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En la agenda de un alto gjecu-
tivo madrilefio, ain quedan
nombres de restamntes hoy
desparecidos, como La Bou-
cade, que en los afios noventa
fueron rincones predilectos
de los hombres de negocios.
Con locales emblemidticos del
foro madrilefio, como Zala-
cain, Horcher, Jockey, O'Pazo, -
La Dorada (que cernd parte de
st egocio ¥, tras reconvertin-
se, reabrid sus puertas) y
Combarro,

ahori los efectos de L crisis.
“Hin no hay datos, pero I si-
tuacion econdmica esti te-
niendo un efecto generalizado
en los restaurantes, algo me-
nor en los establecimientos de
Iujo”, advierte Miguel Garri-

¥

Madrilefia de Gastronomia.
Garrido identifica dos hechos:
“Menos reservas, con una ne-
duccitn en la afluencia de
clientes, y un recorte en la fc-
tura media por comensal. No
hay que olvidar que los res-
taurantes son pymes ¥ ahora,
tienen problemas para refi-

sudeuda®,
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LOS LOCALES SUFREN UN DESCENSO DE LAS COMIDAS DE NEGOCIOS Y EL RECORTE DEL GASTO POR EL CLIENTE

Cambio de ciclo a la carta

Los establecimientos embleméticos de Madrid se arman para resistir la crisis y los hosteleros
temen por la viabilidad de los restaurantes que abrieron bajo el boom gastrondmico.

los nubarrones con un local
recién estrenado. Sergi Arola
inaugurd Gastro en febrero
(teas dejar La Broche, en el
Hotel Occidental Miguel An-
gel) Sergi Arola. Ofrece un
menid ejecutivo a mediodia
por 85 euros, con vino inclui-
do.“5i s nota la crisis a me-
diodia, no lleno ¥ evidente-
mente, ha habido un pardn.
Estoy trabajando por debajo
de mi previsitn, pero mi caso

= particubar: llevamos pocos.
meses ¥ alin no cstamos on las
uias”, opina Aroka.

fiithal y gestionado por el pre-
sidente de Comess Group
(duefio de Lizarrin). “Puede
que ¢l restaarante no se llene

Para el cocinero Ramon

Dios, presidente de Jovenes

“No hay que olvidar
Calendarioinfernal que los restaurantes
El impacto de la crisis parece son pymes y tienen
haberse reforzado este mes, 3| blemas para
en plena caida de la banca de 31 L by - = ) = prol pa -
inversion en Estados Unidos.  E cocinero Paco Roncero,director dol Casin de Madrid, Juan Pablo Felpe, chef y copropietaria de £l Chaflin. refinanciar su deuda
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despusés del susto de las hipo-  posicionados que otros res- m).hncreadonmmmpm- sondrmenc:rnLunhcnI
R s St lgmaplnmpmmmpmwnmhm b Hoind
los clientes comenzaron a  tela muy fiel”, admite Elisa- spira mtdlodna. con menos platos, dnrl.‘tn todos los sectores, s
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En julio, Juan Pablo Felipe,  mds | crisis, pero no adopta- nﬁemwmd&mw&,%yﬂﬂm también por parte de particu-  afio el meni 1243 por 29 eu-
chef y copropictario de El  mos ninguna medida. No nos W B Mest RE lares”, reconoce Roncero. ros (sin IVA ni bebidas) v una
Chaflin, adopté una medida  compensa hacer un mend es- slasaio! el El Grupo Tejedor. duefiode  tarjeta de cliente, para acurm-
revolucionaria para digerir  pecial de mediodix; sblo nos s Al La Miquina (con dos locales),  lar puntos a mediodia para
una crisis galopante; aplicar  podrfamos plantear ofrecer Asador de In Esquina, Asador  gastar por lanoche.
una rebaja del 30% en la facti-  un mend degustackin”, apun-  lacafn, que lleva mis de 36 do a precios tan elevados co-  Madrilefio, Puerta 57 y Casa Con todo, la sombra con-
ra del cliente, s mediodiay de  ta Horcher, afios en la casa. Fn este local,  moJosde los dltimos mesessi Nemisio, ha adoptado varias  cursal planea sobre el gostro-
hunes a viernes, incluldas be- Confiar en la fidelidad del | haf per i la calidad”. firmulas. "Platos ricos abuen sector. "Desgraciadamente, va
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Pan:h;lmesmmpa— que nunc No hemos notade  planteamos bajar precios”. na hotelera NH) y chef de su  comensal de negocios queala  pagar un dineral por algquiler
1a hacer balance: “Sep la crisis en las comidas de ne- Jiménez Blas pone ¢l dedo  restaurante La Terraza del Ca-  afluencia de pdblico. No tiene  todos los meses y que acome-
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Mesas donde business is business’
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