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LA CRISIS SANITARIAY SU CONSIGUIENTE

NUEVA POSGUERRA CONDICIONARAN EL
- S,(\ID PANORAMA A LA HORA DE ABRIR UN

NUEVO RESTAURANTE. TOCA REPENSAR
PROYECTOS, PROFESIONALIZARNOS Y
CONTROLAR AL DETALLE LA GESTION Y
MINIMIZAR RIESCOS. PREGUNTAMOS A
CHEFS, CONSULTORES Y PROFESIONALES
DEL SECTOR LAS CLAVES PARA
ADENTRARSE HOY EN LA MARAVILLOSA
TEMERIDAD DE UNA APERTURA.
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ubir el cierre de un nuevo negocio

restaurador en tiempos apocalip-

ticos. A bote pronto, una temeri-

dad, un riesgo sin red, un triple
mortal en el que los actores cruzan los dedos
ante el comportamiento imprevisible de la au-
diencia. No obstante, hay quien armado de de-
terminacion, sentido mercantil y un estudio de
mercado lo mds realista posible se ha lanzado a
alfombrar con mantel su plan de negocio. Se ha
anudado el mandil de la audacia, y sobre todo,
ha agarrado el Excel por las hojas. Ya sabemos
que cualesquiera aventura societaria apareja
un laberinto de papeleos, miedos, sombras e
inversiones sin retorno asegurado. Y cuando
hablamos de levantar el cierre de un nuevo
restaurante -en medio de este clima aciago y
con la conducta errdtica del clientela- hay que
tener al menos un punado de certezas clavadas
en lanevera. No son pocos los que pese a la ma-
nida frase —-ya saben, la que estd cayendo y la
que caerd- han visto una oportunidad preciosa
para ajustar aun mds su nicho y su concepto,
dar en la tecla y cantar bingo. Porque las con-
sultoras gastrondmicas no paran. Donde unos
han tenido que echar la persiana, cribados y
asfixiados por la deudas, otros aprovechan para
hacer prospeccién de mercado en busca de,
digamos, locales tesoro. Y haberlos haylos, co-
mo las meigas. “Los locales vuelan. Ha habido
muchos cierres, algunos sonados, pero esos lu-
gares no tardan en ocuparse de nuevo. Hay que
ir con cuchillo entre los dientes y esa tendencia
va a cambiar mucho el ecosistema de la hoste-

Arriba, Barracuda MX, lerfa en Madrid. Locales muy buenos en zonas
el nuevo mexicano magnificas estdan proliferando. Se percibe por
del prestigioso chef o ) A
Roberto Ruiz junto a la esos grupos de restauracion con cinco o seis
Puerta de Alcala; Zoko establecimientos con gran experiencia en ges-
Valdemarin (Madrid), tion, que apoyados en créditos blandos, en gru-
donde el atun es , ) i
protagonista. Abajo, pos cerveceros y demas, al final los adquieren.
Sagrario Tradicion, Barcelona estd peor porque la falta de turismo

renovada casa ha penalizado mucho”, analiza Alejandra An-
tradicional de

EEiEES an MEEEL son desde su consultora gastrondmica Anson
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Abajo y de izqda.
adcha., Pooly
terraza de Odiseo,
con la piscina
volada mas grande
de Europay La
Maruca Castellana,
donde ya hay lista
de espera para
sentarse a la mesa.
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y Bonet. A estos dos socios, cuya burbujeante
empresa casi es de nuevo cuno, les estalld la
pandemia con una inauguracion en marcha.
En Fayer, una parrilla argentina-israeli de los
mds estimulante en Madrid, se limpiaban los
cristales para el debut cuando Pedro Sanchez
declaraba el estado de emergencia en marzo de
2020. Catacroc. “Lo de Fayer nos cay6 encimay
tuvimos que cerrar a los tres dfas de abrir, pero
afortunadamente tuvimos paciencia y le hemos
dado la vuelta aprovechando aquella coyuntu-
ra. Sufrimos un tiempo de mucha incertidum-
bre y de mucha gente parada. De hecho, se han
caido algunos proyectos potentes que venian a
Madrid como el de Robuchon, que abrian en
Embassy o un restaurante con disco en la calle
Maria de Molina... por poner dos ejemplos”,
agrega Anson.

[ustres y variados nombres son los que
salen a colacion de estas nuevas aperturas lla-
mémoslas de posguerra. Una de ellas lleva la
firma de Tono Pérez, chef del biestelar Atrio,
esa capilla sixtina de la culinaria mds delica-
da. Junto a su inseparable José Polo, Pérez se
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EN MEDIO, EL CLIENTE

En medio de esta alambicada y maquiavélica
coyuntura, el cliente, el sacrosanto y atribulado
cliente. Casi todos coinciden en lo caprichoso
de su comportamiento, de su propio temor, de
si por fin se ahormard nuestro enloquecido ho-
rario para que nos den de cenar a las ocho de la
noche. Eso provocarfa dos o incluso tres turnos
—-como sucede en Nueva York, Londres o Paris-y
aliviarfa las arcas de la ya de por sf depauperada
hostelerfa. ¢ Y qué serd del delivery? ¢ Y dela con-
ciliacion? Se trata de una situacién excepcional
que exige medidas excepcionales y perfiles con
cintura. De momento, a muchos interioristas
no les para de sonar el teléfono con nuevos pro-
yectos. Otro factor en juego es el de la comuni-
cacion. Qué decir, como atraer, qué estrategia
seguir para canalizar la decision final de ir o no
a un restaurante. “Si no lo cuentas la gente no
lo sabe. Quizd hay que tirar del aspecto motiva-
cional o emocional. Hoy en dfa para abrir algo
distinto y atractivo hay que echar muy bien los
numeros, que cuadren todas las cuentas. Por eso
los grandes grupos han sobrevivido. Pueden en-
trar en ERTE, dar al botén de stand by en cuan-

Pese a todo. (0s buenos
locales vuelan y a (os
interioristas no (es para de
sonar ¢l telcfono con nuevos
proyectos de restauracion.

to a seguridad social y demds”, reflexiona Ana
Escobar, socia y fundadora de Accion y Comu-
nicacion, una agencia sefiera con varios lustros
en eso de llevar restaurantes, bodegas y demds
actores del ramo. Esos grupos a los que muchos
entrevistados aluden siguen en plena eferves-
cenciay con el calendario de nuevas aperturas
entre cejay ceja. En la Ciudad Condal, 1a saga tras
el grupo La Ancha (Armando, Fismuler) estd a
punto de abrir las puertas del restaurante Moli-
no de Pez de la mano de Arquitectura Invisible,
nada menos que en Diagonal con Paseo de Gra-
cia. A esto hay que aniadir 1o nuevo de El Grupo
Carfiadio (La Maruca Castellana), de Ronda 14, del
trotamundos Salvaje, de Grupo Carbén Negro
(esa Fonda Lironda), Sagardi (ese estimulante
Cadaqués) o del Grupo Lalald. En Madrid hay >
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De arriba abajo,
tres de las recientes
aperturas mas
destacables de
nuestro pais;

Nado, lo nuevo del
chef gallego Ivan
Dominguez, en
Madrid: Torre de
Sande, en Caceres,
con la firma de
Tofio Pérez (Atrio),
y Ciclo, donde Luiti
(ex de Aponiente)
vuela solo en Cadiz.

| a tendencia habla de
propuestas con mayor
desenfado y de acortar
v aparatar [0S

menus degustacion.

ganas por calibrar y dar tiempo a Barracuda MX,
de Roberto Ruiz, que se ha vuelto a inventar tras
el cierre de Punto MX y la consiguiente pérdida
de la estrella Michelin.

Al sur, Luis Callealta Luiti ha desembar-
cado de Aponiente y el plantel de direccién
gastrondmica para tomar su propio rumbo en
Ciclo, en el corazon de su Cddiz natal, donde
jugaba de crio. Le acompana su mujer Rocio,
y la estacionalidad del discurso culinario es
innegociable. También el valor, claro, que han
de tener la tripulacién que se acode a su vera.
“Principalmente mis pilares son mi familia y
amigos. Y si que es verdad me apoyan, pero
alguno me llego a decir: '¢No es mal momen-
to, Luis?". Pero las ganas pudieron m4s, y esto
pasara. Ahora es coyuntura fea, mala, pero pa-
sard. Sino nos lanzamos ahora, no lo hacemos.
;Te estancas, esperando un afio mds? No, no,
no. Si nos echamos patrds, abandonamos y
la gente ha respondido fenomenal”, comenta
Luiti, cuya oferta es divertida y libertaria, en
consonancia con los tiempos. Ciclo es un sitio
informal, con una carta muy cldsica pero con
rasgos, identidad. Una ensaladilla, unos me-
jillones en escabeche, un cachopo con atun y
queso payoyo y mojama... Porque parece que
la tendencia habla de acortar y abaratar los
menus degustacion, al menos en meses veni-
deros. Lo ejemplifica de cine, refulgente, un
nombre propio: Nado, del talentoso Ivdn Do-
minguez, reciente apertura en la calle Prim de
Madrid. El gallego acerca al comensal una ver-
sién de autor de la Galicia atldntica, 1la Galicia
de interior, la Galicia de sus raices y ancestros.
Un viaje, casi un peregrinaje, que se ofrece co-
mo menu degustacion de 68 euros y una carta
cuyo cambio es diario, con algo mds de una
decena de platos.

DICHOSOS ALQUILERES

En otro orden, no menos necesario, este pano-
rama también redibujard los alquileres, las hi-
potecas, los préstamos para decoracion. “Tengo

varios companeros que quieren abrir nuevos
conceptos, nuevos modelos de negocio. ¢Cudl
es el punto diferenciador actual? Pues que tene-
mos que tener cuidado con el personal, con los
arrendamientos y sus cldusulas... Veo esencial
que quien vaya a emprender o abrir negocio
sea consciente del escenario actual y de futuro.
La perspectiva erronea es pensar en el antes o
en el ‘cuando esto pase’. Los clientes vamos a
ser diferentes, aunque ahora mismo el publi-
co es consciente de lo que ha sufrido el sector
y haya una cierta mirada de complicidad, de
gestos. Desde el punto de vista de gestién hay
que estar superformado y muy bien informado.
Tras el duelo y el shock terrible, hay perfiles
que verdn las oportunidades, porque las va a
haber. Esa valentia, mds que controlada, debe
ser en la que se imponga”, arguye Adela Balde-
ras. Esta gastrocoach, profesora de masters del
Basque Culinary, paso por la Universidad de
Salamanca, luego se doctor¢ por la de Deusto y
ahora investiga en la de Oxford. Lleva cosidas a
su expediente las siglas MBA y atesora laureles
en marketing. Se ha empapado de temarios de
coaching en Nueva York y en Stanford, ademads
de tener estudios de creatividad en Saint Martin
College, Londres. También es conferenciante,
motivadora y aceleradora de éxitos en hostele-
ria, eso que busca cada apertura, grande y pe-
quena, ambiciosa o comedida.

En conclusion, no sabremos si saldremos
menos 0 No entraremos en casa, o si el recibo de
laluz se disparard de tanto gratinar y hacer pan
con los ninos. Desconocemos si tras la bruma
y el bloqueo nos aguardan unos locos y panta-
gruélicos anos 20. Pase lo que pase, la sociedad
de consumo no se detiene y la voracidad del
mercado es tan cruel y ciega como la naturale-
za. Solo los mds fuertes sobrevivirdn. Y los que
adivinen los cambios, alicaten bien los banos,
echen profesionalmente la cuenta de la vieja y
tengan una oferta culinaria de lo mds sensata
y estimulante saldrdn adelante en esta jungla
gastrondmica que se mueve a dentelladas. 6
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