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El sector de la restauracion y

la hosteleria estan viviendo
momentos dificiles debido a la crisis
provocada por la pandemia del virus
COVID-19. Porello, Bar Business ha decidido
realizar el boletin “Especial Coronavirus”
en el que recoge todas las iniciativas, ideas
y acciones solidarias puestas en marcha
dentro del canal HORECA. Este es nuestro
granito de arena.
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MAKRO LANZA 7#UNOPUNTOSIETE, UN LLAMAMIENTO
DE APOYO SOCIAL A LA ROSTELERIA

Soy parte de

HUNOPUNTOSIETE

millones de hosteleros

Entra en www.unopuntosiete.es y simate a la peticidn de apoyo al sector a través de change.org

La iniciativa que busca dar voz a los mas de 1,7 millones profesionales
de la hosteleria, uniendo esfuerzos con los principales agentes del sector,
para plantear medidas que contribuyan a mejorar su situacion, a través de

firmas de apoyo en change.org

La compania ha realizado el estudio “Impacto del Covid-19 en el sector de
la hosteleria’; segun el cual las pérdidas del sector de la hosteleria, durante
el primer mes del estado de alarma, se estiman en cerca de 3.000 millones

de euros.

Makro, ante este delicado contexto y, asumiendo
su responsabilidad como socio de la hosteleria,
MAKRO ha creado #Unopuntosiete (www.
unopuntosiete.es), una iniciativa que busca ha-
cer de altavoz y unir esfuerzos en el sector, ha-
ciendo un llamamiento, a través de change.org,
a las autoridades competentes, para plantear
medidas que mejoren su situacion. Para ello,

se inspira en las necesidades de los mas de 1,7
millones de personas que trabajan en el sector,
para afrontar la actual crisis y reavivar la actividad
habitual de la hosteleria.

La relevancia de estas demandas se plasma en los
dafios econdmicos y sociales que el avance de esta
pandemia global esta causando en Espafia, siendo
la hosteleria uno de los sectores mas afectados.

El estudio realizado por MAKRO, “Impacto del
Covid-19 en el sector de la hosteleria”, que ha
contado con la participacion de mas de 3.600
profesionales del sector, revela que el 97%

de los negocios hosteleros prevé importantes
pérdidas econémicas durante la actual crisis -3 de

cada 10, superiores a 10.000€/mes. Efectos que,
si no se afrontan con las medidas adecuadas, po-
drian generar una situaciéon muy complicada para
una actividad que resulta clave para la economia
espafiola, ya que contribuye a generar el 6,2% de
nuestro PIB.

La plataforma www.unopuntosiete.es recoge las
principales peticiones y sugerencias promovidas
desde el sector hostelero, con el objetivo de con-
seguir que esta unién sirva de empuje para todos
aquellos negocios de hosteleria que estan pasan-
do dificultades en este momento. Ademas, se ha
creado una peticidon conjunta a través de change.org
para conseguir firmas que apoyen esta causa. Para
ello, cuenta con el respaldo de agentes como Hos-
teleria de Espaia, FACYRE, Euro-Toques, Revo-
lucion en Sala, Escuela Espafiola de Cata, Unién
Espaiola de Catadores, CEOE, CEIM, Madrid Fu-
sién, San Sebastian Gastronomika o Mateo&Co,
entre otros. Asi como con el apoyo de reconocidos
chefs, jefes de sala, sumilleres y camareros que
representan a la totalidad del sector.
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https://www.change.org/p/gobierno-de-espa%C3%B1a-ayudas-especiales-para-unopuntosiete-mill-de-profesionales-de-hosteleria-por-el-covid-19?recruiter=1068502804&utm_source=share_petition&utm_medium=copylink&utm_campaign=share_petition
https://www.change.org/p/gobierno-de-espa%C3%B1a-ayudas-especiales-para-unopuntosiete-mill-de-profesionales-de-hosteleria-por-el-covid-19?recruiter=1068502804&utm_source=share_petition&utm_medium=copylink&utm_campaign=share_petition
https://www.unopuntosiete.es/
https://www.unopuntosiete.es/

En palabras de Peter Gries, director general de
MAKRO Espafia, “nuestro pais y, concretamente,
nuestro sector, viven una dificil etapa y, nuestra
responsabilidad como socio de la hosteleria, es la
de tomar un papel de proteccién y ayuda para los
negocios mas vulnerables. Desde MAKRO quere-
mos trasladar un mensaje de apoyo y compromiso
a toda la hosteleria y decirles que estamos juntos
en esta lucha”.

Dicho estudio muestra cobmo se estan viendo
afectados restaurantes, bares, hoteles y empresas
especializadas en servicios de ‘catering’ ante el
Covid-19. Aunque los hosteleros han buscado la
continuidad de sus negocios durante esta etapa,
tan solo un 12% de ellos ha podido continuar su
actividad implantando servicios alternativos
como el envio a domicilio.

El estado de alarma suprimié ademas las nuevas
contrataciones previstas por mas del 34% de
los encuestados y cerca de un 15% de nuevas
aperturas que se han quedado en el camino.
Asimismo, 3 de cada 10 afirma haber paralizado
alguna reforma prevista en el local y cerca de un
38% manifiesta no poder haber llevado a cabo una
ampliacion de servicios o diversificacion de pro-
ductos prevista para su negocio.

A pesar de intentar paliar el efecto con medidas
de contingencia como el ahorro en gastos gene-
rales (agua, luz, gas, entre otros), el adelanto de
las vacaciones a la plantilla, prescindir de bienes o
servicios durante este periodo, o realizar ajustes
en el ‘stock’, mas de un 56% de estos negocios ya
ha puesto en marcha un ERTE y otro 13% se lo
esta planteando.

Ante esta situacion, todos los hosteleros acusan
pérdidas de producto debido al cierre de sus es-
tablecimientos. El 29% afirma haber tenido que
deshacerse de un 10-20% de la materia prima
que tenian aprovisionada. Por su parte, el porcen-
taje de profesionales que se ha visto obligado a
desechar entre el 20-40% de producto asciende
al 25%. Para intentar suplir esta pérdida y evitar el
desperdicio alimentario, los hosteleros han optado
por diferentes alternativas como repartir parte

del producto entre familiares y amigos; envasar y
conservar alimentos; o incluso hacer donaciones a
Bancos de Alimentos, fundaciones y ONG (en mas
de un 10% de los casos).

Asimismo el meritado estudio de MAKRO también
revela la estimacién de la vuelta a la rutina en la
hosteleria. Nos encontramos en una situacién
complicada e impredecible, pero mas del 81% de
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los hosteleros, valorando el avance e impacto has-
ta el momento, estiman que necesitaran unos seis
meses para volver a la normalidad una vez pase

la crisis. Concretamente, el 37% cree que podra
recobrar la actividad habitual en los tres primeros
meses, mientras que el 30% piensa que lo conse-
guira en un periodo de tres a seis meses. El 19% es
mas pesimista y cree que va a necesitar mas de 6
meses para recuperarse de esta crisis y el 14% es
optimista y piensa que va a ser capaz de sobrelle-
var la crisis durante el primer mes de vuelta. Para
conseguirlo, cerca del 90% reclama ayudas eco-
némicas, un 26% solicita apoyo en la reposicion de
producto y casi el 19% valora muy positivamente el
asesoramiento externo que pueden proporcionar-
le especialistas como MAKRO a la hora de buscar
alternativas para reactivar su actividad.

Este periodo de pardn esta sirviendo ademas

de analisis y revisién para los propios negocios
hosteleros. Por ello, mas de un 75% afirma tener
claro que una vez vuelva a la rutina, incre-
mentara las medidas de higiene, seguridad y
control de aforo en sus establecimientos. Por
otro lado, mas de un 33% indica que ofrecera pro-
mociones o descuentos exclusivos para fomentar
la reactivacién de su negocio. O

Consulta el estudio completo en www.unopuntosiete.es

"Las #UNOPUNTOSIETE
millones de personas que
trabajamos en hosteleria
unidas conseguiremos
superar esta crisis’
|


https://www.unopuntosiete.es/
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El apoyo de Unilever
Food Solutions a la
hosteleria

Pone a disposicion de los restauradores, de mane-
ra completamente gratuita, nuevas herramientas
de formacion sobre seguridad alimentaria, técni-
cas de cocina y gestion de negocio para que los
restauradores y hoteleros puedan reabrir con las
maximas garantias.

Unilever Food Solutions, |a divisién de ‘foodservice’
de Unilever, siguiendo su filosofia de ofrecer solu-
ciones a 360° para los profesionales del mundo de
la hosteleria, y mas aun en estos momentos dificiles
que vivimos, se halla al lado de los mismos.

Con el objetivo de respaldar a los restauradores y
ayudarles a que puedan reabrir sus locales ofrecien-
do todas las garantias, Unilever Food Solutions
pone a su disposicion y de forma completamen-
te gratuita nuevas herramientas formativas
para preparar sus negocios, aportando nuevas
ideas y técnicas, asi como un extra de seguridad
alimentaria para sus comensales.

Tal y como sefiala Angels Solans, directora general
de Unilever Food Solutions, “Vivimos una situacion
excepcional que esta afectando especialmente a
nuestro sector; es por ello que, mientras todos
seguimos las indicaciones de las autoridades para
poder recuperar cuanto antes la normalidad,
ponemos a disposicién de los profesionales de la
restauracion nuevos contenidos formativos que
ayudaran a los restauradores y hosteleros a mejo-
rar la eficiencia de sus negocios".

El nuevo material formativo ayuda a los profesio-
nales ante las principales problematicas que se
pueden dar en las cocinas, poniendo especial aten-
cion a la seguridad alimentaria en los locales de
restauracion a través de consejos que van desde
claves de higiene para el personal y sus atuendos a
la limpieza de las cocinas, pasando por una ade-
cuada gestion de alérgenos.

Ademas, Unilever Food Solutions también pone a
disposicion de los restauradores todos sus cursos
‘on line’ a través de la plataforma UFS Academy.
Estos contenidos permiten a los profesionales

completar su formacién en seguridad alimentaria,
pero también en muchos otros temas interesan-
tes para mejorar la técnica y ganar inspiracion,
indispensables a la hora de tener el restaurante

a punto cuando termine el confinamiento: desde
preparar la pasta al punto 6ptimo hasta cocinar
con plantas, una de las tendencias crecientes y
mas demandadas entre los comensales espafioles,
sin olvidar la imprescindible gestién de mermas.

Por ultimo, la division de hosteleria de Unilever
también ofrece en formato ‘on line’ sus sesiones
de Aulas GastroHoteleras que, a través de videos
formativos, permiten desde cualquier punto con
acceso a la red, conocer todos los trucos para la
elaboracion de arroces, hamburguesas, la organi-
zacion de bufés para hoteles, asi como consejos
para incorporar las tecnologias al negocio o para
mejorar el servicio de habitaciones.

La directora general de Unilever Food Solutions
manifiesta que: “La formacién continua es crucial
en un sector como el de la hosteleria, en cons-
tante cambio, y estamos seguros de que estas
semanas pueden ser una oportunidad para que
los profesionales contindien poniéndose al diay se
preparen para la apertura de sus locales. Ademas,
queremos ayudarles al maximo para que puedan
volver a subir la persiana de sus negocios lo mas
preparados posible para cuando los consumidores
puedan volver a llenar restaurantes y terrazas”. 00
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EUROPASTRY ot SUMA
A ACCIONES SOLIDARIAS

La compaiiia colabora de forma altruista con
diferentes entidades, mediante la donacion de
productos como pan y bolleria para los colectivos
de sanitarios, voluntarios y geriatricos de todo el
pais, con el fin de ayudar a mejorar la situacion
actual y superar la crisis del COVID-19

Europastry, compafiia especialista en masas con-

geladas panaderas, se suma a la lucha contra el

coronavirus a través de donaciones de produc-
tos para entidades y organizaciones que tienen
como objetivo colaborar con los héroes de esta
crisis y con los colectivos mas vulnerables.

Desde que el Gobierno decretase el Estado de
Alarma en nuestro pais, los productos de pan,
bolleria y platos preparados mas representativos
de Europastry estan llegando de forma altruista
a los colectivos que mas lo necesitan en todo el
territorio nacional.

Diversas son las acciones de colaboracion. Por
ejemplo, la realizada con ‘World Central Kit-
chen’, la ONG del chef José Andrés, destinada a
servir comida a las personas con menos recur-
sos. Europastry dona sus empanadas de atuin,
referencias que funcionan como un segundo plato
muy importante en los menus que confecciona el
reconocido chef.

Otro ejemplo es la colaboracion con la iniciativa
Food For Good BCN, que lideran Juan Manuel
Umbert junto a chefs como Eva Hausmann.
Gracias a este proyecto, se ha creado una red de
chefs, restauradores, duefios de locales y provee-
dores con un objetivo comun: elaborar menus
saludables para diversas entidades sociales. En
este proyecto, Europastry aporta un alimento
basico como es el pan y también bolleria dulce,
como los Dots.

Asimismo, la compaiiia, en cuanto a la colabo-
racién con los sanitarios y voluntarios, se suma

al grupo Viena Capellanes, quien ha trasladado
sus ‘food trucks' al recinto de Ifema para ofrecer
comida gratis a quienes se encuentran trabajando
en este hospital provisional. Los Dots de Europas-
try forman parte, cada semana, de esta accién
solidaria.
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"Estas acciones nos animan

a seguir aportando nuestro
granito de arena a la sociedad
y a trasladar todo nuestro
animo y admiracion a las
personas que nos haran
superar esta situacion”

Ademas, Europastry también colabora con las
entidades publicas de su entorno. Es el caso de

los Ayuntamientos de Sarral y Valls, municipios
donde se ubican dos de sus plantas productivas
mas importantes. Estos Ayuntamientos estan
repartiendo productos de la compaiiia a entida-
des como hospitales, residencias de ancianos,
Proteccidn Civil, Guardia Urbana, o también
ONG como Cruz Roja y Caritas.

Europastry expresa un profundo agradecimiento a
sus clientes y a otras organizaciones del sector que
han montado proyectos sumamente representa-
tivos, y manifiesta el orgullo de poder ser parte y
colaborar desde su especialidad, la alimentacion.

Para la compaiiia, “estos pequefios gestos, suma-
dos a todo el movimiento solidario que estamos
viendo estas semanas constatan que vivimos en un
pais generoso y solidario. Estas acciones nos ani-
man a seguir aportando nuestro granito de arena
a la sociedad y a trasladar todo nuestro animoy
admiracion a las personas que nos haran superar
esta situacion.” O
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ILLYCAFFE
UNA SOCIEDAD BENEFIT

La empresa illycaffé refuerza aiin mas su compro-
miso de ser una empresa sostenible en el sentido
de integrar los intereses de las personas y el me-
dio ambiente, adoptando el certificado de Socie-
dad Benefit e incorporando este compromiso en
su propio estatuto.

Una “Sociedad Benefit” (Benefactora) es aquella
que en el ejercicio de una actividad empresarial,
persigue un objetivo de beneficio comun y opera
de forma responsable, sostenible y transparente
con las personas, la comunidad, el territorio y el
medio ambiente. Asumir el estado de “Empresa
Benefit” es un paso muy deseado por la com-
pafiia illycaffé, que tiene como objetivo mejo-
rar la vida de sus partes interesadas (ya sean
directas o indirectas) a largo plazo a través de

la creacion de valor para todos los actores impli-
cados en su cadena de produccién, respetando
el medio ambiente. Un modelo de desarrollo
sostenible que persigue mediante el intercambio
del valor generado (sostenibilidad econémica),

el crecimiento personal y un impacto positivo en
las comunidades en las que opera (sostenibilidad
social) y el respeto por el ecosistema (sostenibili-
dad medio ambiental).

"Nuestra filosofia corporativa
es ser una institucion social
que persigue la calidad de vida
de sus partes interesadas”

En palabras de Andrea llly, presidente de illycaffée:
“Decidimos incluir en el estatuto de la compafiia el
compromiso de perpetuar el modelo de negocio de
la empresa para reafirmar nuestra filosofia corpo-
rativa, que es ser una institucién social que per-
sigue la calidad de vida de sus partes interesadas”.

Por su parte, el CEO de la compaiiia, Massimiliano
Pogliani, manifiesta: “Queremos contribuir a la real-
izacion de un futuro sostenible mediante la imple-
mentacion de soluciones organizativas y estratégi-
cas que integren el bienestar de las personasyy el
medio ambiente, a través de la mejora continua
que nos ha caracterizado durante estos 80 afios”.

Con el estado de “Benefit Company”, illycaffé
se compromete a seguir creciendo operando de
manera responsable, transparente y sostenible
para las comunidades con las que interactua,
promoviendo una forma diferente de hacer ne-
gocios, basada en una estrategia orientada hacia
el bien comun y capaz de determinar ventajas
competitivas para la empresa, integrando obje-
tivos econémicos y de ingresos con aspectos de
naturaleza social y ambiental a largo plazo.

La compaiiia se centra en tres areas de inter-
vencidn incorporadas en el estatuto. En primer
lugar, la de la cadena responsable del valor y

la agricultura sostenible que se logra mediante
el analisis y la mejora de los impactos a lo largo
de la cadena de suministro de café, investigacion
sobre el campo y transferencia de conocimiento,
asi como el apoyo a la agricultura integrada para
preservar y mejorar la calidad sostenible del café;
la segunda area de intervencién, esta vinculada

a la calidad de vida, que se persigue a través de
los principios de sostenibilidad econdmica, social
y ambiental, y también mediante la promocién de
asociaciones globales destinadas a este objetivo;
y la tercera se refiere a la economia circular en
beneficio del planeta, que prevé la mejora de

la eficiencia energética y el consumo de recursos
para reducir progresivamente las emisiones a lo
largo de la cadena de suministro. O

Nota: La ‘Societa Benefit’ fue introducida en el orden
juridico italiano con la ley 208/2015, articulo 1, del
376 a 384 y entré en vigor en 2016.

www.societabenefit.net
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La iniciativa #CHEFSFORSPAIN, del chef
Jose Andres para ayudar en la crisis del
coronavirus suma aliados

El chef espanol José Andrés, a través de su ONG, World Central Kitchen, ha
comenzado a trabajar en Espana para garantizar el bienestar de las perso-
nas mas vulnerables y contribuir a dar de comer a todos aquellos que mas

lo necesitan.

World Central Kitchen, |la ONG del reconocido
chef espaiol José Andrés, comenzo6 hace unos
dias a trabajar en Espafia para ayudar a combatir
la crisis actual del coronavirus.

Javier Garcia, secretario general de esta ONG
sefialaba: “’Para nosotros es una responsabilidad
ayudar a Espafia en uno de los momentos mas
complicados de su historia. Esta siendo uno de los
paises europeos mas afectados por el COVID-19y
cada vez son mas las personas que necesitan ayu-
dan en esta situacion, sobre todo las mas vulnera-
bles que estan teniendo problemas para incluso
acceder a un plato de comida diario. Con esta ini-
ciativa queremos ayudarles y cubrir una necesidad
clave. A través de World Central Kitchen y en esta
primera fase junto al Grupo Arzabal, tenemos
previsto elaborar miles de raciones diarias de co-
midas que irdn creciendo a medida que se sumen
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Créditos: @JavierPefias para World Central Kitchen

mas cocinas voluntarias a esta iniciativa solidaria.
La idea es poder ayudar no sélo en Madrid, la Co-
munidad Auténoma que por ahora esta siendo la
mas castigada por esta pandemia mundial sino al
resto de la geografia espafiola”.

La respuesta ha esta iniciativa solidaria no se ha
hecho esperar. Desde que arrancé este proyecto
en Espafia hace apenas cinco dias, las propuestas
de colaboracién por parte de chefs y otros volunta-
rios del sector han sido enormes, recibiendo desde
la organizacién cientos de peticiones. De esta
manera se podra hacer crecer la ayuda, que es el
objetivo de la ONG del chef José Andrés en este
momento. Actualmente son cinco las nuevas
cocinas solidarias que en los ultimos dias se
han unido en nuestro pais. En Madrid, Dstage

y Medems Catering, con el chef Diego Guerrero,
la chef Pepa Mufioz del restaurante el Qlienco


https://twitter.com/hashtag/chefsforspain?ref_src=twsrc%5Egoogle%7Ctwcamp%5Eserp%7Ctwgr%5Ehashtag
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de Pepa, que operara al frente de la cocina de

NH Collection Madrid Eurobuilding, y Bulbiza,
los restaurantes y chefs del grupo Bulbiza, estan
trabajando en una cocina cedida por el Ayun-
tamiento de Madrid en Santa Eugenia. En ella
trabajan ya los chefs Juanjo Lépez (La Tasquita de
Enfrente y La Retasca), Carlos del Portillo (Bis-
tronémika), Inaki Gorrotxategi (Casa Julian de
Tolosa) y Ricardo Vélez (The Patissier). En la ciudad
de Valencia se ha unido el restaurante Fierro,
con los chefs German Carrizo y Carito Lourencgo
al frente, cocinando desde una cocina ubicada

en el centro de Valencia, del empresario Valen-
tin Sanchez Arrieta; y el chef Carles Tejedor en
Barcelona, que o hace desde su cocina ubicada
en Terrasa.

Cocinas que se suman a la cocina central que Gru-
po Arzabal posee en Madrid y que da cobertura a
todos sus restaurantes, la cual se puso a trabajar
desde el pasado viernes 27 en la capital. Sus funda-
dores Alvaro Castellanos e Ivan Morales cuentan
con decenas de voluntarios de entre los trabajado-
res de su compafiia que elaboraran cada dia miles
de raciones para los mas necesitados.

Los platos elaborados en todas las ciudades se
caracterizan por ser comidas sanas y saludables,
llevadas a cabo con los mejores ingredientes. Me-
nus adaptados para poder cubrir las necesidades
de mayores, nifios, asi como diferentes requeri-
mientos nutricionales y religiosos.

Todos los alimentos para elaborar los platos han
sido y seguiran siendo donados por MAKRO. Y
para asegurar que las raciones se distribuyen a
las personas que mas estan sufriendo esta crisis,
no sélo en Madrid sino en el resto de la geografia
espafiola se seguird trabajando con Banco de
Alimentos y multiples entidades y organizaciones
benéficas con las que desarrolla su actividad.

Con la situacion actual de cierre de los restauran-
tes, la idea es trasladar las “cocinas comunitarias”
puestas en marcha en Estados Unidos a Espafia
bajo el lema #CHEFSFORSPAIN. World Central
Kitchen ya ha dado respuesta ante la amenaza
del COVID-19 en mas de 20 ciudades de todo el
mundo. Japén, fue uno de los primeros escenarios
en los que ayudo ante una situacién de crisis pro-
vocada por el coronavirus con miles de personas
atrapadas en el crucero Diamond Press. Esto les
ha permitido adquirir experiencia en cobmo produ-
cir y distribuir comidas a los mas necesitados en
un entorno seguro y eficiente, teniendo en cuenta
ademas la experiencia de WCK en dar respuesta

a situaciones de desabastecimiento de alimentos
tras desastres naturales como huracanes, terre-
motos, volcanes, tsunamis, etc.

World Central Kitchen cruza el Atlantico de la
mano del Grupo Arzabal y Mateo&Co, quienes
han ayudado a poner en marcha esta iniciativa
solidaria, siendo sus ‘partners’ en Espafia. O

J&B al lado de los hosteleros

Ofrece un millon de euros para ayudar a sus
clientes de hosteleria espanoles y portugueses,
y ademas pone un servicio de formacion ‘on line’
para todos los profesionales del sector.

J&B, la iconica marca de ‘whisky’ perteneciente al
‘portfolio’ de la relevante multinacional de espi-
rituosos Premium, Diageo, acaba de anunciar la
aportacién de un millén de euros para ayudar a
sus clientes de hosteleria de Espafia y Portugal,
y a su plantilla que se han visto afectados por la
situacién actual.

Ademas, la compafiia ofrece a todos los profesio-
nales del sector hostelero la posibilidad de conti-
nuar formandose ‘on line' desde sus hogares.

En palabras de Sara de Pablos, directora de
Diageo Iberia: “Desde J&B llevamos casi 60
afios con una estrecha relaciéon con la hos-
teleria tanto en Espafia como en Portugal, y
estamos presentes en mas de 250.000 bares.
Como siempre hemos apoyado y apoyaremos
al sector de la hosteleria y vemos de vital
importancia hacerlo también en este momen-
to tan delicado. Con las ayudas econémicas y
la oferta de formacién, damos el primer paso
a otras muchas medidas que vamos a poner
en marcha para reforzar el compromiso que
tenemos con todo el sector de la hosteleria

y con todos los profesionales que trabajan

en él, mas aun en este momento que todos
estamos viviendo”. J
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Al frente de la iniciativa, estas marcas pondran a
disposicion de sus clientes en todo el territorio
nacional una aportacion total equivalente a
mas de 15 millones de cafias de las cervezas
Cruzcampo y Amstel. De esta forma, la cer-
vecera contribuye a ayudar a sus clientes de
hosteleria a estar mejor preparados para volver a
abrir sus puertas.

Con esta aportacién, la compafiia HEINEKEN
Espafia a través de sus marcas Cruzcampo

y Amstel, da el impulso inicial para convertir
#FUERZABAR en un movimiento social, al que
estan invitados a sumarse el resto de |la sociedad,
incluidas empresas, instituciones o particulares.

#FUERZABAR es una de las iniciativas que
HEINEKEN Espafia esta poniendo en marcha

con sus marcas Cruzcampo y Amstel para

estar aun mas cerca de los profesionales del
sector en este contexto. En esa cercania con los
profesionales del sector hostelero, que tanto
peso tiene en la economia espafiola, la compafiia
ha creado la “Guia HEINEKEN de Actuacién
para restaurantes y bares”, que contiene
informacién especifica sobre tesoreria, higiene,
gestion del personal, minimizacién de costes
o aplicacién de las medidas anunciadas por

el Gobierno. Puede consultarse en la web de
HEINEKEN Espaiia, que esta traducida al inglés y
se mantendra permanentemente actualizada.

ACTUALIDAD

MAS DE 15 MILLONES
DE CANAS EN APDYD
A NUESTROS BARES

Las marcas Cruzcampo y Amstel,
con el apoyo de HEINEKEN Espana,
ponen en marcha el movimiento
social ##FUERZABAR, para ayudar a
los propietarios y profesionales de
los bares y restaurantes a afrontar
este paron temporal.

Asimismo la compafiia ha puesto en marcha, a
través de la Escuela de Hosteleria Fundacién
Cruzcampo, Aula Abierta, una plataforma de
formacién online gratuita y abierta para pro-
fesionales del sector de toda Espafia. Ademas,

la compafiia ha establecido acciones con otros
‘partners’ como Deliveroo y Glovo para conseguir
condiciones favorables de uso de la plataforma en
el ‘delivery’ de sus restaurantes.

Cruzcampo y Amstel quieren transmitir su apoyo
a la sociedad, con especial mencién al trabajo
enorme de las autoridades sanitarias y el personal
médico. Asimismo, lamentan profundamente las
consecuencias que esta teniendo esta situacion a
todos los niveles, humanos y empresariales.

La compafiia HEINEKEN Espafia y sus marcas
también se “han quedado en casa” trabajando
para apoyar una buena causa como tantos otros
espafioles porque sabemos que volver a disfrutar
pronto de nuestros bares requiere echarlos de
menos por un tiempo.

#Yomequedoencasa #FUERZABAR

Una aportacion total equiva-
lente a mas de 15 millones
de canas de las cervezas
Cruzcampo y Amstel.
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https://www.heinekenespana.es/recomendaciones-para-los-negocios-de-hosteleria/
https://www.heinekenespana.es/
https://fundacioncruzcampo.com/escueladehosteleria/aulabierta/
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SERVICID A DOMICILIO CON FLIPDISH

Flipdish, plataforma de pedidos ‘on
line), presenta una guia con reco-
mendaciones par la continuidad de
los negocios de hosteleria ante el

COVID-19

Flipdish es la plataforma que utilizan mas de 2.000
restaurantes y cafeterias en todo el mundo para
gestionar sus pedidos ‘on line'.

Fundada en 2015 por los hermanos irlandeses Conor
y James McCarthy, la firma, convertida en un refe-
rente de la hosteleria en 14 paises y con 50 colabo-
radores aproximadamente alrededor del mundo,
sefiala que, para muchos restaurantes y cafeterias
la Unica forma de garantizar la continuidad del
negocio y minimizar el impacto econémico que
esta produciendo el COVID-19 sera ofrecer servi-
cios a domicilio, una de las pocas actividades que no
esta sujeta a restricciones. Ademas, detalla que en al-
gunos establecimientos se calcula que los pedidos
a domicilio se han incrementado en un 20%, desde
que se decret6 el estado de alarma, seguin sus datos.

Desde Flipdish hacen un llamamiento a los mas
de 2.000 restaurantes que confian en la platafor-
ma en todo el mundo: “Vosotros sois muy impor-
tantes para aquellas personas que no saben, o
no pueden cocinar. Vuestras técnicas de elabora-
cién, conocimientos de manipulacion de alimen-
tos y nutriciéon, son esenciales para mantener a
las personas bien alimentadas y con sus defen-
sas reforzadas”. De hecho, Daniel Hernandez,
‘country manager’ de Flipdish Espafia detalla:
“Queremos transmitir a todos los propietarios de
restaurantes, cafeterias, casas de comida, cate-
rings que pueden hacer mucho bien en su entor-
no a personas que no pueden cocinar o tienen la
movilidad reducida para hacer la compra. Incluso
gente que es mas vulnerable y que no quiere ex-
ponerse a salir a la calle. Les ofrecemos nuestra
plataforma y nuestra experiencia para facilitarles
el transito del modelo de negocio y la digitaliza-
cién de los procesos”.

Esta plataforma de pedidos ‘on line' ha elabora-
do una guia con recomendaciones para afrontar
esta crisis ante la significativa demanda de infor-
macion y la preocupacién por la continuidad de
negocio de estos establecimientos.

te, se puede mantener el negocio al tiempo

que se hace un bien social. Por supuesto,
siempre elaborados y entregados con las maxi-
mas garantias de higiene y seguridad -mascarilla,
guantes, envasados seguros, etc..

1 Si se gestiona un servicio a domicilio diligen-

duzca la diversidad de eleccion de los menus

centrandose en unos pocos platos: los mas
populares, los mas saludables, los que conlleven
un sencillo y seguro almacenamiento y transpor-
te, entre otros.

2 Los expertos de Flipdish sugieren que se re-

tos sean muy activos en las redes sociales.

Para dar a conocer el servicio, sugieren colo-
car un gran un cartel en la puerta o ventana del
establecimiento, utilizar la mensajeria de What-
sApp, mails o SMS, a los clientes conocidos y
poner en marcha una campafia de publicidad ‘on
line’ segmentando a las personas que se encuen-
tran en su area de reparto.

3 Flipdish recomienda que los establecimien-

las edidas de higiene que estan tomando,
sus normas de higiene y métodos de des-
contaminacion y desinfeccidon de cada servicio.

1 En todos los comunicados hay que explicar

toda la cadena, no solo en la elaboracién

y transporte, sino también en el pago.
Ofrecer entrega sin contacto y métodos de pago
electrénicos. Mas que nunca, el pago a través de
Internet es fundamental, tanto por la seguridad,
como porque se garantiza el servicio abonado
antes de elaborarlo. O

5 Dichas garantias deben mantenerse en
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https://www.flipdish.com/es/
https://www.flipdish.com/es/
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#YOREGALOCUARENCENA, LA INICIATIVA DE AYUDA
A LOS RESTAURANTES CERRADOS POR EL COVID-13

Creado de forma altruista por CoverManager, este
proyecto trata de ayudar a los restaurantes y a
sus trabajadores a través de la venta de bonos
regalo para canjearlos después del confinamiento

Ante el estado de alarma decretado por el Gobier-
no para hacer frente al COVID-19, los restaurantes
espafioles han tenido que cerrar sus puertas, con

el gran perjuicio para el negocio que ello conlleva.

CoverManager, compafiia que aporta soluciones
para la gestion de reservas, ha lanzado la iniciativa
#YoRegaloCuarencena, cuyo principal objetivo es
ayudar a los restaurantes y trabajadores, propor-
cionandoles un portal web para la venta de bo-
nos regalo. De esta forma, el cliente final podra
canjear su bono al hacer la reserva una vez que
los establecimientos reabran sus puertas.

CoverManager arranca este proyecto con un men-
saje de esperanza y optimismo que pretende unir
fuerzas y apoyar a un sector que con esta crisis
sanitaria se ha convertido en el mas vulnerable:
“Cuando reabramos sera la mejor comida del mun-
do, porque sabra a que lo hemos conseguido”.

Tras su lanzamiento, el 25 de marzo, ya se han
conseguido recaudar varios miles de euros y se
han sumado al movimiento chefs como Angel
Ledén de Aponiente y Alevante, Benito Gomez
de Bardal, Javi Estévez de La Tasqueria, Juanlu
Fernandez de Lu Cocina y Alma entre muchos

BACARD
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FRENTE AL COVID-T3

By CoverManager

otros; ademas de grupos de restaurantes como
Grupo Dani Garcia, Larrumba, Tatel, Andila-
na, Grup Iglesias, El Escondite, Vamuca, grupo
Nomo, Las Tortillas de Gabino; y restaurantes
independientes a los que tanto nos gusta ir en
cada ciudad como Bebo, Faral4, Kentia, Fierro,
Al Margen, Ocamifio.

Este proyecto nace desde CoverManager, por la
relacion que guarda con los restaurantes junto a la
tecnologia que estan desarrollando para llevarla a
cabo. Colaboran instituciones relacionadas con la
hosteleria de nuestro pais y esta abierta a nuevas
alianzas con organizaciones que tengan el mismo
objetivo con el afan de unir esfuerzos en ayuda

del sector de la hosteleria. “Asi queremos que sea,
compartido, juntos es mejor” afirma, José Antonio,
responsable general de CoverManager. “Al finy al
cabo miramos todos bajo un mismo objetivo y con
el afan de concentrar todos los esfuerzos en ayu-
dar a quien realmente lo necesita: nuestros bares 'y
restaurantes”, concluye. O

#RAISEYOURSPIRITS

La compaiiia Bacardi Limited produce desinfectante para manos e implementa un cambio en la
produccion. Ademas lanza en Instagram #RaiseYourSpirits para apoyar a bares y a restaurantes

debilitados por el cierre debido al coronavirus.

La companiia familiar de espirituosos Bacardi Limited, con mas de 200 marcas y etiquetas, esta adoptan-
do una serie de medidas para hacer frente al COVID-19 y en apoyo al sector de la hosteleria.

Bacardi ha tomado la decisién de ayudar a producir desinfectante para manos y de implementar un
cambio en la produccion. La destileria Bacardi Corporation en Catafio, Puerto Rico, donde se produce
mas del 80 % del ron de la compafiia, se ha asociado con Olein Refinery, fabricante con base en Puerto
Rico, para suministrar la materia prima que permitira la produccién de mas de 1,7 millones de unidades
de 10 onzas de desinfectante para manos. Con un 70 % de alcohol, estos productos cumplen con las reco-
mendaciones de |la Organizacién Mundial de la Salud para contener la propagacion del virus.
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https://twitter.com/hashtag/yoregalocuarencena?ref_src=twsrc%5Egoogle%7Ctwcamp%5Eserp%7Ctwgr%5Ehashtag
https://twitter.com/hashtag/raiseyourspirits
https://twitter.com/hashtag/raiseyourspirits
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Este cambio temporal en la producciéon comenzé el 17 de marzo y continuara mientras sea necesario, pero
esta medida de emergencia no interrumpira la produccion o el suministro de ron Bacardi. Asimismo, la com-
paiia ha lanzado #RaiseYourSpirits, una iniciativa para apoyar a bares y a restaurantes debilitados por
el cierre debido al COVID-19. Bacardi y nuestras marcas, que incluyen el ron Bacardi®, el vermuty los vinos
espumosos Martini®, el vodka Grey Goose, el tequila Patrén®, la ginebra Bombay Sapphire® y la mezcla de
‘whisky’ escocés Dewar's®, destinan 3 millones de USD en ayuda financiera y otro tipo de apoyo para ayudar a
las personas en la primera linea de nuestra industria durante este tiempo inimaginable. Esta donacién se suma
al millén de USD prometido por nuestra marca de tequila Patron® la semana pasada.

Desde la compafiia expresan que estas iniciativas son solo el comienzo. “Nuestros equipos estan trabajan-
do arduamente para identificar mas formas de ayudar a nuestra comunidad comercial. Esperamos mas
puesta en marchay alcance comunitario en los préoximos dias. Nuestra gente, nuestras marcas y equipos
locales se comprometen a tender una mano a medida que se desarrolla esta adversidad sin precedentes”. O

El éxito de la iniciativa
solidaria de AUARA

La iniciativa de AUARA #AguaparaHospitales-
COVID19 recauda 50.000 euros en 72 horas para lle-
var agua embotellada a hospitales de toda Espana
con enfermos por coronavirus. El ‘crowdfunding’
solidario lanzado a la ciudadania sigue abierto

AUARA, la empresa social que comercializa agua
mineral y destina el 100% de sus dividendos a
generar agua potable en paises en vias de desarro-
llo, ha trasladado temporalmente su fin social a los
hospitales espafioles, desbordados por la cantidad
de enfermos de coronavirus y su falta de recursos.
Se necesitan botellas de agua desechables para el
propio personal sanitario y para darselas a los en-
fermos, minimizando los riesgos de contagio.

Hasta el dia de hoy, con sus propios recursos
llevan donados mas de 90.000 botellas en 30
puntos, entre centros hospitalarios, hoteles me-
dicalizados, centros de acogida, residencias y los

pabellones de Ifema habilitados como hospital
temporal; pabellones en los que hoy lunes 23 se
han entregado 10 palés de agua embotellada,
mas de 7.500 litros.

Ante el aluvién de solicitudes que recibié a través
de las redes sociales en los ultimos dias, AUARA
lanz6 el pasado viernes, a través de la platafor-
ma StockCrowd, la campafia de ‘crowdfunding’
solidario #AguaparaHospitalesCOVID19 (www.
contraelcoronavirus.org/aguaparahospitales),
solicitando la colaboracién de los ciudadanos
para poder seguir donando todas las botellas que
les sean demandadas desde los centros hospi-
talarios de Espafia, porque ellos solos no podian
atender esa multitud de demandas.

La campanfa permite a la empresa cubrir el precio
de coste de produccion y distribucion de las bo-
tellas hasta cualquier hospital del pais con nece-
sidad. La cantidad minima para contribuir es de

5 euros, cada euro donado supondra 5 litros de
agua embotellada para hospitales.

Tres dias después de esa campafia, la empresa
manifiesta que se siente inmensamente agrade-
cida por la acogida que ha tenido la iniciativa, ya
que en ese corto periodo de tiempo ha alcanza-
do la cifra objetivo de 50.000 euros recaudados,
gracias a las donaciones realizadas por un total
de 1.730 personas particulares. El ‘crowdfunding’
continla abierto para quienes quieran seguir co-
laborando, ya que se prevé que la situacion em-
peore en las préximas semanas, como sefialan.

Ademas, AUARA comenta que la campafia ha servido
también para que otras organizaciones hayan con-
tactado con la empresa prestandose a colaborar. Es
el caso de Asterion Industrial Partners, una firma
independiente dedicada a la gestion de inversiones
en infraestructuras en Europa, que ha donado lo
equivalente a 100.000 litros de agua embotellada. OO
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‘ILLY COCKTAIL COMPETITION’, UN REFERENTE
DE COCTELERIA CREATIVA CON BASE DE CAFE

La empresa illycaffe
amplia el plazo de
presentacion de las
recetas de cocteles con
café hasta el 30 de junio,
debido a la crisis del
COVID-19. Animamos a
todos los profesionales
de hosteleria de
cualquier punto de
Espafa a participar en la
XI edicién del concurso,
cuya celebracién esta
prevista después del
verano.

Debido a la actual situacion que
vivimos a causa de la crisis provo-
cada por el COVID-19, la fecha de
entrega de las recetas candidatas
para participar en la undécima
edicion de ‘illy cocktail com-
peition’y la celebracion de la
final de la competicién se han
visto modificadas. Por un lado, la
fecha de entrega de las recetas
de cocteles con café, como ingre-
diente principal, se ha ampliado
hasta el 30 de junio y, por otro
lado, la fecha de celebracién
del concurso se prorroga hasta

después del verano, quedando
pendiente de confirmacion el dia
de la final del concurso, que se
comunicara a finales del mes de
junio.

Este concurso exalta la figuray
la labor del barista, ademas de
resaltar la versatilidad del café
illy, distinguido por su calidad.

Se trata de una iniciativa orga-
nizada por la empresa illycaffe,
en colaboracion con la revista
Bar Business, y que encuentra
su razon de ser en la creativ-
idad de los profesionales de

la hosteleria que dan rienda
suelta a su imaginacion para
dar vida a originales recetas
de cocteles con esta ancestral
y popular bebida, poniendo

de manifiesto la idoneidad del
café en la coctelera.

Como es logico, en esa creacion
coctelera, el café debe ser el
ingrediente principal, el cual
puede ser combinado segun

el propio criterio de su autor

y sin ningun limite en cuanto

al nimero de ingredientes se
refiere. Eso si, la medida de los
espirituosos empleados en el

CONSULTAR LAS BASES Y PREMIOS EN:
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coctel no debe ser superior a la
del café, que debe ser de uno o
dos ‘espresso’ (25 6 50 ml).

Respecto a la decoracion del coctel
hay que sefialar que la misma
debera basarse exclusivamente
en productos alimenticios, pudién-
dose también utilizar elementos
de soporte como palillos, ‘stirer’, y
demas componentes de este tipo.

Todos los ingredientes, vasos o
copas utilizados y que figuren
en la presentacién de la receta
de céctel, asi como los elemen-
tos decorativos de la misma
deberan ser los mismos el dia
de la final del concurso, sin la
posibilidad de realizar cambios
o ajustes en los mismos.

Las recetas de cocteles con café
pueden enviarse por correo
electronico a la direccion de la
revista Bar Business:
(redaccion@barbusiness.es).

En las recetas hay que hacer
constar el nombre del coctel, los
ingredientes con el detalle de sus
cantidades, el modo de prepa-
racion y el motivo de inspiracién
que les ha llevado a realizarlo, de-
biendo acompafiar una fotografia
del céctel en formato digital y en
alta resolucion. El dia de la final del
concurso, la organizacion pondra
a disposicion de los concursantes
los ingredientes de sus recetas, a
excepcion de aquellos que sean
dificiles de encontrar en el mer-
cadoy que deberan ser traidos
por los propios finalistas, quienes
deberan preparar cuatro muestras
del coctel.

En el concurso pueden participar
profesionales de la hosteleria
mayores de edad que se
encuentren en activo en Espafia.

https://barbusiness.es/llega-una-nueva-edicion-de-illy-cocktail-competition/
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HUBERTUS CIRCLE ABRE LA TERCERA
CONVOCATORIA DE LA BECA “JAGERMEISTER
SCHOLARSHIP X BERLIN EDITION”

Jagermeister apoya mas
que nunca el joven ta-
lento en el universo de
la cocteleria a través de
su programa Hubertus
Circle. El plazo de ins-
cripcion a la beca estara
abierto en su web hasta
el 16 de abril. El pro-
grama se desarrollara
durante los meses de
septiembre, octubre y
noviembre de 2020.

Jagermeister esta buscando tres
jovenes ‘bartenders’ de entre 21
y 35 afios con carisma y motiva-
cién, procedentes de alguno de
los paises integrantes de la red
Hubertus Circle y que quieran
impulsar su carrera, ademas

de disfrutar de una experiencia
inolvidable en Berlin.

El programa, que se llevara

a cabo durante septiembre,
octubre y noviembre, ofrece la
posibilidad de vivir la esencia

la nocturna de la capital ale-
mana, encontrar nuevas vias

de inspiracién y aprender de
‘bartenders’ de renombre. Du-
rante tres meses, tres jévenes
promesas dentro del mundo
de la cocteleria podran des-
cubrir todos los secretos de la
profesion trabajando en uno
de los mejores ‘cocktail bars’
de la ciudad.

Una experiencia Unica que pue-
de hacerse realidad para los tres
elegidos de entre los 18 paises in-
tegrantes de la red de ‘bartenders’
de Jagermeister - Hubertus Circle.
Humbertus Circle es una red inter-
nacional de ‘bartenders’ desarro-

llada por Jagermeister que explora
las posibilidades de Jagermeister
en el universo de la cocteleria.

Los tres seleccionados participa-
ran en ‘workshops’ de cocteleria
y asistiran a grandes eventos de
la industria de la mano de Jager-
meister, como el “Bar Convent
Berlin (BCB)", uno de los prin-
cipales encuentros del sector. El
programa incluye también una
visita a la ciudad de Wolfenbuittel,
donde se encuentran los ‘head-
quarters’ de Jagermeister.

Los becados podran visitar la
fabrica y conocer la historia

del legendario licor aleman, el
proceso de elaboracion y otras
muchas curiosidades de la
marca.Los participantes de las
ediciones anteriores han expe-
rimentado un gran crecimiento
profesional. Asi es el caso de
Ella Lappalainen (Finlandia)
que, al finalizar la beca, se
trasladé de nuevo a Berlin para
desarrollar su trayectoria como
‘bartender’ en el ‘cocktail bar' en
el que realiz6 su formacion.

Los tres becados de la edicién
2019, Pia Kofler (Austria), Josue
Gonzalez (Estados Unidos), y
Daniel Zigmund (Eslovaquia),
valoraron muy positivamente su
experiencia: “No puedo descri-
bir lo increible que fue para mi”,
dice Pia Kofler. “Recomendaria
esta experiencia a cualquier
persona que quiera aprendery
seguir creciendo en el sector”.
Por su parte, Josue Gonzalez
explica: “Estos tres meses han
sido de locos. Si buscas vivir
una experiencia Unica donde
aprender sobre la profesién,
japlica ya!".

En definitiva, Nina Eggeling,
‘global experiential marketing
manager’ de Jagermeister,
manifiesta que: “Jagermeister
lanza esta beca para apoyar

el joven talento en el universo
del ‘bartending’ y ofrecer una
experiencia Unica en Alemania.
Queremos que los jovenes ten-
gan la oportunidad de apren-
der, crecer, vivir y experimentar
la cultura del ‘cocktail’. Y la de
Berlin es muy especial...”

—
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COCTELES EN CASA CON
VARSOVIA COCKTAIL BAR

El vivaz y profesional
equipo de este local
gijonés, ante la
situacién que estamos
viviendo, y bajo el lema
#yomequedoencasa,
ameniza el
confinamiento en

los hogares con una
cocteleria “made at
home”

El equipo de Varsovia Cocktail
Bar, capitaneado por Borja
Cortina y seguido por otros
compafieros como Rocio San-
chez Luque o Javier Candas
es, ademas de inquieto, alegre,
creativo y generoso, incapaz de
quedarse de brazos cruzados.
Con su espiritu solidario y el
deseo de “arrimar el hombro”
para animar e intentar que
este aislamiento de toda la
poblacién sea un poquito mas
llevadero, han decidido que,
durante este periodo de con-
finamiento, subiran videos en
sus redes sociales realizando
cocteleria “made at home”.

Los ingredientes que utilizaran
en sus recetas son cosas que
se suelen tener en casa todo el
afo o que son faciles de con-
seguir en cualquier tienda de
alimentacién, como frutas, ver-
duras, café o vino, entre otros.
Ademas, los utensilios para
elaborar los cocteles también
se tienen en una casa.

¢Deseando prepararlos? Por
ahora, presentan el céctel
‘Pepa Clobber’ y un Refresco
analcohélico de Fresa, ideal
también para los mas pequefios
de la casa. Recetas que los
seguidores pueden ver en sus
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redes:

Instagram: @varsoviagijon y
Facebook: @varsoviabargijon).
iDisfratenlas!

Para elaborar el COCTEL ‘PEPA
CLOBBER se necesitan como
ingredientes: 5 cl. de Fino, Man-
zanilla o Vermu (la clave estd en
que sea seco), 2 cucharaditas de
azucar, 1 6 2 fresasy 1 cubito
de hielo. Majar las fresas y el
azucar utilizando el mango de
un cuchillo. Afiadir el vino, un
cubito de hielo, y remover.

Para el REFRESCO DE FRESA
serd necesario 1 vasito de fre-
sas picadas, 1 vasito de azucar,
% vasito de vinagre (el mas
“elegante” que se tenga en casa,
el de manzana va muy bien), 1
fresa laminada, gaseosa y hielo.
Hay que hacer una especie

de ‘shrub’ (vinagreta o jarabe
acido) utilizando una batidora
americana o cualquier otro tipo.
Meter la fresa, el azlcar y el
vinagre, y triturar. Después hay
que colarlo, y ya se tiene una
mezcla que ademas, al tener
conservantes naturales, va a
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durar en la nevera al menos una
semana. Se puede hacer con
cualquier fruta, por ejemplo,
mango 0 manzana.

En un vaso alto poner dos cubi-
tos de hielo. Afladir las ldminas
de fresa, 2,5 cl. de ‘shrub’y com-
pletar con gaseosa. Remover... iy
ya esta listo el delicioso refresco
casero sin alcohol!

Varsovia Cocktail Bar, un equipo
activo que ademas anima al res-
to de companieros del sector a
que sigan la iniciativa y etiquet-
en los videos con los ‘hashtags’
que han creado (#agitatudia
#agitatucasa #shakeyourday
#shakeyourhome), porque
como ellos mismos dicen, “esto
no va a ser para siempre”y,
aunque la situacién ahora sea
dificil, “siempre hay algo que
celebrar”. Asi, todo el equipo
apela a ese espiritu de alegria
que “destilan” los bares.

Un dia més es también un dia
menos... iMuy pronto nos vemos
en Varsovia!

C/ Cabrales, 18. Gijén
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ILAS TORRIJAS
TAMBIEN SE BEBEN

Borja Cortina, de Varsovia Cocktail Bar,
nos trae una idea de torrija liquida para
hacer en casa en estos dias de Pascua, a
la que ha puesto el nombre de “Picatoste
de mi abuela”

En Semana Santa, las torrijas se hacen imprescin-
dibles al paladar. En esta ocasion, y rompiendo las
férmulas tradicionales de elaboracion, Borja Corti-
na, barman que capitanea al equipo de Varso-
via Cocktail Bar (Gijon, Asturias), ha elaborado

un céctel-postre que segln cuenta es dulce, muy
suave y sedoso al paladar.

Lo ha llamado “Picatoste de mi abuela” porque,
segun sefiala, le trae un gran recuerdo a las torri-
jas o picatostes de su casa, de su abuelay de su
madre.

¢Dispuestos a elaborarlo en casa?

Les dejamos con sus ingredientes y modo de
preparacion.

“PICATOSTE DE MI ABUELA"

INGREDIENTES ELABORACION

-2 cl de brandy de Jerez Su glaborquon es muy sencilla: |ntroduc‘|mos

: los ingredientes en una coctelera y la agita-
(Cardenal Mendoza va genial) Mos.
-1 cl de anis

-2 ¢l de nata liquida Si nos gusta el toque de limén que muchos les

dan a sus torrijas, podemos incluir un poquito
de piel en la coctelera antes de agitar.

-2 cl de leche

- 12 cucharadas de sirope de azucar
-1 bola de miga de pan Colamos y servimos en copa.
- 2 gotitas de aceite de oliva suave
- Piel de limén (opcional)

Decoramos con un palito de canela.
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RECETAS PARA HACER EN CASA

#YOCOCINOCONNEGRINI
N W o R
w e et i&" .. \e Os dejamos el enlace de las tres primeras
o N ] recetas:
4 YA

g /ﬁjl Rollitss de MJ Bl ROLLITOS DE VITELLO TONNATO
A '/ ' Sl ~ =
, Vitells Toraels- \‘, "OB  FETTUCCINE CON SALSA DE OLIVE
" negrhi a TAGGIASCHE, TOMATE CHERRY Y ANCHOAS

et

PROVOLONE A LA PLANCHA

/

La empresa Negrini presenta atractivas y faciles recetas para hacer
en casa a través de videos en sus perfiles de Instagram, Facebooky

YouTube.

Negrini, relevante importadora y distribuidora La empresa, desde el pasado 30 de marzo y du-
de productos italianos enogastronémicos de alta rante todos los lunes, miércoles y viernes del
calidad en el mercado ibérico, contribuye a hacer mes de abril, presentara una serie de atractivas,
mas llevadero el periodo de confinamiento que exquisitas y sencillas recetas de preparar en casa
estamos viviendo provocado por la crisis del CO- mediante videos que podran verse en sus perfiles
VID-19, a través de su iniciativa: de Instagram, Facebook y YouTube.

#YOCOCINOCONNEGRINI.

La propuesta de torrija del restaurante Los Galayos
para hacer en casa

En estos dias, y para aliviar la
cuarentena, una buena opcion

es realizar en casa lareceta de
Torrija Clasica de este emblematico
restaurante madrileno elaborada
con pan candeal.

A pesar del confinamiento al que estamos some-
tidos para hacer frente al COVID-19, el calendario
nos avisa de las festividades que tienen lugar. Nos
encontramos en los albores de la Semana Santa
y qué mejor que endulzar la cuarentena con un
postre tipico como son las torrijas.

Un dulce cargado de tradicién, como el restau-
rante que nos lo propone: Los Galayos. Un local,
del siglo XIX, rebosante de historia y buen hacer,
enclavado en la mitica Plaza Mayor de Madrid.

Manos a la obra con su propuesta de torrija para
hacer en casa con pan candeal.
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https://www.youtube.com/watch?v=aYGs7IFs-Hk
https://www.youtube.com/watch?v=ZWgFjoiOlBI
https://www.youtube.com/watch?v=0TrtZ3FbVIU

RECETAS PARA HACER EN CASA

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

- 8 rebanadas de pan candeal

-1 litro de leche entera

- 2-3 unidades de anis estrellado

-1 rama de canelay 30 gramos de canela molida
- 50 gr. de azUcar

- 2 huevos

- Cascara de %2 naranjay % limén confitadas en
azucar

- Aceite de oliva para freir

PREPARACION

Infusionar la leche entera a fuego muy suave con
cascaras de limoén y naranja, anis estrellado y canela
en rama. Afiadir el azucar en el Ultimo momento.
Tapar para que no se vayan los aromas y pasar por
un colador. Quitar la corteza al pan para que quede

‘Mochis’ en cinco pasos

Desde Citroén proponen un
milenario postre japonés creado
por los reposteros de Niji: el
‘daifuku mochi’, mas conocido
en Occidente como ‘mochi’

En este periodo de confinamiento, la cocina es una
de las actividades mas aclamada en los hogares.
Desde Citroén proponen un original postre creado
por los expertos reposteros de Niji para elaborar el
dulce milenario japonés por excelencia: el ‘daifuku
mochi’, mas conocido en Occidente como ‘mochi’.

En una reciente colaboracién entre Citroény
Niji, los modelos SUV de la marca automovilis-
tica sirvieron de inspiracién para estos arte-
sanos barceloneses que han sabido popularizar
en Espafia este dulce.

Se trata de un postre diferente a cualquier otro en
el mundo, tanto por su relleno como por la coor-
dinacion perfecta de todos sus ingredientes. Este
dulce, para el que se utiliza una variedad especial
de arroz glutinoso, se caracteriza por su gran
capacidad de adaptacion a toda clase de formas 'y
sabores, ademas de los mas tradicionales como el
de ‘anko’ (judia roja dulce) y el de té verde. A conti-
nuacion, les mostramos su modo de preparacion.

solo la parte blandita. Mojarla en leche caliente (im-
portante que esté caliente, algo esencial para que la
miga absorba la leche correctamente). Meter el pan
empapado en la nevera para darles un golpe de frio
antes de freirlas, bajarlas de temperatura para evitar
que se desmoronen al freir. Antes de pasarlas en
huevo para freir, quitar un poco del exceso de leche
que tenga. Freir en aceite de oliva (no es necesario
que sea AOVE para que no le dé un sabor mas fuer-
te). A continuacion, pasarlas por huevo y sumergirlas
en aceite caliente para freirlas. La fritura no debe ser
demasiado rapida, para que el resultado sea 6ptimo,
la torrija se hinche y se dore demasiado. Lo ideal es
que el aceite esté a 160 grados. Sacar la torrija, quitar
las rebabillas del huevo y espolvorear a continuacién
canelay azucar. Es importante que se haga mientras
aun esta caliente para que absorba bien ambas y el
azucar caramelice. El punto final puede ser presen-
tarla con un helado, porque crea un contraste de tex-
turas y temperaturas maravilloso, en nuestro caso le
ponemos una bola de helado de turrén.

INGREDIENTES PARA LA 'MOUSSE":
230 g de chocolate

200 g de leche

3 hojas de gelatina

500 g de nata

INGREDIENTES PARA LA MASA:
200 g de harina de arroz glutinoso
250 g de agua

250 g de azucar

1. Calentar la leche sin que llegue a hervir. Afiadir
la gelatina ya hidratada y remover poco a poco.

2. Incorporar el chocolate hasta conseguir una
masa uniforme mientras removemos.

3. Semi montar la nata y afiadirla poco a poco a la
preparacién anterior.

4. Para la masa, mezclar todos los ingredientes en
un bol e introducir en el microondas hasta que la
masa quede transparente y haya cuajado.

5. Poner en moldes en el congelador hasta que se
solidifique poco a poco. #SUVMochis
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https://twitter.com/hashtag/SUVMochis?src=hash
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