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En el marco de la Clausura de los Cursos de verana de la ofredd las daves de la
innovadén que aplica cada dia en sus dos templos pnmnémhn madrihlbs el bar de tapas Estado puro y el
restaurante la Terraza del Casino.

La pasada semana se clausuraron los cursos de verano de b dad de a en el de las Escuelas Mayores.
Segin manfests en el acto el Rector de la Usal, José Gomez Asencio, "ha sido el aflo en que mas alumnos ha habido en toda la
historia de la casa, con exactamente 5308 alumnos, que han participado en 209 cursos”. Come principales incorporaciones de
wsta edicidn de verano destacan los cursos de catas de vlnur- v mieles y los da hoslnluna (cm:nna W protocolo an la mesa) qua
mstitucikin ha erganizado en colaborackn con la de Empi de 5. ¥ Provinca,

Precisaments hacindo un guiio a esta nueva tematica de cursos, I3 Universidad desarrolid posteriormente 3l acto de clausura una
mesa redonda ttulada “El talento y B mnovackin en la hosteleria”. Paco Roncero, Premio Nacional de Gastranomia 2006, Pablo
Cogeliude, Director Corporativo Mundial de almentos y bebidas Meld y Emio Gallego, Secretario general de la Feaerar.dn
Espaiiola de Hosteleris, participaron en la ponencia, que fue moderada por el Presidente de la AEHS, David Prieto.

De jzda 3 dcha: David Prieto, Presidente de la AEHS, Pablo Cogolludo, Director Corparativo Nw:d.’a'rn‘g alimentos y bebidas
Malid y &l Premic Nacional de Gastronomia 2006, Paco Roncero.

Rancers inaugurs su intervencian con la lrase wmm. nnnvadnres cuando comenzamos a analizar todo aquells que persamaos”,
pues segln el cocinero “en la | o &5 fruto del esfuerzo y del trabajo duro®,
Manifestd ademas que "la mnvamn es rﬁulado del tmna,]o uon;unto de un equipo de profesionales que cumplen una serie de
requisitos: iniciativa, fuidez, c L que ke han ayudada a definir b5 dos conceptas
gastrondmicos que lidera en la actuakdad: «l restaurante La 1erraxa del Casing, ubicado en el Casna de Madrid, v & bar de tapas
Estado Puro, &n piena castellana madrilefia.

Tras reconocer ¢l hecho de que hoy en dia un restaurante gastrondmico no resulta rentable pero que sin embargo "proyects una
Imagen exmormnaria que permie realzar otras actividades mas kcratwvas como i organizacidn de eventos y los grandes

alos los avances de une de los Glimos estudios que, junto a su equipo, ha desarmollade en
el Iabnraturiu de I+D ubkcado en la supertecnolbgica cocina del decimondnico Casing. El protagonista al parecer ha sido el acete de
oliva, un producto presents en cualquier alacena que ofrece innumernbies posibilidades, entre elas los espaghetti de aceite
{elaborados sin hueve ni harina), el helado o la gominola.

Recién regresado de Bibao, dande Melid acaba de tomar el Sheraton, Pablo Cogolludo reconackd que la hoteleria espaficls estd
evelucionands, dejande atrds b rgidez que hasta ahora la caracterizaba: “Se estdn modificando habos para mprimic un
concepte mds vannuardsta. que abre las puertas de los hoteles no solo al turista sino también al chente local” reconocia
Cogollude. Ségin el directivo de Meld, I3 nnovacién también se refleja en el progreso gastrondmico de la hoteleria, que cada vez
mas cuenta con & asesoramients de reconocklos chefs, como es el caso de Dani Garcia en l2 cadena Sol Melid o de el mismo
Paco Roncero con NH Hoteles.

¥ para terminar, algunas cfras que reflejan s dimensiones que akanza el sector de |a hosteleria en nuestro pak y que el
secretario general de FEHR, Emilo Gallego, manfests en i mesa redonda: 243,000 bares, uno por cada 100 habtantes,
1.300.000 trabajadores v 123 milones de euros anualkes de facturacikdin. Coincidiridn conmigo én que un motor ecanbmico de tal
calibre hay que cuidario y sobre todo nvertic en su mejora a través de la innovacidn, el secreto de que el éxito perdure a pesar del
inevitable paso de los ahos...
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