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Pie da folo: de lzda & docha (17 fla): Radl Cabrers, propistano y garente de Docamer, Jose Luis Garcia, consejamn delegado de Toscaf Cafés; Octavio Llamas, presidents de
Aubogrll;, Jusn Robles, propietenio de Casa Robles; Pafricia Abrl, vicapia. de Desamolla de Megocio & Integracion de McDonald's Eunapa; Gaista Farras, directivo del Gremi
de Aestauracio de Barcelons; Miguel Grande, director general da Los Galayos; Fino Waeques, chef y propietano de El Clivar; Wicente Tadeo, subdirecior general de Casa
Cuiguat, Carmen Madal, dirsctora comercial de Onda Cero Aragan ;Emiliana Garcia Domene, propistanc de Cases Montana. 2 fila- Cerlos Crespo y Cados Hemandez de
Sande, propistanio y gerente de Bodaga El Riojana | Jossp Monje, propietano de Vie Vensto; Abel Luea, propistano de Cambeo de Tercio Group; Elena Allue, direciora
genaral de Tunzmo de Aragdn; Josd Luis Wzuel, presidenie de Horeca Zaragozs | Josd Maria Rubio, presidents de FEHR, Marcel Aguilar, gerente de Diabula; Joms
Barniss, gerente de |z Ssociacion de Empresancos de Cafés-Bares y Similares de Zaragoza; Jaronimae Blesco, canssjens de Cullura y Madio Ambisnte del Ayto. de Zarsgoza
y Jogeha Lozanao, dirsctor general de la Ezcusla Supsarior de Hoataleria Artenda-Bilbao.

Zaragoza acogio durante la tarde de ayer los VIII Premios
Nacionales de Hosteleria, que organizados por la Federacion
Esparola de Hosteleria (FEHR) en colaboracién con la Federacion
de Empresarios de Hosteleria de Zaragoza.

Los Premios FEHR reconocen la labor de los establecimientos,
empresas e instituciones que han destacado en aspectos tan
diferentes como la innovacion tecnoldgica, la responsabilidad social,
el apoyo a la cultura, la responsabilidad medioambiental, compromiso
con las personas con discapacidad, compromiso con la calidad.....y
pueden ser considerados un ejemplo para el sector por su
contribucion a engrandecer la hosteleria y aportar buenos modelos a
seqguir .

El Teatro Principal de Zaragoza acogio la VIl edicion de estos
Premios, que tras 4 afnos celebrandose en Madrid comenzaron a
rotar su sede con el fin de promover la implicacion y participacion de
las asociaciones. Valladolid fue la primera en acoger la celebracion
de los Premios FEHR, a la que siguieron Bilbao, Sevillay Oviedo.

La cantante Tamara puso el broche de oro a la entrega con una
actuacion para las 400 personas que acudieron a ver los Premios.

Los premiados de la presente edicion son:

PREMIO EMPRESARIO HOSTELERO: Juan Robles (Sevilla)
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Una pequefia bodega fundada junto a su padre en 1954 es el
emblema y germen del amplio grupo que regenta Juan Robles. La
pequefa taberna andaluza ha dado paso a un grupo de mas de 200
trabajadores, que se ha convertido en un exponente de la cocina
sevillana y andaluza basada, como en sus inicios, en productos
autéctonos y recetas de nuestra tierra. Nueve establecimientos con
el sello de Robles Restaurantes (Casa Robles, Robles Plancetines,
Restaurante La Subasta, El Colmo, Don Juan de Alemanes, Dofia
Francisquita, Robles Laredo, El Obrador de Robles y Robles
Aljarafe) cubren en la actualidad diferentes segmentos en
restauracion, manteniendo vivo el afan de superacion de Juan
Robles, que ha sido reconocido con la Medalla de la Ciudad de
Sevilla, concedido por el Ayuntamiento de la ciudad.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA: Los Galayos (Madrid)
Referente de la cocina castellana en Madrid, Los Galayos ha sido
testigo del devenir histdrico de la capital desde 1894 gracias a su
posicion privilegiada en la Plaza Mayor. Sus salones son el reflejo de
esta historia, como el Salén Duque, testigo de la ultima reunion de la
Generacion del 27 antes del estallido de la Guerra Civil. La familia
Grande, al frente de este emblematico establecimiento desde el
comienzo ha conseguido mantener la tradicion de nuestra cocina, y
por su ubicacion es un referente para los turistas, convirtiéndose en
uno de nuestros principales embajadores de la gastronomia
tradicional espafiola. El Cochinillo con patatas revolconas y el Cocido
madrilefio en puchero de barro se han convertido en referentes de
este local donde se organizan multiples jornadas y menus especiales
con el objetivo de promocionar nuestra cocina tradicional.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA DE ORIGEN ESPANOL EN EL
MUNDO: Cambio de Tercio Group (Londres)

Cambio de Tercio es el primero de los cinco establecimientos que
forman parte del grupo que Abel Lusa lidera en Londres y que han
conseguido situar la cocina espafiola en lo mas alto del panorama
gastrondmico londinense. Hace mas de 20 afios que Abel, tras
estudiar Hosteleria en La Rioja, abri6 el primero de los locales en la
capital inglesa consciente del potencial de nuestra gastronomia. A él
le siguieron Tendido Cero, que cuenta con dos locales, uno de ellos
justo enfrente del primero, y en el que la tapa es la gran protagonista.
Ademas en la misma calle ha abierto Capote y Toros, un bar andaluz
en el que los vinos de jerez y el jamon son los grandes
protagonistas. El grupo Cambio de Tercio Group lo completa C.
Tonic, asociado a Cambio de Tercio donde se han atrevido a
especializarse en gin&tonic en el pais que invento este combinado.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA CON LA
RESPONSABILIDAD SOCIAL: Docamar (Madrid)

Docamar es una empresa familiar fundada en 1927 que en los
ultimos tiempos ha hecho un esfuerzo especial en el compromiso
con la sociedad y en especial con los mas jévenes y desfavorecidos
del barrio donde ejercen su actividad a través de diferentes
exposiciones, apoyo a jovenes artistas, acciones para mantener vivo
el recuerdo del barrio o0 acciones para promover practicas de vida
saludables. Ademas desde 2006 colabora con Cruz Roja Juventud,
Mercedarios y Fundacion Tomillo para la integracion de jévenes
inmigrantes. Con las dos primeras participan en un programa de
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proteccion de jovenes inmigrantes con falta de recursos y en riesgo
de exclusion a los que han proporcionado formacién y trabajo,
permaneciendo dos de estos trabajadores actualmente en la plantilla.
Con la Fundacién Tomillo la ayuda se centra en dar una adecuada
formacién a estos jovenes con el fin de permitirles encontrar un
empleo.

Ademas, ha participado en las ultimas cuatro ediciones de
Restaurantes contra el Hambre, destacando tanto por su
generosidad como por su colaboracion en la difusion de la propia
campana.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA CON LAS
PERSONAS CON DISCAPACIDAD: dfabula (Zaragoza)

El Bar Restaurante dfabula, nacié el verano de 2010 como el suefio
de una ONG que trabaja por la integracion social de personas con
discapacidad, Fundacién DFA. Aquel sueio es hoy una realidad que
se materializa en accesible, con una plantilla de grandes
profesionales con discapacidad, de los nueve profesionales que la
componen el 80% de ellos, que ofrecen un trato personalizado y
directo, abiertos siempre a cualquier cambio segun los gustos de los
clientes. Ademas el local dispone de Puerta de entrada con apertura
automatica, totalmente accesible para clientes con movilidad
reducida, bafos totalmente adaptados para usuarios de silla de
ruedas, barra con una zona menos elevada para personas en silla de
ruedas y televisiones con subtitulos para personas con discapacidad
auditiva.

EMPRESA HOSTELERA DESTACADA EN INNOVACION
TECNOLOGICA: El Olivar (Murcia)

Firo Vazquez es el alma de este establecimiento. Propietario del
mismo y cocinero ha sabido plasmar en sus platos su espiritu
inquieto que le hace participar en multiples proyectos de innovacion.
Entre ellos destaca su colaboracion con el Departamento de
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Murcia o la
iniciativa “la carta de restaurantes comestibles” con sabores y olores
no primarios de platos ofertados en el propio soporte. Estas acciones
le han llevado a participara en multiples conferencias y exposiciones
gastrondmicas, haciendo de su cocina un referente en la
investigacion, innovacion y aplicacion de nuevas técnicas.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA CON LA
CALIDAD: Casa Quiquet (Valencia)

Casa Quiquet, que cuenta actualmente con un hotel de 3 estrellas,
restaurante, salén de banquetes y jardines para eventos, ha sabido
adaptarse a los nuevos tiempos para combinar la tradicién de sus
mas de 100 afnos de experiencia con una apuesta decidida por la
calidad. Desde 2002 se han implantado en sus locales los sistemas
de calidad ISO 9001 e ICTE, manteniendo estas certificaciones
durante los ultimos 11 afios con el objetivo de estructurar el sistema
de trabajo de los diferentes integrantes de la empresa y su correcta
realizacion. A dia de hoy, Casa Quiquet conserva el certificado
ICTE, lo que demuestra su compromiso con la calidad y con las
correctas practicas en materia de higiene y seguridad alimentaria en
sus procesos de elaboracion con el objetivo de dar un servicio
optimo al cliente. Todo un referente en la hosteleria valenciana, que
en la actualidad se encuentra dirigida por la quinta generacion.
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PREMIO EMPRESA HOSTELERA DESTACADA EN LA
PROMOCION DE LA CULTURA: Bodega El Riojano (Cantabria)
La historia de esta bodega referente de Santander se remonta a
1940, si bien se volvio abrir en 2009 tras un proceso de
rehabilitacion. Su comedor esta decorado por decenas de barricas,
que sirvieron en su dia de lienzo para algunos de los mas
importantes artistas contemporaneos espanoles. Esta coleccién de
109 obras es la base del Museo Redondo de las bodegas y han sido
catalogadas por la Universidad de Cantabria. Este mismo formato se
repite en la coleccion de fotografia compuesta por 16 piezas.
Ademas de estas obras de arte El Riojano participa en encuentros
culturales, charlas, lecturas, al tempo que es la sede de la
exposicion de la coleccion de fotografias la Moska, participando en la
creacion del premios a la fotografia ganadora. Asimismo participa en
la Asociacion cultural la Moska del rio para vincular corrientes
sociales y culturales con los bares de todo el mundo.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA CON LA
RESPONSABILIDAD MEDIOAMBIENTAL: Autogrill

Con mas de 4.700 puntos de venta en 30 paises y mas de 56.000
empleados, Autogrill hace un gran esfuerzo por promover el
desarrollo sostenible en procesos y servicios y primar el respeto por
el medio ambiente. Autogrill Iberia tiene un compromiso de
cumplimiento con el consumo responsable y el ahorro energético, del
que forma parte el proyecto “Edison”, que es parte del proyecto
“Afuture” del grupo internacional. El objetivo de esta iniciativa es
concienciar sobre la necesidad de hacer un uso moderado y
responsable de los medios energéticos, coordinado por un grupo de
12 profesionales encargado de controlar y garantizar la mayor
eficiencia en los procesos internos.

PREMIO “JOSE LUIS FERNANDEZ NORIEGA” A LA
CONCORDIA: Elena Allué

La directora general de Turismo cuenta con el reconocimiento del
sector turistico aragonés y con una alta valoracion por parte de los
ciudadanos. Desde que asumié el cargo en 2012 ha conseguido dar
un gran impulso al turismo aragonés con acciones como un plan
estratégico de promocion internacional para reducir la dependencia
del turismo nacional. Asimismo ha realizado una profunda renovacion
de la normativa turistica, contando para ello con la opinidn del sector
turistico empresarial. En el plano puramente gastrondémico ha creado,
junto con el sector empresarial hostelero, los festivales
gastrondmicos “Aragon con Gusto” con una marcada linea de
promocion de la cocina aragonesa.

Reconocimientos

MEDIO DE COMUNICACION: Programa Gente Viajera de Onda
Cero

Con mas de 23 arfios en las ondas, Gente Viajera es el programa de
referencia de informacién turistica de la radio espanola. Esther Eiros,
dirige con gran profesionalidad este programa en el que semana a
semana se recorren diferentes destinos nacionales e internacionales
desgranando la amplia oferta que ofrecen y dando peso a la
hosteleria y gastronomia. Gente Viajera reconoce la importancia en
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la economia esparola de la industria turistica, de la que la hosteleria
es una parte importante.

PERSONA:

Patricia Abril

Abril se incorporé a McDonald’s Espafia como Directora General en
septiembre de 2005, pasando a ser nombrada Presidenta en julio de
2006. En los nueve anos que Abril ha estado al frente de la compania
en Espanfa, se han abierto mas de 150 restaurantes, lo que ha
contribuido a la creacién de unos 7.000 puestos de trabajo directos.
Desde octubre de este afio ha sido promocionada al cargo de
Vicepresidenta de Desarrollo de Negocio e Integracion de
McDonald’s Europa, integrandose al Equipo de Direccién de Europa.
Bajo su direccién la compafiia ha experimentado un importante
crecimiento y ha consolidado su liderazgo en el sector y su
compromiso con la sociedad espaiola, siendo Patricia Abril la
impulsora de algunas actuaciones estratégicas como el
posicionamiento de la compaiiia en el concepto Good Food Fast
(Buena Comida Servida Rapido), la renovacion de la imagen de los
restaurantes, el compromiso con la calidad y la seguridad
alimentaria, con el empleo, la formacion y el desarrollo de los
empleados, asi como con el sector de la ganaderia y agricultura y
proveedores espafoles, y el apoyo a la causa social de la infancia a
través de la Fundacion Infantil Ronald McDonald.

José Monje

Después de pasar por diversos restaurantes, José Monje entro
como ayudante de camarero en Via Veneto en 1967. Al cabo de
pocos meses ya era el tercer maitre, unos meses después ya era el
primer maitre y, en 1969, obtuvo el cargo de director del restaurante,
hasta situarlo en la actualidad y como propietario en uno de los
establecimientos mas emblematicos de Barcelona. José Monje no
descuida el cuidado a sus clientes y ha sido capaz de impregnar su
establecimiento de una esencia que es reconocida por todo el sector,
donde es todo un referente.

EMPRESA: Toscaf

Toscaf ha mostrado un gran compromiso con la hosteleria,
adaptandose a las necesidades de los negocios hosteleros. En su 60
aniversario Toscaf mantiene mas activa que nunca su apuesta por la
busqueda de la maxima excelencia del producto, y el desarrollo de
nuevas lineas de produccion disefiadas estratégicamente para dar
respuesta a necesidades concretas le hacen merecedor de este
reconocimiento, asi como por su compromiso con la sostenibilidad y
la produccién responsable de café.

ENTIDAD: Ayuntamiento de Zaragoza

La apuesta por la gastronomia, los congresos, la culturay la
naturaleza han hecho que el turismo de Zaragoza haya crecido
exponencialmente en los Ultimos afios gracias a su completa oferta.
Esto unido al compromiso y al didlogo constante con el sector
hostelero le hace merecedor del reconocimiento no solo de los
hosteleros de la provincia sino de todo el pais.

RESTAURANTE CENTENARIO: Casa Montana
Tras una fachada modernista se oculta uno de los locales mas
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emblematico de Valencia: Casa Montafia, que desde 1836 es punto
de encuentro de politicos, intelectuales y artistas y hoy en dia es
reconocida internacionalmente por las mejores publicaciones de
gastronomia, vinos y viajes. En 1994 Emiliano Garcia Domene se
pone al frente de Casa Montana impulsando la tradicién enoldgica y
gastrondmica que marca la solera y la personalidad unica de esta
histérica bodega de la ciudad de Valencia.

ESCUELA DE HOSTELERIA: Escuela Superior de Hosteleria
Artxanda- Bilbao

La excelencia es el emblema de este centro formativo, que comparte
criterios educativos con algunas de las mejores escuelas de
diferentes paises con anos de tradicion. Creada a iniciativa de la
Asociacion de Empresarios de Hosteleria de Bizkaia, ha formado a
grandes profesionales, convirtiéendose en sinonimo de calidad y
prestigio. En Espafia mantiene un convenio con la Universidad de
Cervantes de Valladolid, mientras que en el ambito internacional
mantiene acuerdos académicos con la Coventry University de
Inglaterra y con el Institute Montreux de la Asociacion Ecole Hotéliere
de Lausanne, Suiza

DIRECTIVO DE ASOCIACION: Gaieta Farras

Directivo entregado que ha sido capaz de ser la voz de los
hosteleros de Barcelona durante muchos afios y que ha tenido vision
para destacar los objetivos transversales que la pequefia empresa
de hosteleria tiene con otros colectivos de comerciantes y
empresarios autbnomos, articulando su defensa e interlocucion ante
las administraciones publicas.

EJECUTIVO DE ASOCIACION: Jorge Bernues

Secretario general de la Federacion de Empresarios de Cafés y
Bares y Similares de Zaragoza. Un profesional de asociacion que ha
sido capaz de integrar la gestion profesional y el asesoramiento
especializado, como un valor diferencial que define a un
asociacionismo hostelero de nuestro tiempo. Ha sido y es un ejemplo
de colaboracién con FEHR, implicandose en todos los asuntos
relacionados con el sector a nivel nacional
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