Gaitanejo, cervezas con
embrujo

Cervezas Gaitanejo nace en el pueblo malagueiio de
Ardales, sus fundadores, Juan Duarte e Isidro Paz,
empezaron realizando cervezas en el garaje de sus
casas algunos anos antes, pero es en el 2014
cuando deciden dar el salto a producir una cerveza
para comercializarla.

Por Angel Marqués Avila.

Empiezan la trayectoria siendo ndmadas, es decir, produciendo
Gaitanejo en fabricas externas. Su primera cerveza fue
Caminito del Rey, la cual luego probaremos en la cata que vas
a realizar.

Tras varios afios siendo némadas, cambiando de fabricas de
produccion y viendo lo limitado que estaban y el tiempo que
necesitaban, se vieron en la tesitura de dedicarle al producto
100% del tiempo o dejarlo, como has podido comprobar se
decantaron por la primera opcidén, y es en 2017, cuando montan
su actual fdabrica, dejando sus anteriores trabajos para vivir
por este proyecto.

Cervezas Gaitanejo nace en Ardales

La fabrica de Gaitanejo ubicada en el poligono industrial de
Ardales empezé con capacidad para 1000 litros mensuales,
viéndose estos ampliados poco a poco hasta los 10.000 litros
actuales, siendo esto una gran ventaja para poder sacar
productos nuevos, ya que entre las 7 cervezas que se mantienen
fijas durante todo el afo, también han realizado cervezas de
temporada, colaboraciones, y productos relacionados con este
producto como es la crema o la mermelada.

Durante el ano se suelen realizar diversos eventos


https://www.canariasgourmet.es/gaitanejo-cervezas-con-embrujo/
https://www.canariasgourmet.es/gaitanejo-cervezas-con-embrujo/
https://www.canariasgourmet.es/productos/
https://www.canariasgourmet.es/productos/
https://www.cervezasgaitanejo.com/

relacionados con esta bebida, como es la conocida jornada de
puertas abiertas, donde se pueden degustar todas las cervezas
acompafadas de musica en directo, o las visitas guiadas, donde
se puede conocer el proceso de elaboracidén de la cerveza,
degustar los productos de la fdbrica acompafados con otros de

Ardales.

WWWw.cervezasgaitanejo.com
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Juan Duarte Torres e Isidro Paz, que son los dos socios vy
propietarios de esta cervecera malagueha nos dicen que “la
primera cerveza que elaboraron es la llamada Caminito del Rey,
y que este nombre tiene su origen en el entorno que para
nosotros también cuenta mucho y bien, ya que nos ubicamos en
un pueblo de Malaga Ardales, en el cual se puede disfrutar a
la vez, de nuestras cervezas y de un bonito entorno que nos



rodea”.

Estos dos cerveceros me comentan que para este aho 2022, sus
expectativas son simples, que se pueda trabajar sin
restricciones, que el turismo se reactive y poder trabajar
como se hacia antes del covid.

Pero afladen que “el 2022 puede ser un afo muy complicado para
el sector si nos encontraramos con nuevas restricciones,
muchas fabricas han agotado sus fondos en estos dos ultimos
afnos y un afno mas podria significar el fin de muchas marcas.
No obstante, somos optimistas y creemos que lo peor ya ha
pasado y que es momento de empezar a trabajar para seguir
creciendo”.



Cervezas Gaitanejo nace en el pueblo malaguefio de Ardales

Sobre cudl es el nivel de la aceptacién por parte del
consumidor espafiol a la hora de comprar cerveza artesanal, me
expresan que “desde nuestros inicios a la actualidad hemos
experimentado una gran ampliacidn del publico que busca
cervezas artesanas. Aunque la gran mayoria de consumidores de
cerveza, se basa en el consumo de cerveza industrial, cada vez
es mas facil de encontrar un publico que busca artesana, asi



https://cervezaraizcuadrada.com/

como mas locales que la ofrecen”.

Sobre el papel que estan jugando las tiendas especializadas
en la venta de cerveza artesanal, me dicen que “depende mucho
de la tienda, hay tiendas que venden mucho, tienen un producto
bien conservado, y ofrecen un producto bien cuidado y de
calidad, estas tiendas hacen un gran favor al sector, ya que
es todo una experiencia positiva comprar productos en estos
lugares, pero no todas las tiendas son iguales, hay tiendas
que no cuidan el producto y que no tienen mucha rotacién y es
al contrario, al igual que todo, no se puede generalizar, pero
por lo general, se puede decir que es un buen escaparate para
marcas y conocer productos nuevos”.

Me cuentan su llegada a este mundo cervecero

“llegamos a este mundo como muchos del sector, nos
interesamos por elaborar cerveza casera (fueron nuestras
propias cervezas las mas artesanas que habiamos probado,
hasta que poco a poco se fueron encontrando en el mercado
marcas que la comercializaban) esto nos llevo a interesarnos
cada vez mas en el sector de las cervezas artesanas, probar
mas cervezas y no parar de leer sobre el producto”.

Y, después de un par de afios elaborando cerveza casera,
empezamos a hacer cervezas como nomadas en 2014. Y pasados
tres afos como nodmadas, decidimos dejar nuestros trabajos vy
dar el salto, montar nuestra propia fabrica en 2017.

En relacidon con lo que es mas importante a la hora de elegir
una cerveza artesanal estos enamorados de la cerveza me
sefialan que principalmente elegir un estilo que te guste,
elegir una cerveza que puedas disfrutar. Una vez que sabes que
estilos te gusta pues lo mas importante es elegir una cerveza
que sea fresca, que este bien conservada.



Gaitanejo, cervezas con embrujo

Y, destacariamos, la gran cantidad de estilos y cervezas
diferentes que existen, que cada cliente puede encontrar su
cerveza favorita si se abre a probar el producto y diferentes
estilos, no todas las cervezas son amargas, ni alcohdlicas, ni
dulces.. ihay todo un mundo por descubrir!

Me apuntan que cara al futuro que “nuestros siguientes pasos
seran ir sacando alguna novedad a lo largo del afo, seguir
apostando por el producto de cercania y sobre todo, apostar
por el “tap room” (bar donde las cerveceras sirven sus propias
cervezas), para dar a conocer el producto de primera mano y
que los clientes puedan conocer mas detalles sobre la cerveza
y probarlas en el lugar donde se elaboran”.

En la actualidad tenemos en el mercado mas de 7 referencias
distintas y otros productos relacionados como la “Mermelada o
la Crema.”

“Nuestra filosofia hasta ahora ha sido la de elaborar un
producto de calidad, de cercania y intentar hacer mucha
cultura cervecera, que esto es lo que siempre hemos echado en
falta, gente que aprecie el producto, locales que lo ofrezcan
y conseguir un publico que cada vez sea mas exigente con lo
que pide. Nos encanta lo que hacemos y eso es lo que



trasmitimos”.

La Quinteria, aceites gourmet

Entre campos de viiedos y tierras labradas al sol,
surgen en la llanura manchega las quinterias, una
arquitectura popular que se convierte en refugio
de labradores para los largos dias de trabajo en
el campo.

Por Angel Marqués Avila.

En medio de estas tierras de atardeceres infinitos situamos
nuestro centro, uniendo la tradicién, cultura e historia del
lugar con la innovacidén en la fabricacién de La Quinteria,
aceites gourmet de semillas de frutos secos.

La Quinteria, aceites gourmet nace como parte de un suefio, una
voluntad de conseguir unos aceites Unicos extraidos de frutos
secos que conviertan el arte de la cocina en una experiencia
para los sentidos, poniendo en valor tanto el sabor como el
olor y el color de cada uno de los aceites.

La Quinteria, aceites gourmet es el fruto de dos afios de
trabajos de experimentacidén y exploracién en la fabricacion de
aceites virgenes de frutos secos, extraidos mediante primera
presién en frio y buscando siempre mantener las mejores
propiedades y caracteristicas para conseguir un sabor intenso
y Unico en cada variedad.

Nuestros aceites cumplen con todos los estandares de calidad y
exclusividad que un plato gourmet requiere, para dar a los
comensales una experiencia para los sentidos Unica en cada
bocado, nos dice Angel Redondo, responsable de esta empresa


https://www.canariasgourmet.es/la-quinteria-aceites-gourmet/
https://latourangelle.com/es/collections/nut-oils
https://www.aceiteslaquinteria.com/
https://www.canariasgourmet.es/productos/
https://www.canariasgourmet.es/productos/

manchega.

Y nos explica que sus aceites son extraidos mediante primera
presiéon en frio, buscamos conservar la esencia de cada
variedad con las mejores propiedades, llevando a cabo el
proceso de prensado en un tiempo no superior a diez meses
desde que las semillas son cosechadas.

Este amante de los aceites nos declara que esta desando igual
que el resto de empresas del sector que este ano sea el
definitivo para dejar atras los efectos de 1la pandemia vy
seguir dando a conocer nuestro producto dentro y fuera de
nuestras fronteras.

En cuanto al nivel de aceptacién por parte del consumidor
espanol a la hora de comprar aceite de frutos secos, nos
comenta que “cuesta aceptarlo por desconocimiento de su empleo
en la cocina y en parte porque piensan que es aceite de oliva
aromatizado, ignorando que es esencia de los frutos secos,
este aceite no es competencia del aceite de oliva ya que
marida con otros platos distintos al de oliva”.
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La Quinteria, aceites gourmet

Sobre el papel que estan jugando las tiendas especializadas
en la venta de este tipo de aceite, nos dice Angel Redondo,
que “les cuesta introducirlo en su porfolio hasta que empiezan
a conocerlo”.

Su historia por estos aceites, nos relata que fue gracias al
apoyo y consejo de un catedrdtico de 1la universidad
de Albacete con gran experiencia en 1la industria
agroalimentaria, para hacer un aceite de alta calidad poco
conocido en Espana, pero con futuro.

Sobre qué es lo mas importante a la hora de elegir un buen
aceite de frutos secos, para este manchego 1lo mas
significativo a la hora de elegir un buen aceite es su aroma,
sabor y que tome protagonismo en el plato. Y nos puntualiza
que, en el mundo de los aceites de frutos secos, es revelador
destacar lo saludables que son y como maridan con gran



cantidad de platos.

Y sobre cuadl es su enfoque a la hora de elaborar estos aceites
nos indica que “utilizamos materia prima de calidad y una
elaboracidon cuidadosa, que saque lo mejor de esa materia
prima, manteniendo unos parametros de calidad como la acidez
(por ejemplo, que se pueda decir que son virgen extra)“.

La Quinteria, aceites gourmet

Nuestro secreto, me declara Angel Redondo, es “no dejar que
pasen mas de 10 meses desde la cosecha hasta la fecha de
prensado, con el objetivo de mantener la calidad de las
semillas en las mejores condiciones”.

Y nos anhade, en La Quinteria, aceites gourmet no buscamos ser
un ingrediente mds en la lista de preparacién de un plato,
queremos ser el ingrediente que marque la diferencia en cada
una de sus recetas, el toque de intensidad y elegancia que
convierta cada bocado en una experiencia Unica para el
paladar.
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Saludables y maridan con gran cantidad de platos.

Con este objetivo, cuidamos cada detalle que rodea a los
aceites con mimo, haciendo que el disefio de nuestras botellas
y su packaging sea la mejor carta de presentacién para un
producto de calidad.

Y, también extraen harinas de los frutos secos, como harinas
de almendra, pistacho y pifion son el resultado final del
proceso de prensado de las semillas, por lo que se encuentran
parcialmente desgrasadas. Son perfectas para emplear en la
creacion de platos de reposteria, asi como en recetas veganas
y tempuras.




La Casa del Vino Restaurante..
un antes y un despueés

La Casa del Vino Restaurante, desde sus primeros momentos, ha
debido impulsarse con tradicién y buen gusto, dando seiias de
buena cocina con los mejores vinos de la isla.

No siempre fue asi, desde que Antonio Diaz, decidié tomar las
riendas de este emblematico local gastrondédmico, narra una
historia de buena cocina y excelente servicio.

Aun recuerdo, llegar al restaurante y ver un letrero
ofreciendo cocina italiana, fue la gota que desborddé el vaso y
no de vino precisamente. Estos Ultimos afos se ha sabido
imprimir en la carta y en el servicio la excelencia que un
restaurante de tradicién debe lucir.

Esperemos que el buen juicio logre que Antonio Diaz, un
empresario inquieto y creativo, no le pase la idea de dejar de
regentar este local tan significativo para Tenerife.

Ahora quiero pasar a los manteles, pero antes decirles que
somos recibidos por otro gran amigo, como es Carlos, jefe de
sala del restaurante.

El menu

Carlos, todo un winelover del vino, propone un “Marba
Tradicional”, esta bodega teguestera, es una de las que mas
premios y reconocimientos recibe en estas islas..bravo por
Domingo Martin.

Bueno amigos, ya deseosos de empezar la degustacidn de nuestro
menu en La Casa del Vino Restaurante, comenzamos con un
entrante ‘de la huerta’, “Peras al vino tinto, queso de cabra
curado y vinagreta de mostaza”.


https://www.canariasgourmet.es/la-casa-del-vino-restaurante/
https://www.canariasgourmet.es/la-casa-del-vino-restaurante/
https://www.instagram.com/byAntonioDiaz
https://www.restaurantecasadelvino.com/
https://www.canariasgourmet.es/antonio/
https://www.canariasgourmet.es/category/yo-lo-probe/

Este es un plato perfecto para despertar todas las papilas
gustativas y nuestro sentido aromdatico.

Es una propuesta fresca, agradable, con unos olores a canela y
un sabor citrico que podemos degustar con los sentidos.

Los amargores de la mostaza hacen juego en boca para que, con
la carnosidad de la pera bafiada en vino tinto, podamos ir
exprimiendo todos los jugos y entrelazarse con el mézclum de
lechugas y el crujiente de queso que corona la ensalada.

La Casa del Vino Restaurante “Peras al vino tinto, queso de
cabra curado y vinagreta de mostaza”.
Hay que hacer notar que la carta, aunque tiene propuestas de

fusion y demas creaciones culinarias, el producto local, con
nombre y apellido estd presente en todos o por lo menos en la
mayoria de los platos.

Esto que les digo del producto local se puede corroborar en el
siguiente plato, “Cherne al azafranillo sobre papitas
arrugadas y su pellita de gofio”.



Entre pesca, agricultura y ganaderia
local

E1l gofio es parte de la historia gastrondmica de las islas, te
va conquistando a través de los afos cuando no eres de aqui.
En mi caso, el gofio de millo es mi favorito.

Asi que, este plato lo encontraran lleno de mar, de una
canariasviva con su mejor representante, “El Cherne”.

La Casa del Vino Restaurante “Cherne al azafranillo sobre
papitas arrugadas y su pellita de gofio”.

Tengo que decirles lo bien cocinado que estaba, es muy
importante para este género, las lajas suaves al separarlas, Yy
por supuesto ese matiz del azafranillo canario.

Un principal y dos contornos que hablan de la canariedad bien
entendida de este restaurante asi que, cherne, papas arrugadas
y gofio, mas canario imposible.

Préximo plato, “Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa



canaria, compota de manzana y Chips de kikos molidos”.

Lo dicho, casi toda la carta de La Casa del Vino Restaurante,
esta elaborada para exaltar los productos canarios y Antonio
Diaz lo ha logrado.

X 5

g 8 :'_ :.'* }‘

“Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa canaria, compota
de manzana y Chips de kikos molidos”.

Un cochino negro, tierno con una maceracidén que habla de buena
cocina , con productos locales como manzana reineta y papa
canaria, no tiene desperdicio.

Con el postre y con este “YoLoProbé”, quiero invitarles a que
conozcan el Restaurante, con ingredientes infalibles, buena
cocina, buen servicio y productos de calidad.



https://www.casadelvinotenerife.com/restaurante-y-terraza/




Postre del sefor pastelero Antonio Diaz “Chocolate 3.0"” tres
texturas diferentes de chocolates una muy dulce y riquisima
despedida..y mi “Zaperoco”.




20 anos de Madrid Fusion
alimentos de Espana 2022

E1l congreso reforzara los contenidos
“experienciales” y sensoriales, exclusivos para
los congresistas presenciales y ofrecera mas
espacios formativos que nunca en su vigésimo
aniversario.

Por Angel Marqués Avila

El programa, que se dara a conocer en las proximas semanas,
mostrara las propuestas y tendencias mas auténticas e
interesantes de la alta cocina en el mundo. El congreso, al
igual que el celebrado este afio, volvera a ser retransmitido a
través de internet para poder llegar a todos los rincones del
mundo.

Consolidado a lo largo de 19 ediciones como la gran cita anual
por su contribucién a la creacidén de una escena global de la
alta cocina, al descubrimiento de nuevos chefs y la deteccidn
e impulso de tendencias y vanguardias, combinara las ponencias
presenciales con actividades en vivo y sesiones virtuales en
los cinco continentes.

Madrid Fusidon Alimentos de Espafa, el congreso gastrondémico
mas importante del mundo, celebrara su vigésima edicidén de
forma presencial con todos sus escenarios y feria expositiva
en el pabellén 14 del Recinto Ferial Ifema Madrid del 28 al 30
de marzo de 2022. La préoxima edicién contard con una
importante apuesta experiencial para vivir en directo, con
muchas actividades para participar y nuevos espacios de
formacién. Y aprovechara para hacer una revision de sus 20
anos de historia.



https://www.canariasgourmet.es/20-anos-de-madrid-fusion-alimentos-de-espana-2022/
https://www.canariasgourmet.es/20-anos-de-madrid-fusion-alimentos-de-espana-2022/
https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/
https://www.ifema.es/
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En la edicidéon de 2021, celebrada el pasado mes de junio, la
asistencia de visitantes superdé la mas optimista de las
previsiones y el respaldo de los congresistas fue total,
agotando las plazas del auditorio. La cifras de la uUltima
edicién demuestran el potencial de Madrid Fusidén Alimentos de
Espafia. Pese a la situacidén generada por la pandemia, el
congreso emitidé mas de 15.000 acreditaciones y acogié a 183
empresas expositoras en una superficie de 21.000 metros
cuadrados.

Mas de 400 personas en la organizacioéon de un congreso con 760
periodistas acreditados, con menor presencia internacional
debido a las restricciones por la pandemia para viajar desde
algunos paises. Una edicidén que tendra continuidad dentro de
poco mas de seis meses, cuando en marzo Madrid Fusién
Alimentos de Espana vuelva a abrir sus puertas.



Tiempo de esperanza

Tras el éxito alcanzado durante la uUltima edicidén con una
asistencia de mas de 15.000 visitantes durante las tres
jornadas presenciales. Madrid Fusion 2022 Alimentos de Espafa
volvera en marzo de este afio con el reto de resolver la cena
impagable con cinco de los mejores cocineros del mundo que
Robert De Niro ha aceptado para promocionar el congreso.

«Aprovechemos todo lo que nos ha pasado para ver el mundo
como si fuera la primera vez», nos dice Andoni Luis Aduriz.

El congreso de gastronomia mas influyente del mundo con una
asistencia de visitantes que supero la mas optimista de las
previsiones y el respaldo de los congresistas ha sido total,
agotando las plazas del auditorio, en la uUltima edicién. El
sector hostelero y todas las personas que se mueven a su
alrededor tenian ganas de volver a sentir que el corazdn de
los grandes congresos late con fuerza de nuevo.

El retorno con fuerza de Madrid Fusion Alimentos de Espafa se
resume en cifras: mas de 15.000 acreditaciones y 183 empresas
expositoras en una superficie de 21.000 metros cuadrados. Mas
de 400 personas en la organizacién de un congreso con 760
periodistas acreditados, con menor presencia internacional
debido a las restricciones por la pandemia para viajar desde
algunos paises.

Una edicién de cine que tendra continuidad dentro de poco mas
de seis meses, cuando en enero Madrid Fusidén Alimentos de
Espana vuelva a abrir sus puertas con un reto anadido:
resolver la cena impagable con cinco de los mejores cocineros
del mundo que Robert De Niro ha aceptado para promocionar el
congreso.

La edicidon de este afo 2022, estara centrada fundamentalmente
en sentir la gastronomia de forma directa, en la de junio del
2021 en esa edicién se aposto por la gastronomia circular y el



respeto por el medio ambiente, en el aprovechamiento de
recursos y en la relacion de la cocina con el campo y la
ciudad, el mensaje de la Ultima sesién estuvo centrado en los
equipos y sus condiciones.
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Entre otros, Josep Roca o el italiano Diego Rossi pidieron
mejores jornadas, condiciones y horarios para su personal, en
un grito también por una sostenibilidad laboral muy acorde con
la l16gica de la edicién. Los equipos también han salido a
escena con la “premiere” del documental “Detras” que, dirigido
por Jorge Martinez, que se ha metido en las cocinas de siete
santuarios gastrondémicos para ver el dia a dia de los equipos
y los segundos de a bordo, quienes “aceptamos los proyectos
como nuestros, porque los restaurantes no lo son pero los
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proyectos, si”, defendia Juanfra Vicente, director creativo de
Quique Dacosta.

Menu lunar en la Tierra

Ignacio Echapresto (Venta Moncalvillo*, Daroca de Rioja) nos
conto su apuesta por la biodinamica y el calendario lunar
aplicado al restaurante, por su parte Mauro
Colagreco (Mirazur***, Menton, Francia), chef del mejor
restaurante del mundo, segun la lista 50 Best, quien
profundizaba en el tema, seialando que “Es el momento de
reconectar con la tierra y apostar por ella”.

“No nos toméis por lunaticos pero sequir los ciclos lunares
para recolectar o consumir unos productos u otros cambia la
experiencia”. Colagreco relataba cémo decididé apostar por la
biodinamica durante el confinamiento y cémo ahora presenta un
menu que puede cambiar todos los platos hasta cuatro veces en
una semana. Ahora, como Echapresto, Colagreco se guia por los
ciclos de la luna -Raiz, Hoja, Flor y Fruto-, cambia también
el perfume o la decoracidn de la sala. El chef era directo:
“La luna es ahora nuestra jefa de cocina”.
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Mientras el chef argentino reconecta con la tierra, el chef
vasco Andoni Luis Aduriz elevaba la conexidén, utilizando el
escenario de Madrid Fusion Alimentos de Espaiia para volver a
profundizar sobre su obsesidn con la belleza, la temperatura
de los platos o la importancia de las texturas.

El de Mugaritz** (Renteria) presento algunos de los platos de
su nuevo menu, en los que sigue jugando con los velos y da la
oportunidad al comensal de dar un beso al molde de la cara de
una persona de su equipo por la forma de la vajilla para esa
propuesta. “¢éSera esa la cara de Mugaritz?”, se preguntaba.

2021

La presencia internacional en la Gltima edicidén conto , con el
italiano Diego Rossi, quien en su Trippa milanés ha
revolucionado el concepto de trattoria con respeto al producto
y a la tradicidén pero con libertad para modernizar recetas,



como es el caso de su vitello tonnato a baja temperatura y con
sifdén con sifédn.

El alemdn Bjorn Swanson (Faelt*, Berlin, Alemania), que abrid
en plena pandemia un restaurante “esencial” con solo cuatro
trabajadores que ha sido un éxito (ya tiene una estrella
Michelin) sin exceder en precio (89€) -ya que “no queremos
servir al 10% de la poblacién”-, y Juan Sebastidn Pérez
(Quitu, Toledo Ecuador), quien ha mostrado la biodiversidad de
su pais y la riqueza de sus productos.

A
Jovenes talentos en Madrid Fusioén



También subieron al escenario principal del congreso, Pablo
Gonzalez Conejero (Cabafia Buenavista**, Murcia), que ha
presentado el proyecto de recuperacién de verduras y plantas
autdéctonas que esta trabajando con el Imida (Instituto
Murciano de Investigacidén y Desarrollo Agrario); Juanjo
Losada (Pablo, Leén), reivindicando el producto de “tierra y
rio” de Ledn, y Sergio Manzano (A’Barra, Madrid) presentando
las bondades de la esencia de jamén Joselito, o Luis
Callealta (Ciclo, Cadiz), con una ponencia sobre las verduras

de descarte.

Agradecimiento

No ha hablo estrictamente de vinos, aunque es su especialidad,
pero si de la importancia de la sala Josep Roca, sumiller de
El Celler de Can Roca. “Con un aplauso para los camareros, los
que peor lo han pasado dentro del sector en la pandemia”,
Josep Roca empezd asi su ponencia, en la que ha reflexiono
sobre la sala y la figura del camarero en una ponencia en la
que ha reivindicado la emocidén como instrumento “para mejorar
no solo la vida de los equipos sino la experiencia del
comensal en el entorno gastronémico”. El trabajo con las
emociones ha sido desarrollado en El Celler con la psicéloga
Imma Puig, que “participaba cada martes en las reuniones que
haciamos con el equipo”. “Cuidar a los equipos es la mejor
inversion”, comentaba.

En ese afan por ahondar en el mundo emocional, empezaron hace
anos a trabajar la neurociencia y todas las disciplinas que
ayudaban a entender las sensaciones con diversos profesionales
especializados. “¢Hasta ddénde queremos llegar con la
informacion? Hoy la visibilidad de nuestros clientes esta en
Instagram. Disponemos de mucha informacidén para poder llegar a
la maxima sensorialidad personalizada.. Tenemos un mundo por
recorrer”.

Protagonistas los vinos

Estrictamente de vinos verso el ” MF The Wine Edition”, que ha


https://www.instagram.com/cellercanroca/?hl=es

cerro sus puertas con la participacién, entre otros, de David
Robledo (sumiller de Ambivium*), Agusti Peris (sumiller de
Refectorio Abadia Retuerta*), Rubén Pol y Oriol
Castro (sumiller y chef de Disfrutar**) o Ferran Centelles (Ex
Sumiller El Bulli), quien ha presentado el IV Libro
Bullipedia, el Sapiens del Vino, dedicada exclusivamente a la
sumilleria.

Josep Roca

EL congreso del vino lo clausuro Josep Roca, quien ha llenado
el auditorio de aplausos tras su ponencia sobre la relacién
entre las viticulturas extremas y el cambio climatico, en 1la
Gltima cata magistral de Madrid Fusién The Wine Edition, en la
que se han podido probar vinos procedentes de incendios vy
heladas.

Ademas, en el transcurso de MF The Wine Edition, se entregaron
dos premios. El Premio Juli Soler al Talento y Futuro del
Vino, comparable en el mundo vino al de Cocinero Revelacién en
cocina, que recay6 en Roc Gramona (Bodegas Gramona), Lucia
Fuentes (Aponiente), Alvaro Medina (Culler de Pau), Juanma



Martin (Bodegas Rico Nuevo) y Paula Menéndez y Virginia Garcia
(In Wine Veritas). Ademas, Tierra de Sabor ha otorgado a
Fuentes del Silencio (Valle del Jamuz, Ledén) el Reconocimiento
a la Bodega mas Sostenible.

@soycamarero, sorbos de humor
de hosteleria servidos en la
barra de Internet

Desde los 16 afios trabaja en hosteleria y hace
cinco comenzé a contar en redes sociales 1las
anécdotas que le ocurrian a diario; hoy sirve
desde detras de la barra de Internet pildoras de
forma de publicaciones para su cientos de miles de
seguidores en Twitter e Instagram: es Jesus
Soriano o @soycamarero.

Efeagro

Desde su perfil ha echado abajo el mantra de que el “cliente
siempre lleva la razon” e ironiza sobre los modos de
comportarse de algunos de ellos, al igual que sobre los
horarios y la forma de vida de las personas que cada dia
atienden las barras de los 300.000 establecimientos de
hosteleria de este pais.

Curiosamente, se trata de una cifra muy similar a la de los
seguidores que a diario leen sus actualizaciones en redes
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sociales, a los que hay que sumar los lectores de su libro,
homénimo a su perfil en redes, que ya va por la cuarta
ediciodn.

“Todo empezdé como un hobby pero, de pronto, empecé a subir en
numero de seguidores”, recuerda Soriano de sus inicios en
Internet.

Asegura que no sigue ninguna pauta ni a expertos en materia de
redes sociales, pues es autodidacta, y se guia por lo que ha
aprendido en este tiempo que “funciona” y, fundamentalmente,
por lo que le divierte.

Asi, ironiza sobre los clientes que preguntan sobre todos los
postres para terminar pidiendo un café, sobre la costumbre de
elegir siempre la mesa sucia o hace un chiste grafico dedicado
a aquellos consumidores que van de “sobrados” y son 1los
primeros en pedir descuentos.

Ademds, combina sus publicaciones con pildoras de actualidad
en los que en estos dias no ha faltado ni el oso “perjudicado”
de la Cabalgata de Reyes de Magos de Cadiz a modo de cliente
pesado que pregunta si puede entrar justo cuando estan echando
la persiana de cierre, ni los problemas en las plantillas por
la oleada de contagios con émicron.

ELl coronavirus, un antes y un después

Y es que el coronavirus ha supuesto un antes y un después para
esta profesién que “al estar de cara al publico siempre
pagamos el pato”, lamenta Soriano, pues ahora, en algunas
localidades, tienen que lidiar con los clientes que quieran (o
no) mostrar su pasaporte covid.



Jesis Soriano, el autor de @soycamarero. Foto: cedida por el
autor.

Si en su hobby en las redes sociales estd siendo autodidacta,
aprender a trabajar detras de la barra del bar fue otro
proceso bien distinto que inicid por probar en unas fiestas de
verano y que con s6lo 16 afios convirtidé en su profesidn,
después en su forma de vivir y ahora en su herramienta para
triunfar como influencer.

Ha trabajado, casi siempre en Alzira, porque es “muy de su
tierra”, pero en diferentes tipos de locales, desde
restaurantes a cafeterias a establecimientos franquiciados.

Por qué faltan camareros

Como profesional del sector, asegura que “camareros hay”, si
bien “después de la pandemia, cuando ha habido mds tiempo para
reflexionar, muchos se han dado cuenta de que no quieren este
trabajo que les consume la vida“, apunta.

Estos malos horarios, protagonistas de muchas de sus
publicaciones, se suman a que la mayoria sélo tiene un dia de
descanso semanal y de que “muchas horas extra no se cobran”.

Por eso, la falta de personal que han denunciado desde el



sector, se debe a su juicio a que hay “mucha gente que ha
cambiado de oficio o se espera a irse a algun sitio con
mejores condiciones”, remarca.

Si hay camareros y si hay gente que quiere trabajar, pero con
condiciones que merezcan la pena

Asegura que las ofertas para trabajar en Irlanda que divulga
en su stories de Instagram tienen bastante éxito, lo que
demuestra “que si hay camareros y si hay gente que quiere
trabajar, pero con condiciones que merezcan la pena”.

De momento, le compensa vivir de la hosteleria por la parte
“social” que tiene, como hablar con los clientes y, sobre
todo, por la camaraderia con sus compafieros, convertidos en
amigos.

Asi que su futuro pasa por seguir siendo camarero, pero a
media jornada real, para no perder el contacto con su
profesién y sus clientes, sequir viviendo experiencias, pero
poder dedicar mas tiempo a su alter ego @soycamarero, que
tiene en mente “cosas muy bonitas” que no puede ejecutar por
falta de tiempo.

@soycamerero seguira asi en la barra del bar y en la de
Internet mostrando la realidad, con mucho humor, de un sector
inmerso en una profunda revolucién y que es la forma de vivir
de millones de espanoles.

Del pastel de <carne a
brochetas: coémo aprovechar
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las sobras mas alla de 1la
croqueta

Efeagro

En una Navidad en la que algunos de los comensales
causaran baja por el incremento de contagios, una
de las consecuencias podria ser que sobre mas
comida que de costumbre, alimentos que se pueden
aprovechar mas alla de las croquetas con recetas
como pastel de carne, brochetas o cdéctel de
marisco.

Las croquetas han formado parte de 1la cocina de
aprovechamiento desde tiempos inmemorables, pero se puede
dar un paso mas alla desde la originalidad para evitar que el
cubo de la basura se pegue un atracon.

Hay recetas para poder aprovechar desde mariscos hasta
postres, un gesto que ademas de un ahorro econdomico significa
un compromiso con la tarea de disminuir
el desperdicio alimentario de la sociedad actual.

“Hay recetas para poder aprovechar desde mariscos hasta
postres”

Entrantes

Con un coctel de mariscos se pueden reutilizar las gambas o
los langostinos y los brotes verdes de las ensaladas; una
salsa rosa con mayonesa y un poco de tomate frito y el plato
sélo necesitara una cebolla cortada en juliana.

Los pimientos rojos rellenos con pescado son otra alternativa
para darle una nueva vida al plato de pescado que casi nadie
prueba después de los numerosos entrantes.
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En este caso, se desmenuza el pescado y se afiaden unos palitos
de surimi troceados en un vaso de batidora con aguacate,
mayonesa y tomate frito; para terminar se pasan los pimientos
por la plancha a fuego medio para después rellenar con la
mezcla.

Recomendacidén de acompafiamiento: una salsa con base de yogqur,
el almibar de los pimientos de bote y mayonesa.

Segundo: pastel de carne o canelones

En este caso, una opcién puede ser la “Shepherd’s pie” o
pastel de carne, una receta para aprovechar las sobras de toda
esa carne que queda intacta en muchas cocinas.

Para hacer este pastel se ha de calentar aceite a fuego medio
y pochar una cebolla acompahada de unas zanahorias y un ajo en
“brunoise”.

“Una receta para aprovechar las sobras de toda la carne”

Cuando las verduras estén hechas es el momento de afadir la
carne, que previamente se ha picado, junto con sal, pimienta,
canela y nuez moscada, a la vez que unos tomates y la salsa
“worcestershire”; faltaria unos minutos para integrar unos
guisantes y cocinarlo diez minutos mas.



“
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Pastel de carne. EFEAGRO
Para el puré que recubre el pastel se pueden usar las patatas
hervidas que se preparan para acompafar los platos principales
y que muchos comensales no degustan, como ocurre con las
“sobras” del pulpo a la gallega; hay que machacarlas,
incorporar leche y la mantequilla hasta conseguir una textura
homogénea con la que “pintar” el pastel.

El Ultimo paso es colocar la carne en una bandeja de horno y
por encima el puré, se deja unos quince minutos a 200 grados
en modo grill hasta que la patata este dorada y estara listo
para comer.

Los canelones son otra elaboracién que permite reutilizar todo
lo que sobro del pescado y el marisco de la cena anterior; hay
que limpiar el pescado y picarlo junto a la cebolla y el
puerro, que se pocha en una sartén hasta que la verdura esté
tostada; entonces se le aflade el pescado picado durante cinco
minutos para mas tarde incorporar el marisco en trozos
pequenos.



“Permite reutilizar todo lo que sobré del pescado y el
marisco de la cena anterior”

Por otra parte, se cuece la pasta y rellena el centro de cada
canelon con la mezcla de pescado y marisco dandole una forma
tradicional cilindrica; cuando ya estan rellenos se coloca en
la bandeja de horno y se cubre con bechamel y queso para
finalizar en el horno a 200 grados durante quince minutos vy
dos de gratinado.

Postre

Para rematar esta mesa del aprovechamiento, unas brochetas con
las que se puede utilizar cualquier tipo de fruta, como 1la
pifia; s6lo hay que partir trozos rectangulares e insertarlos
en un pincho de madera, a la vez que en una cazuela se
calientan dos cucharadas soperas de mantequilla con un cuarto
de azlcar hasta derretir.

Para continuar, se empapan las brochetas con dos cucharadas de
ron o brandy y se cuece durante cinco minutos para evaporar
parte del alcohol, ademds de afadir sesenta mililitros de nata
para montar y una cuchara de postre de extracto de vainilla,
que se cocinara cinco minutos mas.

Y para terminar esta receta de aprovechamiento, se precalienta
una plancha y se pasan los pinchos un par de minutos por cada
lado, se rocia con la salsa por encima.

Con este menli se puede ayudar a frenar el desperdicio de
alimento, un problema que no es baladi, pues en Espafia se tira
un 27,9 % de la comida y bebida que se compra, segin el ultimo
estudio del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn.




La hosteleria aplaza su
recuperacion hasta 2023

Los establecimientos de hosteleria de Espana
facturaran este 2021 entre un 25 y un 30 % menos
que en el 2019, ultimo ejercicio comparable previo
a la pandemia, segun las previsiones de 1la
patronal que aspira a alcanzar la recuperacidn
completa en 2023.

Efeagro

En un contexto de un incremento de contagios muy importante en
la sexta ola de la pandemia, el presidente de la patronal de
hosteleria, José Luis Yzuel, ha subrayado este martes que
aunque habia muy buenas perspectivas de cerrar el afio, al
final estas expectativas “se han derrumbado” por el nuevo
incremento de contagios.

“De nuevo veiamos la luz al final del tunel y, otra vez, ha
vuelto a ser un tren que venia de cara”, ha resumido.

Segun sus calculos, las cenas de empresa han caido un 75 % vy
se augura “un primero de afo con una cuesta muy empinada”,
después de un final de ano que “esperabamos mucho mejor”, pues
la caja de este diciembre se quedara en 8.500 millones frente
a los 10.000 inicialmente previstos.

Precisamente, mafiana miércoles, el presidente del Gobierno,
Pedro Sanchez, reldne a las comunidades autdénomas para abordar
las posibles medidas necesarias para frenar los contagios.
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La hosteleria aplaza su recuperacién hasta 2023. Terraza en
las calles del centro histérico de Mahén, Menorca.
Efeagro/David Arquimbau

La recuperacion tendra que esperar un aiio

Desde Hosteleria de Madrid se asocia la recuperacion del
sector a varias causas que aun son incertidumbres con el
impacto de la sexta ola, el tiempo que perdure el incremento
de los costes, asi como la inversidn en promocidn y turismo.

En lo que va de afo y con datos hasta octubre, 1la hosteleria
ha perdido mds de 278.000 empleados, de los que 176.000
pertenecian al sector de la restauracion.

Para el cierre del afo, el informe de la patronal apunta la
recuperacién progresiva que se percibidé a partir de junio, si
bien aldn hay un descenso de 30.000 trabajadores con respecto a
2020.

En el informe también se destaca que, mientras que el IPC
general ha subido mas de un 5 % en general, en la hosteleria
el incremento se ha quedado en el 1,9 %, muy por debajo de la
subida del precio de algunos de sus insumos como alimentos,
bebidas o la electricidad, un “desacople preocupante”, segln
el secretario general de Hosteleria e Espafa, Emilio Gallego.



Los datos del afo de la pandemia

El Anuario con los datos cerrados de 2020 avalan el importante
impacto que tuvo la covid en un sector que finalizé el primer
afo de pandemia con 364.000 trabajadores en ERTE y una caida
de la facturacién del 43 %.

S6lo un afo antes, en 2019 el area de actividad que aglutina a
restaurantes y alojamientos habia facturado 130.841 millones
de euros, lo que suponia el 8,5 % del Producto Interior Bruto
de Espana.

E1l secretario general de Hosteleria de Espafia, Emilio Gallego,
ha definido al sector como la “zona cero” del “tsunami” de la
pandemia en 2020, un ejercicio que termind sélo con el 70 % de
las empresas a pleno rendimiento, aunque “aguanté” 1,4

millones de puestos de trabajo.

El sector de la hosteleria en Espana
En 2020 cayd un 51,4%, mientras que en 2021 (Ene-sep) la caida
respecto a 2019 fue del 36,9%

Cifra de negocios de la hosteleria
Respecto al afio 2019, en %
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Infografia sobe la cifra de negocio en hosteleria. Foto: Borja
Garcia.

Del desglose territorial, se deriva que las diferentes
realidades han divergido aun mds con la pandemia; asi hubo
comunidades autdénomas con menos afectacién por la composicidn
de su demanda, como Extremadura que redujo su caja un 26 % 0
Asturias con un 27 %.

En el otro lado de la balanza, donde mas bajoé a facturacidn
fue en Baleares que perdid un 65 %, Canarias (-52 %) y
Catalufa (- 44%); en las grandes ciudades hay factores que
estan afectando mucho como el teletrabajo o la falta de
viajeros de lujo y de negocios.

Sobre la confianza del sector, Gallego ha subrayado que en
2020 se vio la maxima caida y la maxima mejora en los indices,
con el incremento de costes y de la energia como las
principales preocupaciones para los empresarios.

Flores comestibles, un
negocio con futuro impulsado
por la restauracion

No todas las flores se pueden comer, pero las que
si visten ensaladas, platos y dulces con colores y
sabores intensos, una tendencia al alza en 1la
restauracion tras su reapertura después de los
peores meses de la pandemia, como prueba el que se
hayan disparado los pedidos a los productores
espanoles.

Efeagro
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Violas o pensamientos mini, pétalos de rosas y flores de ajo,
alheli, jazmin o hinojo son algunos ejemplos de 1los
ingredientes que estas navidades pueden distinguir una comida
0 cena y que ademas de aportar belleza al plato -bien frescas,
cristalizadas, liofilizadas o deshidratadas-, pueden
degustarse sin ningln problema.

Tras un afo 2020 que fue “catastréfico” tanto para la flor
cortada decorativa como para las flores comestibles, varios
operadores de este (ltimo negocio han coincidido en asegurar a
Efeagro que la demanda de pedidos se ha disparado de cara a la
celebracién de las proximas fiestas.

La consejera delegada de 1la productora de flores
comestibles Innoflower, Laura Carrera, reconoce que “comer
flores no es lo normal”, aunque hay referencias de ello que
datan de mas 2.000 afios en China y otras posteriores de
la Roma clasica.

“Con la popularizacién de la ‘nouvelle cuisine’ a partir de
los afios 70 y 80, las flores comestibles se volvieron a poner
de moda”, ha recordado antes de apuntar que en Espafia hay una
larga tradicidén, por ejemplo, de condimentar platos con
los pistilos de la flor del azafran.


https://www.innoflower.com/

Esta compafiia, con sede en Zaragoza y fincas en dicha
provincia y en la de Soria, cuenta con un amplio surtido de
mas de media centena de flores comestibles que sirven durante
las 52 semanas del ano.

Sabores ilimitados

“Hay flores insipidas, dulces, amargas, saladas o con notas
metalicas que aportan textura y color y que, en algunos casos,
pueden cambiar el sabor del plato: la magia la tienen los
cocineros”, ha comentado.

Estas “joyas comestibles” cada vez son mas demandadas por la
restauracion espafiola, que estas Navidades esta “desbordando
la demanda” y permitira a Innoflower, puesta en marcha en
2016, finalizar el ejercicio con una facturacion de 500.000
euros, una cifra similar a la de 2019.

Las versiones cristalizadas, liofilizadas y deshidratadas, asi
como la linea de piruletas de flores, con mayor vida
comercial, son los productos que han abierto el campo de
la exportacion a esta firma, que vende estos productos a



rincones de Dubai, Rusia, Francia -el mayor consumidor de flor
comestible de Europa- o de Italia.

Flores comestibles, un negocio con futuro impulsado por 1la
restauracion

“Esperamos duplicar la produccidén en un afio con la apertura de
nuevas fincas y creemos que a medio plazo se podria
multiplicar las ventas por cinco o por seis”, ha avanzado
Carrera.

Un consumo que va a ir a mas

El propietario de Microgreens, José Angel Castillo, que
comenz6 en 2017 a producir flores comestibles ecolédgicas en
Nerja (Malaga) “porque los restaurantes de la zona 1las
pedian”, ahora vende también su produccién en los mercas de
Madrid, Cérdoba y Jaén.

“Su consumo en Espafia va a ir a mds, no es una moda, es una
tendencia que viene para quedarse, como ya ocurre en Francia o
en Italia”, ha sentenciado.


https://es.linkedin.com/in/jos%C3%A9-%C3%A1ngel-castillo-n%C3%BA%C3%B1ez-053239204

Desde sus invernaderos, que en verano cubre con mallas de
sombra en vez de con plasticos, ha asegurado que los pedidos
no han parado de crecer desde el pasado mes de noviembre:
“ahora hay mas demanda que oferta”.

Alta cocina y Masterchef

El administrador de Garanfruit Agro, Vicente Ripoll, se ha
mostrado convencido de que fendémenos como el programa
televisivo Masterchef o el auge de la alta cocina en Espafa
han impulsado el conocimiento y la utilizacion de las flores
comestibles en la gastronomia durante el Gltimo lustro.

“No es facil encontrarlas en los lineales de los supermercados
e hipermercados, pero estda claro que su consumo Sse va a
impulsar, porque ya no solo importa el sabor de un plato, si
no también su presentacidén o limpieza, ya que lo visual ha
ganado terreno”, ha senalado.

Garanfruit Agro, que comercializa sus productos con las marcas
Innobrotes y Maycagreens desde Algemesi (Valencia), ha pasado
en seis anos de tener 400 metros cuadrados dedicados
al cultivo de flores comestibles a alcanzar los 4.000 metros
cuadrados; en 2022 espera facturar entre un 10 y un 15 % mas
qgue este ejercicio.

“Sequiremos creciendo en flor comestible, porque es un negocio
al alza que comenzd con los chefs con estrella Michelin y al
que se estan sumando ahora otros con menis mas asequibles, que
ven en este ingrediente culinario un reclamo que les
distingue”, segun Ripoll.


http://www.garanfruit.com/




Picos puntuales de ventas

El gerente de producto de la mayorista hortofruticola CMR
Infinita de Mercamadrid, Jaime Mufioz, se ha mostrado
convencido de que el negocio de la flor comestible “sequira
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creciendo”, con sus “picos puntuales” de ventas, que se
producen en Navidad y que se trasladan en verano desde las
grandes ciudades a las zonas de costa.

La celebraciéon de bodas y comuniones o el dia de San
Valentin también marcan el repunte de la demanda, ha afadido.

No hay legislacion “ad hoc”

El jefe del Departamento de Derecho Alimentario del centro
tecnolégico Ainia, José Maria Ferrer, ha precisado a Efeagro
que la legislacidén sobre qué flores son aptas o no para
consumo humano no esta contemplada de forma directa en 1la
normativa comunitaria y espafola.

“No existe un legislacién “ad hoc” que pueda facilitar una
lista oficial en la que te dicen qué especies puedes comer”,
por tanto debemos tener en cuenta la legislacién alimentaria
de caracter general (Reglamento 178/2002), ha matizado.

También, a su juicio, hay que tener en cuenta
aquellas disposiciones en las que se contemplan las flores
comestibles, por ejemplo, el limite de residuos maximos en
alimentos (Reglamento UE 396/2005) o la regulacidén de otros
productos en los que estan presentes las flores, como es el
caso de la legislacion sobre condimentos y especias.

Listado de las nuevas
estrellas de la Guia Michelin
Espana y Portugal 2022


https://www.ainia.es/
https://www.canariasgourmet.es/michelin/
https://www.canariasgourmet.es/michelin/
https://www.canariasgourmet.es/michelin/

La Guia Michelin Espaina y Portugal 2022,
presentada este martes en Valencia, no incluye
ninglin nuevo triestrellado, pero cuatro
restaurantes espanoles consiguen 1la segunda
estrella y 27 la primera, ademas de que 41 logran
el distintivo Bib Gourmand que premia la relaciodn
calidad-precio.

Efeagro

En el caso de Portugal, las novedades se reducen a los cinco
que debutan con una y a los dos que reciben el sello Bib
Gourmand, y Andorra luce una primera estrella.

Este es el listado de las nuevas estrellas de la Guia Michelin
Espana y Portugal 2022.

&
GALA DE LA GUIA MICHELIN
ESPANA & PORTUGAL 2022

Listado de las nuevas estrellas de la Guia Michelin Espaiia y
Portugal 2022. EFEAGRO/Kai Forsterling

ESPANA

Dos estrellas:
San Sebastian (Pais Vasco) — Amelia by Paulo Airaudo


https://www.efeagro.com/noticia/listado-de-las-nuevas-estrellas-de-la-guia-michelin-espana-y-portugal-2022/
https://www.canariasgourmet.es/actualidad/
https://guide.michelin.com/es/es/restaurantes/bib-gourmand
https://guide.michelin.com/es/es/restaurantes/bib-gourmand
https://www.efeagro.com/noticia/gala-guia-michelin-2022/
https://www.efeagro.com/noticia/gala-guia-michelin-2022/

Madrid (Comunidad de Madrid) — Smoked Room
Mallorca/Canyamel (Islas Baleares) — Voro
Toledo (Castilla-La Mancha) — Ivan Cerdeno

Una estrella:

Alcossebre (Comunidad Valenciana) — Atalaya

Barcelona (Cataluha) — Atempo

Castroverde de Campos (Castilla y Ledn) — Lera

Dénia (Comunidad Valenciana) — Peix & Brases

Dima (Pais Vasco) — Garena

Gran Canaria/Las Palmas de Gran Canaria (Islas Canarias) -—
Poemas by Hermanos Padrén

Haro (La Rioja) — Nublo

Ibiza (Islas Baleares) — La Gaia

Madrid (Comunidad de Madrid) — Deessa

Madrid (Comunidad de Madrid) — Quimbaya

Mallorca/Palma (Islas Baleares) — Zaranda

Marbella (Andalucia) — Nintai

Miranda de Ebro (Castilla y Ledén) — Alejandro Serrano
Ribadesella (Principado de Asturias) — Ayalga

Sagunt (Comunidad Valenciana) — Arrels

Salamanca (Castilla y Leén) — Ment by Oscar Calleja
Santander (Cantabria) — Casona del Judio

Santander (Cantabria) — El Serbal

Santiago de Compostela (Galicia) — Auga e Sal

Sevilla (Andalucia) — Canabota

Tenerife/Adeje (Islas Canarias) — Nub

Tenerife/Adeje (Islas Canarias) — El Rincén de Juan Carlos
Torre de Juan Abad (Castilla-La Mancha) — Coto de Quevedo
Valencia (Comunidad Valenciana) — Fierro

Valencia (Comunidad Valenciana) — Kaido Sushi Bar
Valencia (Comunidad Valenciana) — Lienzo

Zarza de Granadilla (Extremadura) — Versatil

PORTUGAL

Una estrella:
Lagos (Algarve) — Al Sud



Lisboa — Cura

Porto — Vila Foz

Reguengos de Monsaraz (Alto Alentejo) — Esporao
Tavira (Algarve) — A ver Tavira

ANDORRA

Una estrella:
Soldeu — Ibaya

Las anulaciones de comidas de
grandes empresas hacen caer
un 20 % Llas reservas por
Navidad

Los bares y restaurantes de Espaina estan
registrando cancelaciones de en torno al 20 % por
el incremento de casos de Covid-19 en los ultimos
dias, anulaciones que provienen fundamentalmente
de cenas y comidas navideinas de grandes empresas.

Efeagro

Fuentes de Hosteleria de Espafia han resaltado a Efeagro que
las cancelaciones, por ahora, son de estas grandes compafias y
no tanto de los grupos de amigos, familiares y pequeias
empresas que tienen previsto reunirse en los dias festivos de
la Navidad.

Por el momento, la previsiones de la patronal de Hosteleria
apuntan a que la facturacidén de la campafa navideia sera un 15
% inferior a la de 2019, ejercicio con el que se compara



https://www.canariasgourmet.es/anulaciones/
https://www.canariasgourmet.es/anulaciones/
https://www.canariasgourmet.es/anulaciones/
https://www.canariasgourmet.es/anulaciones/
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puesto que en 2020 las circunstancias eran muy diferentes por
las restricciones.

£ W AN W

Las anulaciones de comidas de grandes empresas hacen caer un
20 % las reservas por Navidad
En un principio, las previsiones eran de facturar entre el 10

y el 15 % menos que en 2019 en la campaha navidefia en la que
los bares y restaurantes reciben visitas especialmente del
publico espafol, por lo que la patronal de Hosteleria confia
en que las restricciones en Europa, que dificultara el
turismo, no afecten a su cuenta de resultados.

Confirman esta tendencia desde plataformas de reservas de
restaurantes online como TheFork, donde no se han producido
cancelaciones importantes hasta la fecha.


https://www.thefork.es/search/?cityId=328022&cc=16771-61c&gclid=CjwKCAiA78aNBhAlEiwA7B76p52Em_tQhnasxiObt3u8iAaexzG10xmL082BlA5lXLn4IKpi4yKWEhoCzpkQAvD_BwE

La auxiliar de hosteleria Marta Muioz. Efeagro/Casa Real
En el conjunto de la campafa navidefia, la gran protagonista
para las cenas de empresa es la incertidumbre pues, seguin los
datos registrados entre sus usuarios en su Ultima encuesta
para detectar las tendencias navidefias, s6lo el 37 % asegura
que saldra a comer o cenar con sus compaferos de trabajo.
Ademas, el 32 % aun no lo sabe y un porcentaje idéntico ya
tiene claro que este afio no celebrara comida de empresa.

El puente de la Constitucidn

En cuanto a los datos registrados en este puente de la
Constitucién, pistoletazo oficial de las fiestas navidefas en
muchas ciudades que ya lucen sus adornos para estas fechas,
Hosteleria de Espafa ha registrado una “recuperaciodn
importante” con respecto a los datos de 2020, mientras que en
cuanto 2019 la caida de ventas se ha quedado en un 10 %.



