12:00h. APERTURA DEL EVENTO.

Ampliamos el horario a por la mafiana, para conocer d
los proveedores y patrocinadores del evento, asf como
las ventajas de sus productos y servicios,
especializados en el sector de la hostelerfa.

16:00h. INAUGURACION DEL EVENTO
Contaremos con la presencia de Luis Sudrez de Lezo,
Presidente de la Academia de Gastronomia, entre
otras personalidades.

18:15h. a 17:00h.

BLOQUE 1: DIFERENCIACION Y
PERSONALIZACION DE UN RESTAURANTE
Establecimientos que son un referente

en la Hosteleria de Madrid, por su modelo

de negocio y fratamiento del producto.

PONENTES:

-Huerta de Carabafia, Roberto Cabrera.
-Quenco de Pepa, Pepa Mufioz.

-Cruz Blanca de Vallecas, Antonio Cosmen.
-Horcher: Elizabeth Horcher.

17:00h a 17:16h.
ZONA PROVEEDORES & MEET&aUsS:

Acciones de dinamizacién.

17:15h a 17:30h

PRESENTACION DE LA NUEVA IMAGEN
DE MARCA DE LA ASOCIACION
HOSTELERIA MADRID.

17:30h a 18:16h.
BLOQUE 2: ENCUENTRO CON DABIZ
MUNOZ Y DANI GARCIA

Los chefs con 3 Estrella Michelin, Dabiz Mufioz

del Restaurante Diverxo y Dani Garcia del Restaurante
BiBo, se unirdn al primer encuentro Hostelerfa Madrid

padra presentarnos sus novedades mds vanguardistas,
sin dejar atrds sus raices y esencia en sus cocinas.

18:15h a 19:00h.

Meétodos para la motivacion
y gestion de la plantilla de trabajadores

Paco Patén
Premio Nacional de Gastronomia de sala. Director de
comidas y bebidas: Hotel Urban y Villa Real.

Jorge Ddavila
Premio Nacional de Gastronomia de sala.Director de
sala de Restaurante A'Barra y Albora.

Javier Arroyo

sumiller, asesor y formador de sala del Grupo Azotea.

Rafael Espantaleén:

Director y formador de sala de la Escuela Superior
de Hosteleria y Turismo de la Casa de Campo.

19:00h a 19:16h.
ZONA PROVEEDORES & MEET&aUS:

Acciones de dinamizacién.

19:15h a 20:00h.

BLOQUE 4: LA CLAVE

DEL EXITO DE LOS GRUPOS DE
RESTAURACION: TENDENCIA Y
EXPERIENCIA DEL CLIENTE

PONENTES:

-Grupo Cafiadio: Carlos Crespo.

Cuentan con los restaurantes La Maruca, La Bien
Aparecida y La Primera son el resultado de la alianza
establecida hace cinco anos enfre Paco Quirés y
Carlos Crespo Viadero.

Grupo La Ancha: Nino Redruello.
Cuentan con los restaurantes La Ancha,
Las Tortillas de Gabino, Fismuler Madrid y La
Gabinoteca. Desembarcan en Barcelona con la
apertura de Fismuler, después de la buena acogida
que ha tenido en Madrid.

-Grupo Azotea: Javier Mufioz-Calero.
Cuentan con los restaurantes NuBel, Picalagartos,
Azotea Circulode BB.AA, Azotea Forus Barcelo,
ubicados en las mejores terrazas de la capital.

Grupo La Musa: Eduardo Basanta.
Cuentan con los restaurantes Limbo (asador,
cerveceria), La Musa, La Musa Latina, Ojald y
Cafeterfa HD, en Madrid.

-Grupo Larrumba: Carlos Saiz Montes.
Cuentan con los restaurantes La Habanera,

Marieta,Pipa&Co, Juanita, Frida, Perrachica, PYT San,

Caramba, La Sabina, Rumbo, Aravaca, Botania, en
Madrid.

20:00h a 20:15h.
ZONA PROVEEDORES & MEET&US:
Acciones de dinamizacién.

20:15h a 21:00h

Paco Roncero
‘Terraza del Casino’ de Madrid.
Dos Estrellas Michelin.

Ivan Cerdefio

actualmente, ocupa la Direccion Gastronémica de
Florida Retiro Madrid. Estrella Michelin en el
Restaurante EI Carmen, de Montesién.

Aurelio Morales
Hotel Urban. Estrella Michelin.

Juan Antonio Medina
Restaurante A'Barra. Estrella Michelin

David Garcia
Corral de la Moreria. Estrella Michelin.

Ifigo Urrechu

actualmente, cuenta con una empresa de gastronomia
Gastromedia y cuatro restaurantes en Madrid: El fogéon
de Zein, El Cielo de Urrechu, Restaurante Urrechu

y Restaurante Urrechu VelGzquez.

21:00h a 22:00h
DEGUSTACION DE PRODUCTOS
GASTRONOMICOS, DE LA MANO
DE LOS COLABORADORES DEL EVENTO.
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