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alta cocina y hoteles
;simbiosis pertecta?

FERMI PUIG Algunas voces apuntan a que el tuturo de
Restaurante Drolma- Hotel Majestic la alta gastronomia en los centros urbanos
Bareelona

pasa necesariamente por su simbiosis con

¢Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciu- los hoteles de gran categorfa. Santi
dades pasa necesariamente por los hoteles gran lujo? Santamaria lo afirmé recientemente en

Sin la menor duda. Drolma fue en Barcelona el
precedente que desencadend la revolucién
culinaria en los hoteles. Un hotel de 5 estre-
Ilas sin un gran restaurante no es mds que
una pensién de 5 estrellas, Los costes de ins-
talacién y mantenimiento de un restaurante
de alta gastronomia lo hacen inviable para
el bolsillo de un cocinero, incluso de un
inversor que esperara un rdpido retorno de
su inversi6n. Este modelo de restaurantes
desgraciadamente serdn cada vez mis elitis-
tas por razén de precio.

¢Hasta donde llega su implicacién o inte-
gracién en el funcionamiento general del
hotel?

Drolma tiene una gestién auténoma del
resto del hotel, como debe ser, pero se
encuentra plenamente comprometido con el
proyecto de calidad conjunto. Por lo demis,

el restaurante pertencce a la misma propie-

dad.

¢Qué ventajas tiene trabajar bajo el amparo de un gran hotel?
Los hoteles acostumbran a tener las mejores ubicaciones.
Simplemente la inversién inicial arruinarfa la viabilidad del pro-
yecto sin el amparo de la economia del hotel. Acostumbra a cre-
erse que la clientela de un restaurante de alta cocina dentro de un
hotel proviene del mismo hotel. Serfa la via mds directa al fraca-
so pues este modelo de restaurante debe tener vocacion de incidir
en la vida gastronémica de su entorno. En el caso de Drolma,
aproximadamente el 85% de sus clientes no se alojan en el hotel,
aunque bien es cierto que el 15% restante eligen ¢l hotel en fun-
cién del prestigio de su restaurante.

Madrid. Fermi Puig, Angel

Palacios, Joan Roca, Joaquin
Felipe, Martin Berasategui,
Ferran  Adria, Rafacl Mena

Paco Roncero, todos ellos
vinculados a grandes hoteles
nos ofrecen en estas paginas su
punto de vista sobre la posible
complementariedad de estas dos
recalidades en el presente y
futuro inmediato de la

gastronomia.




ANGEL PALACIOS
Restawrante La Broche-Hotel Occidental Miguel Angel
Madrid

Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciuda-
des pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

I‘L\ llllL\ g;{sll'(l[]!llrlf;l pasa porque ]()S COCINEros seamos conscien-
tes de los momentos que estamos y sepamos ajustar los precios lo
miximo que podamos. Evidentemente los hoteles te ayudan a
soportar gastos, deuda, personal, y esto es una ayuda. Las gran-
dCS CII]PI'CSH:? h()lﬁltrﬁh estan ii[)()hlill]d() por gr‘dlldcs cocineros. El
estar al amparo de un gran hotel nos garantiza una clientela. La
mayoria de los clientes de este tipo de hoteles de ciudad son
empresarios que vienen a cerrar negocios. Con ello no tenemos
un cliente fijo pero si nos ayuda a tener una serie de sillas cubier-

tas.

¢Hasta donde llega su implicacién o integracién en el funcio-
namiento general del hotel?

La integracién es total, pero la organizacién es distinta a la inter-
na del hotel. Estamos implicados en el departamento de alimen-
tacién y bebidas del hotel. Poco a poco nos vamos metiendo en las
distintas dreas del hotel porque La Broche no deja de ser un
punto de venta mds del hotel. En los banquetes y servicio de
habitaciones estamos entrando ahora. Antes La Broche no perte-
necia totalmente al hotel y Sergi no estaba realmente vinculado
con la dindmica del hotel. Lo que hemos hecho ahora es vincu-
larnos al 100% al hotel y con la plantlla del restaurante estamos
generando una oferta mds de alta gastronomia en el hotel con

banquetes, aperitivos en el bar ...

¢Qué ventajas tiene trabajar bajo el amparo de un gran hotel?
Tiene muchas ventajas porque se dispone de unas sinergias que
un restaurante pequefio no tiene. Por ejemplo, si hay que hacer
un banquete, el hotel cuenta con una cocina de produccién con
una maquinaria para hacer grandes volimenes que un restau-
rante de 40 sillas no tiene. A nivel econémico es mds ficil funcio-
nar porque cuentas con una administracién, un departamento de
alimentos y bebidas que ayuda al funcionamiento ya que normal-
mente se necesita una administracién externa. También es mas
ficil a nivel de costes y personal. Ademds disponemos de ccono-
mato que facilita la entrada de mercancias y un encargado revisa
tD({OS IDQ prndllcrns. .\I(}rlﬂﬂlﬂ]cﬂrc cn |()9 restaurantes pequc‘ﬁ()s
sc tiene que encargar uno mismo en recibir y dejar de hacer otras
cosas para recibir el género. A nivel econémico se tiene el apoyo
maximo del hotel.

JOAN ROCA
Restawrante Moo-Hotel Omm

Barcelona

Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciuda-
des pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

Los hoteles ofrecen el amparo de su estructura para el desarrollo
de un restaurante gastronémico. El precio del metro cuadrado en
una gran ciudad es muy ¢levado y un gran hotel dispone del
espacio y ademds necesita ofrecer a sus clientes el servicio de res-

taurante.

¢{Hasta donde llega su implicacién o integracion en el funcio-
namiento general del hotel?

Estamos muy comprometidos en el proyecto del hotel Omm.
Desde su inauguracién dirigimos la oferta gastronémica del res-
taurante Moo, v previamente a su inauguracién disefiamos su
concepto basado en la complicidad entre la cocina y el vino. Para
nosotros es muy importante la
comunicacién y el excelente
trabajo que desarrolla un
cquipo muy calificado y de
nuestra confianza.

¢{Qué ventajas tiene trabajar
bajo el amparo de un gran
hotel?

Trabajar bajo el amparo de

un gran hotel tiene muchas

ventajas: Puede compartir
gastos estructurales, de mante-
nimiento, de financiacién, de gestién. Aprovechar la situacién
estratégica del hotel, nutrirse de clientes del mismo estableci-
micnto, en definitiva, aprovechar las sinergias que sc generan en
un hotel de alto nivel.



JOAQUIN FELIPE

Restaurante Europa Decé-Hotel Urban
Madyrid

Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciuda-

des p

A necesa

iamente por los hoteles gran lujo?

No tiene porque pasar exclusivamente por los hoteles de gran
lujo. Yo creo que la alta gastronomia en estos tiempos ticne que
atarse el cinturdn y adaptarse a la situacion. La crisis v la bajada
de clientes es igual en los hoteles que en los restaurantes. Es posi-
ble que el restaurante de un hotel muy grande pueda verse bene-
ficiado de la clientela del hotel. Pero el Urban no es un hotel muy
grande y al bajar la ocupacién hotelera se resiente todo. Sin
embargo ¢l 90% de la clientela de nuestro restaurante es de fuera
del hotel. En nuestro caso cstamos como cualquicr restaurante
de la calle, haciendo promociones y adecuando la carta utilizan-
do el mérodo de las medias raciones, para que tampoco suponga
un precio muy alto la carta. Es un poco psicolégico, en vez de ver

precios de més de 20 euros en la carta ahora se ven de 12.

¢Hasta donde llega su implicacién o integracién en el funcio-
namiento general del hotel?

Nosotros estamos totalmente implicados en el nivel organizativo
del hotel. Tgual que tenemos el restaurante también llevamos el
room service, los banquetes, lo llevamos absolutamente todo. Lo
organizamos con horarios y dos cocinas, pero si tenemos poco
trabajo en el restaurante el personal del restaurante se pasa al

banquete. Estamos totalmente implicados.

¢Qué ventajas tiene trabajar bajo ¢l amparo de un gran hotel?
Tenemos un margen de maniobra un poquito mayor que un res-
taurante porque al final la cuenta de explotacién es conjunta. Es
evidentemente que las habitaciones siempre reportan mayores
beneficios que el restaurante. Tenemos ese colchén que consiste
cn que la suma de todos los servicios aporte beneficios. Aunque
s¢ hacen cuentas por separado para ver qué genera cada produc-

to, al final se ve un resultado global. Los gastos son conjuntos.

“Tenemos un margen de maniobra un poqui

final la cuenta de explotacidn es conjunta’

MARTIN BERASATEGUI
Restaurante MB -Hotel Abama

Tenerife

<Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciu-
dades pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

No tiene obligatoriamente que ser asf pero, efectivamente, la alta
gastronomia tiene muchos canales y vias de expansion y los hote-
les de gran lujo son un formato mds que estd teniendo un gran
éxito. Es un anadido, un apartado que complementa otros dentro
de la oferta de los hoteles de alto

standing.

¢Hasta donde llega su implica-
cién o integracién en el funcio-
namiento general del hotel?

Me ocupo de la seccién gastroné-
mica exclusivamente. Es el terre-
no que controlo y en el que quie-
ro moverme. Lo mio es la cocina,
y toda la puesta a punto en salay
en bodega. Ahi puedo aportar mi
sello, mi inspiracién y mis cono-
cimientos.

‘Qué ventajas tiene trabajar

bajo el de un

hotel?

amparo gran

Cuentas con ¢l respaldo de gente

que sabe como hacer las cosas en
algo tan dificil como sacar adelante grandes complejos hoteleros.
Sia eso le sumas una bucna oferta deportiva, de ocio, de salud o,
por supuesto, gastronémica, estds ofreciendo al cliente un paraf-

s0. Qué mds se puede pedir.

a

to mayor gue un restaurante porgue |

’




FERRAN ADRIA

Asesor gastrondmico de NH Hoteles

¢Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciu-
dades pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

No creo que sea exactamente asi, aunque eso dependerd de la
evolucién de los hoteles de lujo dada la situacién acrual, pero creo
que independientemente de como sea la evolucién, la alta gastro-
nomia se dirigird hacia un estilo parecido al que existe en Japdn
donde hay pequefos restaurantes de lujo con una capacidad muy
limitada pero con estructuras rentables, y estos a la vez podrian
coexistir con los restaurantes que estén ubicados en hoteles de
lujo.

<Hasta donde llega su implicacién o integracién en el funciona-
miento general del hotel?

Nosotros tenemos en cuenta la estructura del hotel para la aplica-
ci6n y funcionamiento de los proyectos, pero ni nos integramos ni
formamos parte del funcionamiento general del hotel, ya que la

operativa diaria depende de la estructura misma del hotel.

¢Qué ventajas tiene trabajar bajo ¢l amparo de un gran hotel?

La gran ventaja de realizar una actuacién sobre una estructura ya
creada y que funciona, depende de la facilidad de adaptabilidad
que tengas para aprovecharla y asi optimizar los recursos. Por otra
parte la oportunidad de poder disponer de un espacio y parte de
recursos del hotel para tener un restaurante es que la inversién es
asumida por el hotel, siempre y cuando el acuerdo asf lo especifi-
que, ya que de otra forma a la mayorfa de profesionales no les es
posible asumir el alto coste econémico que supone la creacién de

un negocio de restauracion de alta gastronomia.

RAFAEL MENA

Restaurante Mare Nostrum- Hotel Pullman Madrid Airport & Feria
Madyrid

{Piensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciu-
dades pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

No creo que esto sea del todo asi sobre todo en un pais como
Espafia donde por tradicién la alta gastronomia se ha asociado
siempre a los restaurantes privados mientras que la restauracion
de hotel ha sido hasta hace muy poco tiempo bastante denostada.
Sin embargo pienso que en los Gltimos afios esta tendencia € ima-
gen ha cambiado sobre todo a rafz de los consulting a cadenas
hoteleras por parte de los grandes chefs de renombre y por la pro-
pia visién de otros chefs de hotel menos conocidos pero que han
apostado por una restauracién con personalidad propia y de alta
calidad.

Por otro lado las estructuras organizativas, presupuestos y equi-
pos humanos y téenicos de las grandes cadenas hoteleras de lujo
favorecen la gestién y pueden soportar mejor debido a su dimen-

sién ciertos periodos de crisis como el actual que vivimos.

<Hasta donde llega su implicacién o integracién en el funcio-
namiento general del
hotel?

Las funciones de un
chet ejecutivo de una
gran cadena hotelera-
difieren en muchos
aspectos de las de un
chet de restaurante al
uso. EH un hﬂtf] dC Iﬂs
caracteristicas para el
que yo trabajo, el cual

es una unidad dentro

de una multinacional

hotelera, el perfil de
prestacién es mds amplio. A parte de las funciones propias del
puesto como el disefio y la creatividad del producto de restaura-
cién estdn otras como la direccion de un gran equipo que puede
serde 25 a 40 personas, la gestién financicra y los sistemas de con-
trol de costes son mds complejos y exhaustivos asi como otras fun-
ciones de tipo administrativo o estratégico. La gestién y ¢l des-
arrollo de muchos puntos de venta en un mismo establecimiento
requieren una rotacién continua de producto y la innovacién con-
tinua en conceptos gastronémicos, la representacion y relaciones
ptblicas del establecimiento son también una constante en este

tipo de puestos.



¢Qué ventajas tiene trabajar bajo ¢l amparo de un gran hotel?

Como he mencionado anteriormente desarrollar la profesion de
Chefen una gran cadena hotelera aporta la ventaja de disponer de
medios humanos, téenicos y econémicos que pueden favorecer el
desarrollo del trabajo y el producto siempre dentro de una renta-

bilidad y

ustada gestién que en este tipo de empresas es impres-
cindible. Por otro lado el hecho de trabajar para una multinacio-
nal hotelera con establecimientos repartidos en todo el mundo te
aporta una vision global y te permite conocer, viajar, participar en
proyectos ¢ incluso establecerte temporalmente en otros paises

resultando esto muy enriquecedor a nivel protesional y personal.

PACO RONCERO
Director del Casino de Madrid-NH Hoteles

iPiensa que la supervivencia de la alta gastronomia en las ciu-
dades pasa necesariamente por los hoteles gran lujo?

:\'0 n’:cchi‘{l’iﬂl}lcn‘.f_’, bil1 dlll.{ﬂ cs un }_{rﬂﬂ l'tfﬁp'dld() y (leﬂ vez h?l},"
mds restaurantes que pertenccen a cadenas hoteleras pero en rea-

lidad son una minorifa,

“Trabajar bajo el amparc de una gran

significa recibir apoyo y ayuda en todos

RRHH, .. *

<Hasta donde llega su implicacion o integracién en ¢l funcio-
namiento general del hotel?
1

desarrollando nuevos conceptos, como ha sido Estado Puro, y

1go una gran implicacion en NH Hoteles, trabajamos juntos

también participo en el disefio de mends y en la oferta gastrond-

mica en general.

{Qué ventajas tiene trabajar bajo el amparo de un gran hotel?

Trabajar bajo ¢l amparo de, en mi caso, una gran cadena hotelera

como ¢s NH Hoteles significa recibir apoyo v ayuda en todos los
dmbitos, econémico, de marketing, RRHH,... que nos permite
alcanzar objetivos v desarrollar proycctos que de otra forma serfa

imposible llevar a cabo.

cadena hotelera"como es NH Hoteles

los @ambitos, econdmico, de marketing,



