exigen-
te normativa actual. Su oferta abarca una amplia variedad de productos adapta-
dos a diferentes necesidades del sector, desde productos destinados a la refrigera-
cion a los destinados a la conservacion de congelados, pasando por secaderos de
embutidos o quesos, muebles para helados, neutros o escarchadores de copas, en-
tre otros. Destaca la manera con que conjuga un elegante y fino disefio con impor-
tantes cualidades fisicas como la robustez, la ergonomia y la fiabilidad de todos sus
productos, consiguiendo muebles frigorificos que satisfacen las necesidades de los
profesionales mas exigentes.
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QUALITY ESPRESSO

Capture the Essence

Motores, 1-9

08040 Barcelona

932231200 - (+34) 933 946 305
info@qualityespresso.net
www.qualityespresso.net

Quiality Espresso es laempresalider en lafabricacion y comercializacion de ma-
quinas de café espresso profesionales. Una compariia con mas de 65 afos de histo-
ria que auna tradicion e innovacion para ofrecer maquinas de alta calidad en bus-
ca del espresso perfecto para satisfacer a los mas exigentes baristas y amantes del
café. Sus principales marcas Gaggia, Futurmat y Visacrem son sinénimo de calidad,
diseno, fiabilidad y durabilidad, lo que las ha convertido en las maquinas de referen-
cia para uso profesional. Disponer de una planta de produccion propia permite a la
marca controlar todo el procesoy crecer internacionalmente, estando presentes en
mas de 90 paises. Lideres de mercado en la fabricacion de méaquinas tradicionales
y sus accesorios para uso profesional destinados a la elaboracién de café espresso
de alta calidad: maquinas de café espresso, molinos y accesorios.

(tra. Fuenlabrada a Humanes, km 2,5. Apdo. 27
28970 Humanes, Madrid

916048195

repagas@repagas.com

WWW.repagas.com

Repagas, empresa familiar con fuerte liderazgo en la fabricacion y comercializa-
cién de equipamientos de cocina profesionales, que desde 1971 trabaja para ofrecer
al mercado espanol e internacional productos duraderos y de calidad. Es un claro
referente del sector, cuyos valores son: la orientacion al cliente permitiéndoles co-
nocer las nuevas tendencias del sector y asi obtener la maxima satisfaccion de sus
necesidades; el trabajo en equipo, ya que las personas que forman Repagas marcan
la diferencia; la calidad en el disefio; el compromiso con el servicio; y la innovacion,
con un objetivo claro de transformacion continua, para poder adaptarnos a las ne-
cesidades del mercado. Repagas cuenta con una amplia gama de productos: coci-
nas industriales, freidoras industriales, planchas a gas, frytops y hornos entre otros.
Ademas, proporciona un servicio técnico de calidad y soluciones integrales para
asesorar al hostelero y hacer que su negocio se encamine al éxito.

=] REPA

THE SPARE PARTS GROUP

Energia, 39-41, Pl Famadas
08940 Cornella de Llobregat
Tlfn.: 93 640 6160
Info.es@repagroup.com
www.gev-online.com

El Grupo REPA (con sus miembros LF, GEV, EPGC, ATEL y CCS) es el principal pro-
veedor europeo de piezas de recambio de calidad y accesorios para el sector de la
Hostelerfa, Refrigeracion, Café, Vending y Electrodomésticos.

REPA es la plataforma europea de los recambios, establecidos en la industria
del equipamiento de hostelerfa durante mas de 30 afos, ofreciendo la méxima dis-
ponibilidad de stock y una excelencia logistica. Gracias al potente e-commerce de
REPA Group, la busqueda y el hallazgo de los recambios adecuados son sencillos y
faciles, con entrega al dia siguiente en toda Europa.

Avda. Mediterrani, 2. Pol. Pinetons
08291 Ripollet (Barcelona)
935946 028
romagsa@romagsa.com
Www.romagsa.com

ROMAGSA

MAQUINARIA DE HOSTELERIA

Fundada en 1970, Romagsa dispone de una amplia gama de productos de
hostelerfa. Todos sus productos estan fabricados con la mas avanzada tecnologia
y cumpliendo con los mas altos estandares de calidad. Ofrecen al sector pro-
ductos capaces de aportar soluciones y valor anadido a sus clientes, solo asi han
conseguido situarse como una de las empresas lideres y mejor valoradas, y con
esa filosofia trabajan dfa a dia para mejorar, crecer y responder a las inquietudes y
exigencias de nuestro sector. Entre los productos que ofrecen destacan: freidoras
rapidas, cocedor al vapor, freidoras a gas, hornos de conveccién, cocinas, hornos
de pizza, hornos de panaderia.

La Granja, 23. Pol. Alcobendas

ol 01 661 00 42 28108 Madrid
eiaierss | deo00k
POLYDROS S.A. m_powl’m:es

Polydros dedica su actividad desde 1961 a la fabricacion de productos de vi-
drio celular mediante nuestro sistema de produccién propio patentado interna-
cionalmente. Piedra para limpieza de planchas de cocina, bandejas de horno, pae-
lleras, cacerolas, etc. Todos sus productos son fabricados en su fabrica en Madrid,
ofreciendo las maximas ventajas de cercaniay calidad para sus clientes. La materia
prima que emplean es vidrio reciclado. No utilizan resinas ni derivados del petréleo,
garantizando un producto ecoldgico y seguro para el medio ambiente y la salud.

SIGHORE ¥z | /FredericMompou,32:A

Soluciones tecnolégicas 934 Issgn

para restauracién erna Info@s_lgllore.es
www.sighore.es

Sighore-ICS es una empresa de servicios informaticos para la restauracién mo-
derna, dando servicio los 365 dias al afo, desde 1995. La firma dispone de un soft
para la restauracion y el retail desarrollado por su departamento de [+D+l. En 2017
Sighore da un paso muy importante para la compafifa con la incorporacion de In-
ternet Commerce Solution (ICS) a su estructura empresarial. Actualmente han pa-
sado de ser integradores de software, a tener su solucién propia Sighore-ICS POS,
lo que permite a la compafiia abordar proyectos mas ambiciosos en resultados, gra-
cias al +D+l de su departamento de Desarrollo de Negocio, de Soporte y el tan im-
portante Servicio Técnico, todo con un Unico interlocutor.

Av. Mare Nostrum, 50, Alboraya

46120 Valencia
EIRESUINSY e
resuiﬁsa@resu'insa.tom

Resuinsa tiene una trayectoria de mas de 40 anos en el sector textil y una amplia ex-
periencia internacional, estando presente en 140 paises y con 8 partners en el exterior.

El disefio, la calidad, la resistencia y durabilidad de los productos, ademds del
respeto por el medio ambiente, son criterios que aplican a todas sus colecciones
para crear productos novedosos.

Con una fuerte apuesta por la sostenibilidad dispone de los certificados a nivel
mundial mas relevantes: STeP, Oéko-Tex 100, GOTS, Fairtrade. ..

[+D+i son imprescindibles para Resuinsa y asi poder seguir ofreciendo nue-
vas soluciones al mercado profesional. El textil inteligente y la incorporacion de las
nuevas tecnologias son cada vez mas importantes, siendo pioneros en proyectos
a través de la tecnologia RFID.

Basarte, 1.
20720 Azkoitia (Gipuzkoa)
943157 095

ventas@sammic.com
WWW.sammic.com

Sammic es un grupo de empresas cuya actividad se centra en el desarro-
llo, fabricacion y comercializacion de equipos para la hostelerfa, colectividades
y alimentacion.

Fundada en 1961 por empresarios locales, la empresa inicié su actividad co-
mo fabricante de equipos para la preparacion dinamica de alimentos. Con el tiem-
po, la oferta de Sammic se ha ido ampliando, ofreciendo hoy en dia una extensa
gama de productos: lavado de la Vajilla, preparacion Dindmica, conservacion de
Alimentos y Sous-Vide y cafeterfa-buffet.

En Sammic atienden a las necesidades del mercado y trabajan con el fin de
satisfacerlas, siguiendo siempre los mds altos estandares de calidad. Ademds, la
compafiia ofrece servicios de formacion y asesorfa tanto al distribuidor como al
usuario, en colaboracién con su chef corporativo y su equipo.



Galapagar, 12, Pol. Ind. Ventorro del Cano
28925 Alcorcon (Madrid)

911109796
scotsman@scotsman-espana.es
Www.scotsman-espana.es

Scotsman

Ice Systems

Scotsman fabrica maquinas fabricadoras de hielo para sector Horeca e indus-
trial, en todas sus diferentes caracteristicas y producciones. La firma, presente en
el mercado espanol a través de diferentes partners, desde hace mas de 40 afos,
afianza su posicion de liderazgo con la creacion de su filial Scotsman Espafa, S.L.U.
El equipo profesional que conforma esta filial, aporta a la misma su dilatada expe-
riencia en la comercializacion de todo tipo de fabricadores de hielo. La empresa se
compromete en su trabajo diario en dar valor a la calidad de sus aparatos, apoyan-
do técnica y comercialmente a todos sus clientes.

" Camino de Villaviciosa, 31.
28600 Navalcarnero (Madrid)
91811461
ventas@tedhinox.com
Equipamiento Inoxidable para Hosteleria www.tedhinox.com

GUIA PROFESIONAL

(/ Beatriz Tortosa, 3 ; 46021 Valencia
Tel.: 963 694 183 « Fax: 963 890 264
info@sdshispanica.com
www.sdshispanica.com
www.polibox.com

ASDS

POLIBOX" STORE YOUR PERFORMANCE

HESPANICA

Fabricantes de contenedores isotérmicos en polipropileno expandido (ppe)
y en acero inox. Soluciones para el transporte de alimentos a temperatura con-
trolada, productos y servicios para el canal Horeca: recipientes gastronorm, me-
naje y vasos en policarbonato, bandejas para la restauracion, hornos de regene-
racion, carros de mantenimiento, etc.

MARCAS: Polibox® Thermosteel®, Poliware.

C/ Moli 2, Pol. Ind. Moncada Ill 46113
Moncada (Valencia)

Fundada en 1996 por profesionales con una amplia experiencia en el sector de
la maquinaria y equipamiento para la hosteleria, dispone de unas instalaciones de
unos 2.000m2 de superficie. Con un claro perfil de importador en sus comienzos,
complementa su abanico comercial, de una parte, con la distribucién en exclusi-
va de grandes marcas europeas y, por otra, como almacenista de zona para alguna
marca Nacional. Todo ello sin renunciar a la fabricacién propia de alguin determi-
nado equipamiento, como estanterfas para cdmaras frigorificas, o mobiliario neu-
tro en acero inoxidable.

| vayoi

“~aw TEXTIL SA.

Louis Pasteur, 2 Parque Tecnoldgico
46980 Paterna (Valencia)

961366 520
vayoiltextil@vayoiltextil.es
www.vayoiltextil.es

Vayoil Textil disefa y fabrica lencerfa para hoteles, restaurantes y colectivida-
des. Todos los articulos que fabrica cumplen estos requisitos que son los valores de
nuestra empresa: calidad, confort, disefio y rentabilidad. La firma suministra equi-
pamientos completos de lenceria de habitacién, bafio y restaurante. Su amplio ca-
télogo les permite adaptarse a cualquier necesidad de sus clientes. Ademas, Vayoil
Textil crea unevos articulos continuamente, siendo innovadores en el uso de pro-
cesos y fibras que confieren a las prendas una mejor presencia y un aumento de la
durabilidad y resistencia de las mismas.

(/ Textil 6, Pol. Ind. La Ferreria
Montcada i Reixac, Barcelona
902 201069 - 933 481509
iberia@welbilt.com
www.welbilt.es

b) WELBILT

Welbilt es lider mundial en soluciones y equipos para la industria de restau-
racion y alimentaria. Cuentan siempre con la solucion tecnoldgica para cada
necesidad profesional, gracias a suamplia gama de maquinas. El grupo desarrolla,
produce y vende soluciones lideres mundiales en el sector de equipamiento para
la manipulacién de alimentos.

Welbilt le ofrece un entendimiento sin igual del cliente y del sector combi-
nados con soluciones de cocina completas, experiencia culinaria y un servicio de
atencion al cliente de primera clase. Global y localmente. Con operaciones em-
presariales en América, Europay Asia, Welbilt suministra a las marcas lideres como
Convotherm, Frymaster, Garland, Lincoln, Manitowoc® Ice, Merrychef, Multiplex,
Manitowoc Beverage Systems.

[ 1 ]
(=]
4 961301251
Zumex@zumex.com

LIFE ESSENCE WWW.Zumex.com

Zumex es lider mundial en el disefio y fabricacion de maquinas exprimidoras
automaticas para el sector de la hostelerfa, restauracion y retail en general desde
hace mas de 30 afos. Disefio, experiencia y tecnologia han convertido a Zumex en
una referencia mundial en el sector del Foodservice &retail. Ademés, Zumex Group
cuenta con otras lineas de producto como son las maquinas Vending de zumo re-
cién exprimidoy la division industrial Zumex Food Engineering, que desarrolla pro-
yectos de ingenierfa para el procesamiento de frutas y verduras y la obtencién de
jugosy otros derivados. Zumex Group cuenta desde sus inicios con una importante
presencia a nivel mundial, con sede en Espafa, cuatro delegaciones propias y una
amplia red de distribucion en mas de 100 paises.

Avenida de la Industria, 47 - 49
W][K ums
wokinox@wokinox.com
Dm x Www.wokinox.com

Cocnas Industiles & Equpaient hostelero

Fabricante Nacional de cocinas wok, cocinas Monoblock, planchas Fry Top, plan-
chas Teppanyaki, Wok de encastre & modular, cocinas tipo Sichuan (de pavimen-
to), robata - Yakitori - Buffet a medida, campanas industriales, calculo y montaje de
extracciones de humos, barbacoas, parrillas, hornos de carbén, rodizios, cocedores
de vapor DIM SUM, etc. Todo

en acero inoxidable a medida.

-Distribuidores de todo tipo de maquinaria para la hosteleria y restauracion
(frioy calor).

Ciidiz, 4. 46113 MONCADA (Valencia).

AP 961301246
zu M M\g‘g" ZUmmo@zummo.es

- www.zummo.es

Zummo empez6 en 1992 su andadura en la busqueda del zumo perfecto, con-
virtiéndose poco a poco en un referente mundial en el disefio y fabricacion de ex-
primidores profesionales de citricos. Hoy, 25 afios después, Zummo comercializa sus
productos en mas de 90 paises y cuenta con unafilial en Estados Unidos, consolidan-
dose como una marca de prestigio y calidad en su sector avalada por su exclusivo
sistema de exprimido (Efficient Vertical System). Zummo, integra tres lineas de ne-
gocio: los productos Horeca se adaptan a las necesidades de espacio y rendimien-
to de cualquier tipo de negocio: restauracion, grandes superficies, supermercados,
etc, la linea Vending es una solucién para dispensar zumo 100% natural y refrige-
rado en cualquier lugar; y El Kiosco, es un original punto de venta movil personali-
zable, que es un rentable modelo de negocio ideal para cualquier tipo de espacio.
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- LO MAS LEIDO EN LA RED -

La logistica del frio, garantia para la seguridad de los alimentos

Resuinsa avalada de nuevo por el certificado mundial STeP

Horeca Global Solutions apuesta por la eficiencia con sus abatidores

El equipamiento hostelero volvera a tener su hueco en los Hot Concepts

Wondercool presenta su nueva linea de equipos Plus

La inflacion marca la percepcion del cliente sobre precios hosteleros

Fallece Ramon Jové, presidente de AEFALTI

Duchas higiénicas para sustituir los bidés en los bafnos de los hoteles

Quiality Espresso recibe la certificacion ISO 14001

BONNET, sostenibilidad y eficiencia en las cocinas industriales

¢TE INTERESA? SUSCRIBETE AL NEWSLETTER EN

MABHOSTELERQ.COM

iSiguenos en Twitter! YW  @MabHostelero




( @ ( 29-30 NOV - IFEMA MADRID / ‘

EN{R®
FOOD ;

SERVICE ‘

THE B2B FOOD & BEVERAGE, EQUIPMENT AND MACHINERY SHOW !

20 ANOS
IMPULSANDO LA
RESTAURACION
BRIE

#Expofoodservice23

¢Te imaginas tu
negocio creciendo
en 2024?

Participa en
Expofoodservice.

expofoodservice.com

¢Prefieres que te contacte
una de nuestras asesoras?
Escribénos a: info@expofoodservice.com
+34 609 434933

Peldafio

Organizan: mg”bo Impulsa: r



UNETE AL

CLUB DE
SOCIOS

Consigue un ano de ventajas
y cobertura en nuestros canales

cLuB DE SOCIOS

y haz crecer tu negocio

1.595¢

(ANO/IVA NO INCLUIDO)

ERO

Tarjeta no disponible fisicamente

Auditoria de tu web: Mejora tu presencia
online con una auditoria basica de tu
dominio web

Logotipo en la seccién “Club de socios”
de mabhostelero.com

Presencia en todos los numeros Print
del ano en la pagina de agradecimiento
a los miembros del Club que ligan
su marca a la de MAB Hostelero

Médulo anual: en el directorio
de empresas de la revista
MAB Hostelero

Banner corporativo de 300x100 px
durante un mes en mabhostelero.com

Branded Content o novedades
de producto en canales digitales.
Hasta 3 publicaciones al afo

Para mas informacion, contacta con nosotros
en info@mabhostelero.com o en el 914 768 000

Cinco suscripciones durante un ano
alarevista MAB Hostelero elige
si las quieres para ti o para lucirte
con tus clientes.

Peldaio





