CATERING

ALGUNOS DE LOS GRANDES DE

LA COCINA SE METEN AHORA

DE LLENO EN ESTE MUNDO Y EN
EXCLUSIVA, OTROS ACABAN DE
ESTRENARLO COMO UNA ViA MAS
DE SU NEGOCIO, AUNQUE TAMBIEN
LOS HAY QUE LLEVAN MUCHOS
ANOS DANDO ESTE SERVICIO POR
LA DEMANDA DE SUS CLIENTES.
VETERANOS O JOVENES, TODOS LOS
QUE APUESTAN POR EL CATERING,
LO CONSIDERAN UN RETO

EL CATERING

de los grandes

mpresas ¥ panticulares quieren
a los grandes chefs a su servi-

ciio. Aunque no s n nue

la demanda cada vez es may
Tanto las celebraciones privadas tales
como bodas, bautizos, comuniones o

como los eve

cdctel, bufé o mend completo,

Faos eventos pHVados o de

pueden suponer un buen trozo del pas

s dle restauracion mds

tel de MR

prestigiosas de nue

o pais
O el pastel entero, como es el caso
del discipule de Ferran Adria. Rafa
Morales que ha decidido recie

te-

mente embarcarse on este mundo en
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exclusiva junio a su amigo v compa-

fero de pi

Sin embarg
Sergi Arola o, ouls recien-
o Oriol Balaguer

COME Una nue-

s o

pemte, el paste

han incluido ¢l cate

va linea de negocio.

Casi todos [os veteranos o semi-vete:
ranos en el terreno del catering, ooci-
neros de la nlla de Juan Pablo Feli-
pe. Quigue Dacosta, Ramén Freixa
Javier Loya o Pedro Larumbe reco
empe
debi

on a incluir este

nocen g

SETViL a las demandas de sus

clientes.
Lo mayoria fiene en sus restauranies
TESpECtivos su mepr tineta de presen:

sfia de trabajo a

1 por el cliente

Sin embargo, todos afinman que tratan

de adaptar sus platos a las exig

s

peticiones del cliente ¥ ven en el servi-
cio de Ccalering un reto P Superanse

o cada servicio.

MUCHO DONDE ELEGIR
DOBLE-R CATERING
Nacido en Puerntollano, pero criado
en Valencia, Rafa Morales trabajd 14
afios con Ferman Adrii, pero sus inicios

COmMo  CoCine e remonan  veinie

afios atrdis cuando desoubrit el mun.
do de la cocina en el servicio militar
E

Bulli 5 La Alqueria (Hacienda Be-
nazuza-clBulli hotel) donde cuatre

el afo 2000 se waslada desde el-

afios méds tarde consiguic dos estre-
llas Michelin

El chef Rafa Morales ha dejado este
afio La Algueria para volver a su ciu-
dad, Valencia y dar forma al proyecto
Doble-R Catering. junio al chef Raal
Aleixandre (Restaurante Ca'Sento)
Tal ¥ como comenta Morales “después
de estar nueve anos trabajando en un
lugar como ka Hacienda Benazuza con
dos restaurantes, dos bares, un adrea
de desayunos y un Room Service a mi
cargo, no me motivaba mucho la idea
de meterme entre cuatro paredes v de-
dicarme dnica ¥ exclusivamente a un
restauranie, me "IIJ('[(‘\ a mads hacer iII_L{I »

1 un reto odalmente nuevo

(ue supusic

cada ser v nos maniuviese tanto a

i SCUIPO oM a mi siempre alentos y

ardia para no acomodamos

en g

Dan servicio, en principio a Valencia

¥ provincia, “pero esto no elimin

posibilidad de que si nos llaman de
guna otra parte del pais nos vayamos

a negar, es mucho mds excitante salir

fuera de casa”, apunta Morales,

Foln cedida por Sweet & Salty de Oriel Balogusr

El servicio es tomlmente a medida,
tanto para el tipo de evento como
para el precio. En su corta trayectoria,
han servido desde cdoeles de inaugu-
racion, pasando por cenas o comidas
en fincas, hasta un cumpleados en una
galeria de arte.

Su filosofia es muy clara “sencillez v
personalidad en la cocina, cocina con

sabor v sin pretensiones y, sobre todo,

haciendo lo que sabemos hacer bien,
sin poner a pruebha ni demostrar con
triples saltos mortales nuestra profe-
sionalidad y experiencia™

Bar Business
que en breve dispondrin de un “es-

pacio para poder ofrecer un servicio
estitico a nuestros clientes v, si todo
bien, a medio plazo un
auguracidn: Doble-R —tapa
SWEET & SALTY

El pastelero v chocolatere Oriol Ba-
laguer trabajd du
Ferran Adria cn elBulli
Berasategui.
nas de las distinciones mis impor-
tantes del sector, las mds recientes, Me-
jor Pastelero v Repostero de Espana
2008 v Mejor Tienda Gastronémica
de Madrid 2008, En ¢l 2001, inaugurd
en Barcelona un estudio dedicado al de-

pronta in-

e siele anos con

v luego con

a sido galardonado con

sarmollo de nuevos productos vy recetas,
que cuenta con ¢l primer ‘showroom’ de
pasteleria de nuestro pais. Dos anos des-
pués, abrit otro en Tokio.

Y a través de Sweet & Salty, cste aho
el reconocido pastelero ha dado el salio
al mundo del salado mediante un servi-
cio de catering, que se configura como

exclusivo para cubrir eventos tanto de

empresas como de particulares,
La marca llevaba ya un tiempo intro-

ones gastrondmicas sa-

disciendo crea

Marisa ValcArcer

5 en miniatura que tenian mucho
to entre sus clientes, De ahi, surgia

L
de catering, a partir de es|

=a de ofrecer el servicio completo

Creaciones
gastrondmicas en miniatura, para de-
gustar libremente en ¢l orden vy la can
tidad descados y de pie, con ausencia
de cubiertos,

Ademids, dentro del servicio también
ofrecen la posibilidad de ambientar el
su servicio de estilismo.

evento gracias a
D momento centran su nuestra activi-
dad enre Catalufia v Madrd pero no
descartan ampliar ¢l mercado. Dispo-
nen de menas va ideados y trabajados
o los hacen a medida para el cliente,
seglin convenga.

SERGI AROLA

Este barcelonés discipulo de Adria v
Pierre Gagnaire recibié en 1998 su
primera estrella Michelin. En ¢l 2000

Foto cadicda por Swest & Salty da Oriol Baloguer ‘
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CATERING

con su restauranic La Broche-Sergi
Arola consiguid la segunda estrella

Michelin. A partir de ahi, numerosos

premios prestigl
a este chef, entre otros ¢l ‘Prix de I"Art
de la Cuisine Aux Chefs de I'Avenir

wos han acompanado

de la Academia Internacional de
Gastronomia o ¢l Premio Nacional
de Gastronomia como Mejor Cocine-
ro del Ao en 2003,

En marzo del 2004 abrid el restaurante
Arola ¢n ¢l Hotel Ritz Carlton Arts
le Barcelona v entre otros provectos,

el cocinero inauguré en 2008, Sergi
Arola-

ses de abrir recupera las dos estrellas

astro, donde a los nueve me-

En Barcelona, desde el inicio de la ac
tividad de Arola en el Hotel Ans y en
Madrid desde el inicio de la andadura
Arola-G

de Ser o el cocinero ha

apostado por la division de catering

como él prefiere denominarlo, “servifi

gastrondmico a domicilio”

La motivacion principal fue dar un

vicio que le demandaban sus clie

Sin embargo, segin comenta

“para mi ¢l catering es un complemgsnto
de la actividad del restaurante v en|nin-
gUn caso ¢s, ni tiene vocacion de spr el
lelo

aspecio imponanie de nuestro nx

iy
Con respecto a sus servicios, el dosjes

trellas Michelin apunta gue “les gfsta

trabaja a medida, en ningtin caso est

darizamos o tratamos de un modo p

definido a nadie, lo mismo que en nue

wos restaurantes, nos gusta que cad)

cliente se sienta especial v dnico™,
Cenas panticulares, pequenos eventos
muy LOUrMeELs O evenlos de cmprc

son las ce mds demanda

das del carering de Arola, pero siem-

pre adaptando o creando la oferta de
un modo no estandanzado para dar ese
factor diferenciador.

Actualmente, segiin ¢l propio Arola, la
15-20M% de la

linea de cppefing alcanz

Dios lleva diez afos al frente del res?
taurante familiar, abicrto en 1932, Como

COCINETD Y propictanio, ¢s la terce)

neracion en El Meson. Piloto comercial
de profesion, este hostelero se puso al
frente del restavrante con 24 anos; pri-
mero, siele anos en la cocina v, mels tar

de, como gestor.

El aio pasado abrid el restaurante Come
Bien, una nueva apuesta gastrondmica
en la calle San Marcos de Madrid v tam-
bién hace apenas un ano que puso en

funcic

pmiento su linea de catering

La motivacion principal para ello fue la
de llevar sus “75 anos de experiencia en
servicio v cocing a donde el cliente lo
necesite”, dice Dios.

P
nicdad de Madrid, v ofrecen amo cdcte-
les, como bufés o mentis con servicio

cipalmente dan servicio a la Comu-

completo.
La filosofia del catering se centra en la
personalizacion, es decir, en “trabajar

con el mismo estilo de comida, tradicio

nal espanola, adaprada 100

erencias del cliente para cad:

sgiin el cocinero madriledo.
DeINJ
de la :

o a la reciente puesta en Marcha
ividad, actualmentg A servicio
de catering de la cifra to-
tal de negocio

JUAN PABLO FELIPE

Premio Nacional de Gastronomia
2001, el restaurante El Chafldn de este
cocinero madrileno estd galardonado con
una estrella Michelin v posee la cate
goria de 2 Soles en la Guia Campsa.
Hace mis de diez anos, que Felipe co

menzd a dar servicios de catering des-

de su restaurante. “Los propios clientes

fueron los que me animaron y empuja
ron a ofrecerles caterings”, apunta Juan
Pablo Felipe

Y ahora sirve a toda Espana y tambicén

al resto del mundo. El dltimo catering

Fole cedida por Pedro Lorumbe

importante que hizo en el extranjero fue
en El Cairo (Egipto) para 800 personas

En ¢l servicio de catering del cocinero

de El Chaflin se ofrecen diversas lineas:
desde las mis sencillas que es catering
exclusivamente ‘de llevar’ ofrecido por
¢l Aris Bar o El Chaflin, hasta los ser.

vicios niis completos ofreciendo cama

FETO%, SErvicios exirms como anin

idn,
‘show cooking', ewe”. El catering exclu

sivamente para particulares vy los ‘show

cookings' han sido los servicios mas de.

mandados este ano

La filosoffa de nuestro catering es que

cada evento perciban un pedacito de
El Chaflin fuera de ¢ Un espacio de
El Chafléin sin estar en &7 dice Felipe
Esta linea supone un 10% con respecto
al negocio global del restaurante
PEDRO LARUMBE

Este chef, Premio Nacional de “Gas-
tronomia 1984 que puso en marcha
todos los servicios de hosteleria del Par-
que Ferial Juan Carlos I de Madrid,

incg
actualmente lleva su nombre en la anti-

G en 1996 el restaurante que

gua sede de lo que fuera el diario ABC
(Centro Comercial ABC Serrano).

Pedro Larumbe define su cocina como
“actual, pero siempre partiendo de un

recetarnio muy tradicional’

Con un servicio de més de quince anos,
Larumbe se inicid en el catering igual
mente por compromisos de sus clientes
Aunque el servicio de catering cubre
fundamemalmente Madrid, ¢l cocinero

de origen navarmo realiza servicios para

celebraciones como cocteles, bufés, me-
nuis de empresa, de bodas o convencio-
nes v dependiendo del tipo de evento
y del nimero de comensales los hace
personalizados o emdticos,

Actualmente alrededor del 209 del total

del negocio estaria dedicado a estos ser-

.

vicios de cateri segiin ¢l cocine

QUIQUE DACOSTA
Este cacereno de nacimienio v levantino
de adopcion profesional fue a trabajar al
restaurante El Poblet de Denia (Alicante)
v va no se separd de alli. Hoy es propie
tario del restavrante con dos estrellas
Michelin al que recientemente ha bau-
tizado con su mismo nombre, y ademds
posec otro en Madrid llamado Sula

Premio Nacional de Gastronomia cn
2008, ¢l cocinero lleva “desc

* siempre

1 el restau

dando servicio de caterin,

rante en Denia, aunque segin afir

Dacosta. “desde hace unos tres anos. la
demanda ha crecido v la inercia nos ha
llevado a ofrecer catering como tal
Emperd dando un servicio a los clientes
che todda la vida v eso llevd a que sus in-
vitadlos empezarn a requerir sus servi-

cios también, “No es algo que hayamos
decidido nosotros lanzar, sino méds bien

que la inercia nos ha llevado a ofrecer

eslos servicios” apunta [xicosta

Actualmente, dan servicio principalne

te en la Comunidad Valenciana. Segin
el cocinero, “lo mis cercano posible de-
bido a que nuestra cocing es muy ang-

sanal”. Sin emba

20, también han dado

servicio a Madrid o Barcelona, pero

han sido casos puntuale:

Entre los eventos que cubren, las bodas

son de las

s demandadas, pero tam-

bién dan servicio a eventos de er

S

Preseniiciones, reuniones o aperuras,

Bar Busivess 47



