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Gambon a bordo
L3 largo
25-35 piezas/kg

METRO CHEF
Caja de 2 kg
Ref.: 214013

EN MAKRO TE OFRECEMOS

EJOR SELECCION

METRO

Chef

Solomillo de vaca

METRO CHEF
Piezade 2,0 a
2,8 kg aprox.
Ref.: 210539

25 95¢

Para otros calibres consultar precios en tu centro

Jamon de cebo
de campo

50% Iberico

1J

Por piezas
Ref.: 195258

Pieza aprox. 161,90€

Vigencia del 9 de diciembre al 5 de enero de 2026

Valido para los centros Makro de Albuixech (Valencia), Alicante, Patifio (Murcia),
Valencia, Finestrat (Alicante), Castellon de la Plana (Castellon),

Elche (Alicante) y Palma de Mallorca.

MUMM
CORDON ROUGE

A.0.C Champagne
Botella 75 cl
Ref.: 820196

24 95¢

Manuel Espinar Robles
Presidente de Hosteleria Valencia

Estimados asociados,

Un afio més quiero desearos desde las paginas de
nuestra nueva revista unas felices fiestas. Son dias
intensos y especialmente importantes para todos
nosotros, asi que 0s deseo que tengais una magni-
fica campafia de Navidad.

A las puertas de cerrar el 2025 es momento de mi-
rar atras y reflexionar sobre la situacion de la hos-
teleria. Ha sido un afio de luces y sombras: de re-
cuperacion tras la DANA demostrando una vez mas
la capacidad de resistencia de la hosteleria, pero
también de afrontar nuevos retos vy dificultades que
nos ponen dia a dia para seguir emprendiendo y
manteniendo a las empresas.

Somos uno de los grandes motores econémicos de
nuestro pais, clave en la generacion de empleo y en
la aportacion de valor afiadido a la economia. Y atin
asi vemos como dia a dia nuestros margenes em-
presariales y nuestra rentabilidad se reducen por
el aumento de costes y de un entorno regulatorio y
fiscal cada vez mas exigente.

Ha sido un afio complicado, de remar juntos como
sector, y debemos seguir unidos para consolidar

los avances alcanzados. Por ello ponemos en mar-
cha acciones como “Tenemos una comida pendien-
te', con el objetivo de visibilizar nuestra situacion y
trasladar a los clientes que seguimos necesitan-
doles, que volver a consumir en la hosteleria de la
zona Dana es la mejor forma de ayudar a las empre-
sas afectadas y a revitalizar el tejido empresarial y
social de las poblaciones afectadas.

Seguimos batiendo récords de visitas de turistas,
consoliddndonos como un destino lider en el pa-
norama internacional. Desde el sector impulsamos
campafias como Gastroalmuerzos, Gastronomia de
Barrios o Comer Territorio para lograr que estas vi-
sitas se conviertan en valor afiadido para la hoste-
leria, y seguimos también promocionando nuestra
gastronomia mas alla de nuestras fronteras para
atraer un turista de calidad que valore nuestra hos-
teleria.

El relevo generacional continta siendo uno de los
grandes retos del futuro. Desde Hosteleria Valencia
seguimos apostando por la formacion, concien-
ciando a las nuevas generaciones de que la hoste-
leria es un sector que les recibira con los brazos
abiertos si deciden desarrollar en él su carrera pro-
fesional. Ademas, hemos puesto en marcha nuestro
propio portal de empleo para ayudar a la bisqueda
de personal a nuestras empresas asociadas y ga-
rantizar una cobertura de calidad en los puestos de
trabajo que se necesitan en nuestras empresas.
Afrontamos la entrada en el 2026 con ilusion vy ga-
nas de seguir trabajando por el sector. Seguiremos
apostando por la digitalizacion, la mejora de servi-
cios y la profesionalizacion del sector. Impulsando a
nuestras empresas asociadas a través de todos los
servicios que ofrecemos desde Hosteleria Valen-
cia. Porgue juntos y unidos es como creceremos,
haciendo de la hosteleria valenciana un referente,
con nuestro lema Juntos somos mas fuertes’ siem-
pre en mente.

Un abrazo v felices fiestas
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HOSTELERIA VALENCIA RECONOCE A
LOS REFERENTES DEL SECTOR EN UNA
GALA CON SABOR A HOMENAJE

La Federacion Empresarial de Hosteleria de
Valencia (Hosteleria Valencia) celebré el pasa-
do mes de octubre, en el auditorio Mar Rojo de
'Oceanografic, la gala de entrega de los Premios
Hosteleria Valencia 2025, una cita en la que se
reconocioé a los grandes referentes del sector y
en la que tradicién, innovacién y compromiso so-
cial fueron protagonistas.

El acto reuni6 alrededor de 500 asistentes y
contd con un gran numero de representantes
institucionales, organizaciones empresariales y
sociedad civil, asi como empresas y profesiona-
les hosteleros valencianos. Entre ellos asistieron
al acto José Almeida, Presidente de Hosteleria
Esparia; Francisco Gan Pampols, vicepresidente
para la Reconstruccion; Paula Llobet, concejala
de Turismo del Ayuntamiento de Valencia; Pe-
dro Antonio Cuesta, diputado de Turismo y Ma-
rian Cano, consellera de Innovacion, Industria y
Comercio de la Generalitat Valenciana. En sus
intervenciones, quisieron poner en valor la im-

portancia del sector hostelero, al que tildaron de
talentoso, creativo e innovador, como tejido so-
cial fundamental en el desarrollo econémico de
la Comunitat Valenciana.

Por su parte, Manuel Espinar, presidente de
Hosteleria Valencia y CONHOSTUR, también su-
brayé la fuerza, el compromiso y la pasion del
sector por seguir creciendo, al tiempo que pi-
dié a las administraciones su apoyo para seguir
avanzando con mas impulso. Tampoco falté en
su intervencioén un sentido afecto y homenaje a
todos los compafieros que sufrieron la catastro-
fe de la Dana en primera persona, reconociendo
su gran esfuerzo y empuje para salir adelante.
Un empuje ejemplo de resiliencia y union.

Los galardonados en los Premios Hosteleria
Valencia 2025 fueron los siguientes:

Trayectoria profesional:
Manu Ragull
Grupo Portolito

Emprendedor
hostelero:

Roman Navarro
Familia Tonyina

Disefio en hosteleria:
Atenea Sky



Innovacion y calidad:

Nou Gourmet

Comunicacion
gastrondmica:
Maje Martinez

Servicio de Sala:
Inés Correia
Jefa de Sala
Orobianco

Gastronomia
sostenible:
2 Estaciones

Empresa familiar
hostelera:
Hostal Blayet

Fidelidad y apoyo
al sector:
Bodegas
Vicente Gandia



Los momentos mas emotivos de la noche fueron
la mencion especial a Vicente Rioja, con motivo
del centenario del histérico Restaurante Rioja
de Benisano, y la entrega del premio de empresa
familiar para el que las distintas generaciones que
han pasado por Hostal Blayet se reunieron en el
escenario para recoger el galardén. Asimismo,
la Federacion rindié homenaje a la solidaridad y
resiliencia demostrada durante la tltima DANA,
reconociendo la importante labor de World Cen-
tral Kitchen y el Banco de Alimentos de Valencia,
ademas de otorgar una mencién simbdlica a las
empresas hosteleras afectadas, recogida por Ralll
Aliaga, de la Taberna Aliaga de Catarroja.

Un jurado profesional fue el encargado de valorar
las numerosas candidaturas que se han presentado
en esta edicion. Estuvo formado por Sergio Terol,
presidente de la Academia de la Gastronomia de
la Comunidad Valenciana, Belén Arias, miembro
de la Academia de Gastronomia de la Comunidad
Valenciana, Cuchita Lluch, miembro de la Real
Academia Espariola de la Gastronomia, la perio-

dista y directora de la guia Hedonista Paula Pons,
Monica Morales responsable del area de Turismo
de Camara Valencia, Luis Valls, chef del restaurante
El Poblet (2 Estrellas Michelin), Manuela Romera-
lo, Premio Nacional de Gastronomia, Nuria Sanz,
presidenta de la Asociaciéon de Restaurantes de
Valencia, y los gerentes de Makro, Francisco Lépez
y Alexandru Tomesu.

El evento, organizado con el apoyo de CONHOSTUR
y Turisme Comunitat Valenciana, conté ademas
con la colaboracion de diferentes proveedores y
marcas vinculadas al sector como Grupo Mahou
San Miguel Coca-Cola, Makro, Bodegas Vicente
Gandia, Solan de Cabras, Caixa Popular, Panesco
o Nautalia Viajes.

Entre ellos Caixa Popular, Bodegas Vicente Gan-
dia y Nautalia Viajes aportaron premios para una
rifa que se celebré durante el coctel posterior a
la gala, cuya recaudacion integra fue donada a la
Fundacion Infantil Ronald McDonald.



UN ANO TRAS LA DANA: CIENTOS

DE EJEMPLOS DE RESILIENCIA,
SOLIDARIDAD COLECTIVAY LA
NECESIDAD DE SEGUIR IMPULSANDO
EL SECTOR PARA RECUPERAR LA

NORMALIDAD

Ya ha pasado mas de un ario desde la DANA del
pasado 29 de octubre de 2024. Un golpe devas-
tador para la sociedad valenciana en general y
para las empresas de nuestro sector, con mas
de 1.500 negocios que se despertaron sin saber
si podrian volver a subir la persiana algun dia. De
ellos, estimamos que aproximadamente un 15%
no ha logrado superar el golpe, echando el cierre
definitivo por la imposibilidad de hacer frente al
esfuerzoy las dificultades econémicas que suponia
enfrentar la recuperacion.

Pese a la magnitud de las pérdidas econémicas que

ocasiono6 la catastrofe y dejando de lado el miedo
alo que vendria en el futuro, la hosteleria se volcé
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ayudando desde el principio a los demas antes
de pensar en sus propios negocios, coordinando
donaciones de alimentos, ayudas econémicas,
menus solidarios, y un largo etcétera.

Desde Hosteleria Valencia, como representantes
y apoyo del sector, hemos estado desde el dia
uno al pie del cafién, tratando de proveer a los
hosteleros de toda la ayuda que pudiesen llegar

a necesitar en la tarea de la recuperacion. Hemos
ofrecido asesoramiento gratuito, cuotas gratis
para afectados, coordinado camparias de apoyo
de todo tipo y ejercido de interlocutores de la
administracion para defender los intereses de los
nuestros ante tiempos tan dificiles.




La DANA en
primera persona

Los negocios que si han logrado recuperar su ac-
tividad, por todo lo anterior, son todo un ejemplo
de lucha y resiliencia, ya que el volver a montar
mesas, manteles y encender los fogones ha sido
una ardua tarea para ellos. Hemos hablado con
propietarios de distintos establecimientos, que
nos han contado sus experiencias y como han
vivido este afio desde el inicio hasta su reapertura,
compartiéndonos como se sienten en la actualidad
y qué expectativas tienen respecto al futuro.

P: ¢Cémo afecté la DANA
a tu establecimiento?

R: “Nos afecté al 95% del local, el aguallegda2,20
metros de altura. Tuvimos que hacer una reforma
integral cambiando todos los electrodomésticos,
el mobiliario, limpiar, sanear paredes...” - Sergio
Saiz, Taberna Gourmet La Casota (Paiporta)

“Fuimos, por decirlo de alguna manera, afortuna-
dos. Nos entraron 42 centimetros de agua, con
lo que, aunque se nos estropeé el mobiliario, los
darios no fueron tan grandes. Lo que pasoé es que
se cancelaron muchos eventos de noviembre y
diciembre. Al final tuvimos pérdidas de mas de
60.000 euros”. - Yolanda Gémez, Alqueria Villa
Carmen (Catarroja)

P: ¢En algiin momento pensaste
que no podrias reabrir?

R:“Yo soy muy peleona, nunca pensé que se aca-
baba. Tenia préstamos por pagar, lo que complicd
la situacion, pero no me paré a pensar en ello,
no tuve tiempo. Nos pusimos a trabajar desde el
minuto 1, a los diez dias nos establecimos como
punto de ayuda humanitaria, y el 13 de diciembre
logramos reabrir al publico”. - Yolanda

“En el primer momento puede venir el pensamien-
to, al abrir la puerta impactaba la vista, pero en
nuestro caso sabiamos que ibamos a volver. A la
semana ya nos estdbamos moviendo para volver
a darle vida al local. Aprovechamos para mejorar
nuestro local ya que teniamos que empezar de
cero”. - Sergio

P: ¢Como ha sido la
recuperacion?

R: “Abrimos en diciembre, de los primeros que
nos pusimos de nuevo en marcha. Al principio
venia mucha gente de todas partes con ganas de
ayudarnos a revitalizar el local, lo que nos ayudé
mucho. A la gente también le apetecia salir de la
situacion y desinhibirse, el tener un local 100%
rehabilitado con un buen ambiente les ayudaba a
desconectar. Después, conforme el resto abrieron
bajé la afluencia, porque ellos también merecian
la visita de la gente para ayudar”. - Sergio

“Al principio la gente estaba muy triste, no tenian
el cuerpo para salir. Pero mucha gente, consciente
de que recién abiertos necesitdbamos su asis-
tencia, se volco en venir para llenarnos el local y
ayudarnos”. - Yolanda

P: ¢En qué punto estais
ahora mismo?

R: “Nos guedan cosas puntuales por arreglar
todavia, pero el grueso ya lo hemos superado, el
mobiliario ya lo tenemos repuesto quitando detalles.
Annivel clientela, por lo que sucedié, hemos anulado
las previsiones de crecimiento que teniamos antes
de la catastrofe, y aunque logramos mantenernos
echamos de menos ese crecimiento.” - Yolanda

“Seguimos activos, y vamos funcionando, aunque
no hemos alcanzado el nivel anterior a la DANA,
gue se puede considerar nuestro mejor momen-
to. Hemos visto las dos caras de la situacion, al
principio la gente se nos volcé muchisimo pero
ahora ya se ha normalizado la situacién”. - Sergio

P: ¢Cémo afrontais el futuro?

R: “Como ya he dicho, antes de la DANA estabamos
en nuestro mejor momento, tanto a nivel de plantilla
como de facturacion. Somos una empresa joven,
solo llevamos abiertos 4 afios, vamos aprendiendo
cada dia. Estamos ahora en un punto en el que
cada dia intentamos sacar nuevas ideas para ir
mejorando de cara al futuro.” - Sergio

“Esperamos volver a la senda del crecimiento,
no creo que a la previsiéon que teniamos prevista
para este afio antes de la catastrofe, pero siala
estabilidad y crecimiento sostenido que tuvimos
durante 2023. Espero y creo que todo ira bien”.
- Yolanda



En el sector ahora empezamos a ver la luz al final
del tunel, pero todavia debemos consolidar los
avances conseguidos. Tenemos que visibilizar la
situacion del sector, apoyar a los empresarios y
trabajadores que han logrado superar la crisis y
motivar a los clientes a que vuelvan a consumir
en los establecimientos que resultaron dafiados
para que logren volver a la normalidad completa.

“La mejor ayuda ahora es volver allenar los bares
para seguir reactivando el tejido productivo”. Estas
son palabras de Manuel Espinar, presidente de
Hosteleria Valencia, ademas de hostelero que se
enfrent6 a dos negocios afectados por la DANA,
quien considera que “la recuperacion total depen-
de en gran medida de que la gente vuelva. Cada
almuerzo, cada café y cada comida compartida
es una forma de reconstruir”.

Es por ello por lo que cualquier acto para darnos
visibilidad y apoyarnos es méas que bienvenido y
agradecido profundamente por el sector. Un ejemplo
de esto es el reconocimiento que recibimos en la
gala de los XIX Premios Nacionales de Hosteleria.
Hosteleria Espafia quiso entregarnos el premio a
la concordia “José Luis Fernandez Noriega” por la
accion de la hosteleria desplegada ante la DANA.

Y aunque desde Hosteleria Valencia lo recibimos
y agradecimos profundamente en representa-
cion del sector no es un reconocimiento que nos
pertenezca. Se trata de un reconocimiento para
todos aquellos hosteleros que se vieron achicando
barro el dia después de la DANA, ademas de una
reivindicacion y un llamamiento para la sociedad
en general, para mostrarles que seguimos aqui, y
los necesitamos llenando nuestras mesas que en
estos momentos es la mejor forma de ayudar a
reactivar todo el tejido productivo afectado.

La tranquilidad
de tenerlo todo

Optimizamos la gestion de tu local con un
sistema de TPV que agiliza el servicio en tu
restaurante y minimiza los errores. Asi, tus
clientes disfrutan de una experiencia mas
comoda, segura y organizada, lo que convierte
tu establecimiento en un lugar de confianza.

Un programa 360° para tu negocio

TPV: Gestiona las distintas tareas de venta.

Pasarela de pago: Todo en uno, toma nota,
cobra e imprime ticket.

Gestion de efectivo: Nos encargamos de
organizar y transportar tu cash.

Telecomanda y KDS: Representa de manera
visual y cdmoda las érdenes a cocina.

LOOMIS—PAY

Direct: Visualiza tus datos a tiempo real donde
y cuando quieras.

Cajon portamonedas inteligente: Control
eficaz del dinero en efectivo.

Formacién: Formamos a tu equipo para que
pueda manejar el sistema facilmente.

Loomis-Pay
Lo tiene todo

Todos los pagos son bienvenidos @

(0) visa BE &Py GPy @ @

loomispay.es
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UN CENTENAR DE PROPUESTAS
REIVINDICARON LA IMPORTANCIA DE
LESMORZAR EN LA TERCERA EDICION
DE GASTROALMUERZOS

* La campaiia, que se desarrollé del 25 de septiembre al 5 de octubre, incluyé propuestas
muy variadas repartidas por toda la Comunitat Valenciana.

* Los locales participantes ofrecen un almuerzo completo, elaborado con
producto local y acompariado de los habituales elementos para compartir.

La Confederacién de Hosteleria y Turismo de la
Comunitat Valenciana (CONHOSTUR) formada por
las asociaciones provinciales ASHOTUR, Hostele-
ria Valencia y APEHA, junto a Turisme Comunitat
Valenciana celebré del 25 de septiembre al 5 de
octubre la tercera edicion de Gastroalmuerzos.
Tras la buena acogida que tuvieron las dos prime-
ras ediciones, volvié la iniciativa que reivindica la
importancia de I'esmorzar en todos los territorios
de la Comunidad Valenciana, ya sean rurales o
urbanos. Porque almorzar no solo es una cultura
muy arraigada, sino una manifestacion de la riqueza
y singularidad de nuestra gastronomia.

A la campafia se sumaron mas de 100 estableci-
mientos hosteleros repartidos entre las tres pro-
vincias, que presentaron propuestas muy diversas,
pero siempre basadas en el producto local. Estas
incluyen un almuerzo completo, especialidad de la
casa, con sus habituales elementos para compartir.

A los bocadillos -cocas, tostas o platos de todo
tipo-, hay que sumar los cacaus del collaret, los
encurtidos o las ensaladas, sin olvidar el tradicional
cremaet o el carajillo. Los participantes se pueden
consultar en el mapa navegable de la pagina web
www.gastroalmuerzos.com.

En la presentacion de la campariia Manuel Espinar
destaco laimportancia de “apoyar desde el sector
el almuerzo como propuesta gastronémica y como
elemento cultural de nuestra tierra”. Y en esta
mision no quiso olvidar la importancia de seguir
revitalizando las poblaciones que se vieron afec-
tadas por la DANA: “esta presentacion en Paiporta
gueremos que sirva para que se siga poniendo el
foco en la zona afectaday en la apuesta por seguir
recuperandola”.

Las propuestas

La provincia de Valéncia conté con una gran di-
versidad de opciones de esmorzar para esta
tercera edicién de Gastroalmuerzos, repartidas
entre la capital y otros municipios como Torrent,
Paiporta, Paterna, Burjassot, Beniparrell, Algemesi
o Llombai. Participaron templos para los amantes
del almuerzo con bocadillos mas que interesantes
como el de Bar Villaplana, de estofado de rabo
de toro con setas y yema trufada; el de Legado
donde se puede elegir entre un almuerzo entero
o uno XXL; o un clasico como el de A Tu Gusto, un
bocadillo de tortilla de patatas, cebolla, longanizas
y alli oli de ajo negro.



Por su parte, en la provincia de Alicante contaron
con establecimientos de distintas localidades re-
partidas entre todo su territorio. Entre las cuales
destacan propuestas como el bocadillo especial
figatells de la Cafeteria Magallanes, el “T8” del
Pantanet o el bocadillo rustico de albéndigas de
Restaurante el Moli de Denia.

En Castelldn participaron restaurantes de 13 lo-
calidades tanto de costa como de interior. Entre
ellos se encuentran negocios como Las Cholinas en
Alfondeguilla, Bar Paquita en Eslida o Los Marios en
Castellén que presento un bocadillo de berenjena
de la Huerta de la Plana con morcilla de Burgos y
mermelada de higos.

#ActuaPorElClima
HOSTELERIA

#Por

EICIme
)

Como no todo son bocadillos o cocas, también se
ofrecieron otro tipo de platos tipicos, dependiendo
del establecimiento elegido. Opciones para todos
los gustos, que convierten al almuerzo en una
cultura abierta a quien esté dispuesto a disfrutar
del buen producto, bien sea temprano o a media
mafiana. En este sentido, destacaron opciones
como el esmorzar de torra en plat de Restaurante
Tabick (Llombai) o el plato montaiiés de Tasca La
Terreta (Eslida).

El gastroalmuerzo ha venido para reforzar la tradi-
cion y multiplicar exponencialmente las oportuni-
dades en la hosteleria de la Comunitat Valenciana,
diversificando la oferta y protegiendo la singularidad
de bares y restaurantes.

La hosteleria
se mueve contra el
cambio climatico

Si eres hostelero, Unete a Hosteleria

Ademas de dar visibilidad a tu trabajo
contra el cambio climatico, descubriras
nuevas formas de ahorrar en tu negocio y
ser mas sostenible.

Entra ahora y apuntate:
https://hosteleriaporelclima.es

Partner nacional:

@T') HOSTELERIA
DE ESPANA®

Impulsado por:

igg@llma @m%

#PorElClima y actua por un entorno mejor.

Un habito con el que los turistas, ademas, se estan
empezando a familiarizar, por cuanto constituye
una expresion particular de la cultura valenciana.
Con motivo de la campaiia se ha reeditado la guia
Gastroalmuerzos en la que se recopilan todas las
propuestas y que ademas se da a conocer en
ferias, eventos como Madrid Fusion, Fitur y pre-
sentaciones de destino Comunidad Valenciana a
nivel internacional.

Para el disefio se ha vuelto a contar con el ilus-
trador valenciano Lawerta. Toda la informacion
de la campaiia estéa disponible en www.gastroal-
muerzos.com y a través de las redes sociales de
CONHOSTUR vy las asociaciones.

Esta campafia forma parte de las acciones de
promocién gastronémica de CONHOSTUR, de la
que forman parte Hosteleria Valencia, ASHOTUR y
APEHA y Turisme Comunitat Valenciana desarrollan
en el marco de su convenio de colaboracion para
este afio 2025.



HOSTELERIA VALENCIA LANZA UN NUEVO
PORTAL DE EMPLEO CON INTELIGENCIA
ARTIFICIAL PARA DIGITALIZAR EL TALENTO EN
LA HOSTELERIA DEL TERRITORIO VALENCIANO

Desde Hosteleria Valencia, junto a la Confederacion de Hosteleria y Turismo de la Comunidad Valen-
ciana (CONHOSTUR) y Turisme Comunidad Valenciana, se ha lanzado un innovador portal de empleo
exclusivo para asociados a la Federacion. Este tiene como objetivo modernizar y optimizar la cap-
tacion de talento en el principal motor turistico y gastronémico de nuestro territorio, que aglutina a
casi 14.000 empresas y alrededor de 200.000 empleos.

Un sistema inteligente que transforma
el empleo hostelero

Esta plataforma pionera integra tecnologia de
Inteligencia Artificial para revolucionar el proce-
so de seleccion. Este avanzado sistema no solo
asiste a las empresas en la creaciéon de ofertas
de trabajo mas atractivas y precisas, sino que
también genera informes de compatibilidad que
analizan en profundidad las habilidades (tanto
hard como soft skills) de cada candidato en rela-
cion con las necesidades especificas del puesto.

Con esta herramienta, las empresas hosteleras
podran agilizar exponencialmente sus procesos
de contratacién, conectando de forma precisa y
rapida con el perfil adecuado. Ademas, el siste-
ma de seguimiento de los portales garantiza un
entorno de confianza y transparencia tanto para
las empresas como para los candidatos, fortale-
ciendo las relaciones laborales en el sector.

Impulso al talento en el motor
econdémico valenciano

Esta iniciativa responde a la creciente necesi-
dad de atraer y fidelizar talento cualificado en la
hosteleria de la Comunidad Valenciana, un sector
gue abarca una amplia gama de perfiles, desde
personal de sala y cocina hasta puestos técnicos
y directivos. CONHOSTUR ha colaborado en la
creacion de tres portales. Ademas del de Hos-
teleria Valencia, ha desarrollado conjuntamen-
te con la Asociacion de Hosteleria y Turismo de
Castelléon (ASHOTUR) y la Asociacién Provincial
de Empresarios de Hosteleria de Alicante (APE-
HA).

“El talento es el corazon de la hospitalidad valen-
ciana”, ha declarado Manuel Espinar, presidente
de Hosteleria Valencia y CONHOSTUR. “En un
sector tan dindmico y crucial para nuestra eco-
nomia, no podiamos seguir gestionando el per-
sonal con herramientas del siglo pasado. Esta
alianza con Jobfie nos dota de tecnologia del siglo
XXI, usando la Inteligencia Artificial para ser mas

eficientes, atraer a los mejores profesionales v,
en definitiva, mejorar la competitividad de nues-
tras 34.000 empresas. Es una apuesta decidida
por la calidad y el futuro de nuestra hosteleria”.
Ha sido desarrollado en colaboracién con Jobfie,
la consultora tecnolégica lider en soluciones de
Recursos Humanos y desarrollo de portales de
empleo para el sector de la hosteleria.

La eleccién de Jobfie como socio tecnologico
responde a su probada especializacion en el sec-
tor, donde ya ha implementado con éxito porta-
les de empleo en otras comunidades autbnomas
clave como Madrid vy el Pais Vasco, consolidando
su posicion como referente en la digitalizacion
del empleo sectorial.

Esta iniciativa responde a las acciones de CON-
HOSTUR y Turisme Comunidad Valenciana dedi-
cadas en impulsar el sector a través de promo-
cionar el talento y la profesionalizacion.




HOSTELERIA VALENCIA Y EL AYUNTAMIENTO DE
VALENCIA LANZAN ‘GASTRONOMIA DE BARRIOS
- POBLES DEL SUD’ PARA PROMOCIONAR LA
GASTRONOMIA DE LAS PEDANIAS AFECTADAS

POR LA DANA

\_

Se ha habilitado una web y una guia gastronémica con informacién detallada
de los establecimientos y del patrimonio local.

La camparia pone en marcha, ademas, una accion destinada a fomentar
la reduccién del desperdicio y minimizar el uso de plasticos.

La Federacion Empresarial de Hosteleria de Va-
lencia, en colaboracion con el Ayuntamiento de
Valencia, presenta ‘Gastronomia de Barrios -
Pobles del Sud’, una nueva iniciativa integrada
en el proyecto municipal “Turismo de Barrios”.
El objetivo es apoyar al sector hostelero de las
pedanias afectadas por la DANA y avanzar hacia
un modelo turistico mas competitivo, sostenible
y vinculado a la identidad local.

La pieza central de la camparia ha sido el desarrollo
de una Guia Gastronémica digital en formato web,
gue incluye informacién de interés y servird como
apoyo para que visitantes y residentes tengan mas
informacion sobre los establecimientos hosteleros
de Pobles del Sud: Castellar-I'Oliveral, La Torre, Forn

Compromiso con la Sostenibilidad

d'Alcedo, El Saler, Pinedo, El Palmar vy el Perellonet.
En ella se incluye informacién detallada de los mas
de 25 negocios que participan en la iniciativa, de
los que se ofrece informacion detallada de sus
especialidades, precio medio del menu, horarios,
ubicacién a través de un mapa interactivo y otros
datos de interés.

Ademas, incorpora recetas tipicas de la zona como
pueden ser la Paella Valenciana o el All i Pebre, junto
con informacion sobre el patrimonio gastronémico
local, su historia y sus singularidades agricolas,
gue han moldeado y determinado la singularidad
culinaria de estas pedanias. Con ello se busca
preservar las tradiciones locales y poner en valor
la rigueza de la gastronomia autéctona.

La campafia, ademas, pretende impulsar las buenas préacticas ambientales en el sector hostelero,
como resultado del compromiso que Hosteleria Valencia y el Ayuntamiento tienen con la sostenibilidad.
Para ello se ha llevado a cabo una accién destinada fomentar la reduccién del desperdicio alimentario

y minimizar el uso de plasticos de un solo uso.

Los establecimientos que forman parte de la accién han recibido envases reutilizables para repartir
entre los clientes que deseen llevarse la comida sobrante. Asi, si el comensal no termina su racion
puede llevarsela en este recipiente que ademas podré volver a usar en futuras ocasiones al acudir
a establecimientos, contribuyendo activamente al cuidado del entorno y promoviendo un consumo

responsable.

La campanfa pone de relieve la amplia variedad
culinaria existente en Pobles del Sud. La guia re-
coge establecimientos emblematicos de la zona
que ofrecen recetas tradicionales como paellas
valencianas, all i pebre, fesols i naps o el arroz
caldoso de bogavante. Opciones disponibles en
restaurantes como Ca Pepe, Restaurante Robert
o L'Establiment.

Muchos de estos locales trabajan con productos de
proximidad y km O, procedentes de la huerta y del
entorno de I'Albufera, destacando su compromiso
con la economia local.

La guia incluye también locales con propuestas mas
especializadas o singulares, establecimientos que
permiten probar otro tipo de platos, dependiendo
del establecimiento elegido. Opciones para todos
los gustos, que encarnan la tradicion de un barrio
cuya gastronomia esta en constante expansion. En
este sentido, destacan opciones como Abrasador



Kodiak, especializado en carnes a la brasa de
crianza propia o Pizzeria Di Marco, especializado
en pizzas pero con toques de su entorno.

Todos los restaurantes que participan tienen un
denominador comun, la riqueza de las tierras que
los rodean. Se establecen en una comarca que
histéricamente ha suministrado verduras, hortalizas
y frutas a buena parte de la ciudad de Valencia.
Es por ello por lo que Pobles del Sud ha tenido y
tiene un patrimonio gastronémico envidiable que
sigue manifestandose y transformandose para
satisfacer a los visitantes que visitan la zona en
busca de una experiencia culinaria Unica.

A la presentacion de la campania, celebrada en el
Ayuntamiento de Valencia, han asistido Manuel
Espinar, presidente de la Federaciéon Empresarial
de Hosteleria de Valencia, y Paula Llobet, Concejala
de Turismo, Innovacién y Captacion de Inversiones.

Espinar quiso destacar laimportancia de este tipo de
campaiias y de la colaboracién publico-privada para
apovyar al sector de la hosteleria: “somos tractores
de nuestro territorio y de los productos de kilémetro
cero, apoyar a la hosteleria es mantener viva la
economia de la ciudad de Valencia y sus pedanias”.

“Queremos también poner el acento sobre la cam-
pafia de sostenibilidad, porque desde Hosteleria
Valencia llevamos una larga trayectoria de camparias
dedicadas aimpulsar y promover buenas préacticas
empresariales entre los empresarios del sector”,
puntualizé el presidente de Hosteleria Valencia.

Por su parte, la concejala de Turismo, Innovacién
y Captacion de Inversiones, Paula Llobet, subrayé
que «con Gastronomia de Barrios - Pobles del Sud
damos un paso mas en nuestro objetivo de que el
impacto positivo del turismo llegue a todos los ba-

rrios y pedanias. Pobles del Sud sufrié con especial
intensidad los efectos de la DANA y el Ayuntamiento
quiere seguir a su lado, ayudando a reactivar su
economia a través de lo que les hace destacar: su
cocinay su hospitalidad. Hablamos de pedanias que
son auténtica despensa de Valéncia, donde conviven
productos de kilémetro cero, recetas tradicionales
y una hosteleria que mantiene vivo el patrimonio
gastronémico ligado a la huerta y a I'Albufera”

Llobet recordé que esta iniciativa «se enmarca en
el programa municipal Turismo de Barrios, con el
que queremos descongestionar el centro histérico
y distribuir los beneficios del turismo por todo el
término municipal, generando oportunidades alli
donde viven nuestros vecinos».

Pedro Garcia Mocholi, , colaborador del proyecto,
también particip6 en la presentacion, profundi-
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zando en el contenido de la guia: “Ademéas de una
guia cultural se trata de una guia gastronémica,
algo muy importante que debe llegar a todos los
hogares porque cada vez se extiende mas el pu-
blico que acude a restaurantes, y el contenido
de la guia los acompaiia y les ofrece informacion
sobre la oferta gastronémica de cada uno de los
participantes”. No ha querido olvidarse tampoco
de los turistas: “A partir de hoy todas las perso-
nas que visiten Valencia podran descubrir los
sabores de Pobles del Sud a través de la guia”.

Toda la informacion de la camparia esta
disponible en www.gastronomiadeba-
rrios.com. Ademas, contara también con
una identidad gréafica propia y una cam-
pafia de difusién en las redes sociales de

Hosteleria Valencia.
- /)




CONHOSTUR, TURISME COMUNITAT
VALENCIANA Y HOSTELERIA VALENCIA
LANZAN LA CAMPANA “TENEMOS UNA
COMIDA PENDIENTE” EN APOYO A LA
HOSTELERIA AFECTADA POR LA DANA

La Confederacion Empresarial de Hosteleria y Esta accién quiere visibilizar la situacion del sector,
Turismo de la Comunitat Valenciana (CONHOS- apovar el esfuerzo de los empresarios y trabajado-
TUR), Turisme Comunitat Valenciana y la Federa- res que siguen luchando por recuperarse y motivar
cion Empresarial de Hosteleria de Valencia han a la ciudadania vy a los visitantes a regresar a los
puesto en marcha la camparia “Tenemos una bares y restaurantes que resultaron dafiados. La
comida pendiente”, una iniciativa de impulso campafia quiere recordar que, tras la devastacion,
econdmico destinada a acompariar a los hos- la mejor ayuda ahora es volver a llenar los locales
teleros damnificados por la DANA y a reactivar y reactivar el tejido productivo, especialmente en
la actividad turistica y gastronémica en los 75 este mes de diciembre en el que se celebraran reu-
municipios afectados. niones, comidas y cenas con motivo de la Navidad.

Promocion, visibilidad y reactivacion econémica

“Tenemos una comida pendiente” tiene como objetivo principal la promocién de los estableci-
mientos que sufrieron, directa o indirectamente, las consecuencias de la DANA. Se trata de incenti-
var el consumo local y atraer visitantes a estas localidades mediante el turismo gastronémico, uno
de los motores econémicos mas potentes de la Comunitat Valenciana.

La hosteleria ha demostrado histéricamente ser un espacio de encuentro, convivencia y resiliencia.
En los momentos de mayor dificultad, bares y restaurantes han sido refugio para la sociedad. Por
ello, ahora el sector apela a la ciudadania a “volver a sentarse en las mesas” como gesto de
apoyo y compromiso con quienes trabajan cada dia para recuperar la normalidad.

La DANA provocé importantes dafios humanos, materiales y econémicos. Solo en el ambito hostelero,
mas de 1.400 negocios resultaron afectados, desde pequerios locales familiares hasta establecimientos
de referencia que tuvieron que interrumpir su actividad durante semanas y meses.

Algunos bares y restaurantes no han logrado reabrir todavia, y otros lo han hecho con enormes es-

fuerzos econémicos y personales.

“La recuperacion total depende en gran medida de que la gente vuelva. Cada almuerzo,
cada café y cada comida compartida es una forma de reconstruir”, sefiala Manuel Espinar,
presidente de CONHOSTUR, subrayando la importancia del apoyo ciudadano y de la reactivacion del

turismo como motor del territorio.

ventajss
especiales.

ES LO QUE TIENE
ESTAR DE VACACIONES

- HASTA UN 5% DE DESCUENTO minimo en paquetes vacacionales (sujeto

a condiciones). En reservas de solo hotel no se aplicard el 5% de descuento,

excepto en campanas puntuales que tenga la empresa donde se aplicard
el descuento que esté vigente en ese momento.

- TARJETA VISA NAUTALIA (sin coste de emision o mantenimiento), con la
cual podrdn beneficiarse de descuentos complementarios en diferentes
mayoristas.

- ATENCION EXCELENTE. Promociones especiales en los vidjes.
Presentacion de producto.

- VISITAS A BARCOS DE CRUCERO. Producto especifico.
Comunicacion constante.

nautaliaviajes.com
Gran Via Fernando El Catdlico, 62 - 960 046 945
Valencia

CRUCERO
MEDITERRANEO OCCIDENTAL

MSC Cruceros - Msc Lirica
Embarque en Valencia

8 dias / 7 noches - PC

desde 469€ Tasas incluidas

Valencia, Cagliari (Cerdefia), Civitavecchia (Roma), Livorno
(Florencia/Pisa), Marsella (Francia), Palma de Mallorca,
Valencia.

Precio desde por persona en camarote doble, vélido para determinadas salidas
de noviembre 2024 a marzo 2025. Incluye crucero en régimen indicado y tasas
portuarias. Propinas no incluidas, consultar. PC: Pension Completa. Gastos de
gestion por reservar en NAUTALIA 25€.

HEEE NAUTALIA

Viajes



Una campaiia cercana,
humana y testimonial

Para transmitir la esencia del men-
saje se han disefiado materiales
graficos y audiovisuales que estan
presentes en canales de alto im-
pacto de publicidad exterior como
Metrovalencia, EMT Madrid, EMT
Valencia, medios de comunicacién
y redes sociales.

En la campaniia participan hosteleros
gue se vieron directamente afecta-
dos por la DANA Restaurante - Ca
Pepes, Cerveceria Richiy Muerde la
Pasta - acompariados por algunos
de los voluntarios que acudieron a
ayudar en los peores momentos.
Sus testimonios reflejan el espiritu
de superacion, la importancia de
la comunidad vy el valor del apoyo
mutuo.

CONHOSTUR, Turisme Comunitat
Valenciana y Hosteleria Valencia
remarcan que esta camparia es solo
una parte del conjunto de medidas
impulsadas para apoyar a las em-
presas del sector, entre ellas ase-
soramiento, ayudas extraordinarias
y acciones de promocion turistica.

“Tenemos una comida pen-
diente” no es Unicamente un
lema: es una invitacién a volver,
reencontrarse y contribuir a que
cientos de familias puedan se-
guir adelante. Porque cada mesa
ocupada es un paso mas en la
reconstrucciéon econémica, social
y emocional de las localidades
afectadas.




HOSTELERIA VALENCIA Y LA DIPUTACION

DE VALENCIA LANZAN ‘COMER TERRITORIO,
SABORES QUE HACEN PUEBLO’ PARA
PROMOCIONAR EL PATRIMONIO GASTRONOMICO
DE LAS ZONAS DEL INTERIOR DE VALENCIA

N

La campaiia arranca en la comarca del Rincén de Ademuz e incluye un directorio de

establecimientos y un recetario basado en producto local y recetas tradicionales.

Toda la informacién esta disponible en www. comerterritorio.com

La Federacion Empresarial de Hosteleria de Valencia
y la Diputacioén de Valencia, con la colaboracion
de la Mancomunidad de Municipios del Rincén
de Ademuz, presentan ‘Comer Territorio, Sabo-
res que hacen pueblo’, una nueva iniciativa para
promocionar la gastronomia de las poblaciones
rurales del interior de la provincia de Valencia que
arranca con la comarca de El Rincén de Ademuz
como protagonista.

La camparia se pone en marcha con el objetivo de
dinamizar territorios singulares del interior, impulsar
su economia local y dar visibilidad a su patrimonio
gastronomico. Esta accion busca destacar la auten-
ticidad de los productos de proximidad, promover
el talento culinario de la zona y atraer a visitantes
que deseen descubrir sabores unicos vinculados
a la tradicion. Un proyecto que refuerza el orgullo
rural y contribuye a mantener vivo el tejido social
y econémico de estos municipios.

Uno de los ejes de la iniciativa es un recetario
con mas de 75 elaboraciones tipicas basadas en
productos locales elaborada en colaboracién con
las empresas de hosteleria del Rincén de Ademuz.
Reune recetas tradicionales, otras actualizadas y
algunas creaciones que, desde la materia prima
autéctona, exploran propuestas mas innovadoras
gue combinan modernidad, respeto por el origen

y memoria culinaria. Han logrado convertir el
entorno en un ingrediente mas, configurando una
herramienta de apoyo y formacion que acttia como
puente entre pasado y futuro, entre producto y
paisaje, invitando a recorrer la comarca con todos
los sentidos.

La manzana esperiega, la morcilla de arroz, la
secallona, las gliefias o la orza son algunos de los
productos que protagonizan el recetario. Entre los
platos recogidos aparecen gachas, guisos, sopa
tostada, mona salada, cocido de pueblo, empe-
drado o pucheros; ademas de dulces y postres
como guirlache, compotas o buriuelos. También
se incluyen propuestas mas vanguardistas, como
tartares, suflé de morcilla o bravas esperiegas.

Guia de locales

La segunda pieza protagonista de la campafia ha sido la elaboracién de un directorio de locales de
la zona que tienen como principios la circularidad y el producto de proximidad. Una seleccion de es-
tablecimientos donde se pueden degustar muchos de los platos que aparecen en el recetario y que
ponen en relieve la variedad culinaria existente en el Rincon de Ademuz.

La guia retne a una decena de hosteleros que cada dia contribuyen a moldear la cultura culinaria de
la comarca. Entre ellos se encuentran negocios con més de 30 afios de trayectoria y origenes singu-
lares, como Los Centenares, un establecimiento que nacié como cooperativa y hoy funciona como
restaurante y hotel, dinamizando la vida de Castielfabib.




También hay propuestas lideradas por jévenes que
han tomado el relevo generacional para mantener
viva la tradicién, incorporando toques de moderni-
dad sin perder la esencia gastronémica de la zona.
Tanto la guia como el recetario estan dispo-
nibles en www.comerterritorio.com, donde
pueden descargarse gratuitamente y consultarse
los establecimientos participantes, junto con sus
especialidades y datos de servicio. La web incor-
pora ademas un mapa interactivo para facilitar la
planificacién de visitas y una seccién con infor-
macioén de interés turistico: puntos destacados de
cada localidad, tradiciones, eventos y experiencias
disponibles en la comarca.

Se presento6 la iniciativa en Castelfabib, en el res-
taurante Los Centenares, uno de los representantes
del patrimonio gastronémico del Rincon de Ademuz,
con la participacion de Pascual Laza, colaborador
de Hosteleria Valencia y coimpulsor del proyecto,
y Eduardo Aguilar, alcalde de la poblacion.
Pascual Laza quiso incidir en que el recetario
“ha nacido de la fusion del patrimonio gastroné-
mico tradicional con la influencia de las empre-
sas que actualmente funcionan en la zona”. Un
trabajo que “busca potenciar el tejido empre-
sarial junto a la riqueza gastronémica, recupe-
rando y pasando el relevo para que la actividad
continde en la comarca”.

“Tenemos un territorio muy facil de explicar,
muy fécil de ver, y maravilloso para comer. Bus-
camos dar cobertura al visitante, ofreciéndole
al turista un medio que le sirva como apoyo y
cobertura en sus visitas. Queremos que la gen-
te salga a comer territorio y que este les cuente
su historia”, coment6 el consultor en referencia
al directorio de restaurantes.

Aguilar, por su parte, agradeci6 la visibilidad
que el proyecto le da al territorio del Rincén de
Ademuz: “tenemos un propésito muy sencillo
pero profundo, poner en valor lo que somos.
Tenemos un patrimonio que necesita ser reco-
nocido y protegido, y este tipo de iniciativas nos
ayudan mucho. Seguiremos construyendo el
futuro desde el corazén de nuestros pueblos”.

Para Manuel Espinar, presidente de la Federacion
de Hosteleria de Valencia, este proyecto representa
el objetivo estratégico que tiene la federacion de
impulsar y revitalizar las comarcas de interior y
luchar contra la despoblacion a través de la acti-
vidad de la hosteleria y la restauracion. Asi como
conseguir desestacionalizar la oferta y que atraiga
a mas poblacion durante todo el ario.

La campafia cuenta con una marca e identidad
gréafica propias, y contara con una campaiia de
difusion en las redes sociales y los canales oficiales
de comunicacion de Hosteleria Valencia. Forma
parte del compromiso de Hosteleria Valencia y la
Diputacién de Valencia con la dinamizacion de los
territorios rurales de interior y la promocién de la
circularidad y el uso de producto de proximidad.

Con este mismo objetivo se esta trabajando también
con las empresas de hosteleria de lacomarca de los
Serranos, donde se ha realizado un diagnéstico de
necesidades de los establecimientos, y acciones de
asesoramiento individual y formacién—tanto online
como presencial — para la mejora de la gestién de
los restaurantes en el ambito rural. Una accién
gue previamente se desarrollé en el Rincon de
Ademuz, y que culminaréa de la misma manera, con
un recetario y un directorio de locales para visitar.

HOSTELERIA VALENCIA Y EMTRE
COLABORAN PARA IMPULSAR
LA GESTION SOSTENIBLE DE
RESIDUOS EN EL SECTOR DE LA

HOSTELERIA

La entidad tuvo un espacio, mediante un equipo de educadores ambientales, en el estand de
la Federacion de Hosteleria de Valencia de Feria Gastrénoma con el objetivo de concienciar
al sector sobre la necesidad de reducir el desperdicio alimentario y mejorar la separacion en

origen de los residuos.

Durante la feria Gastrénoma, educadores ambien-
tales del servicio EMTREduca estuvieron presentes
en el estand de la Federacion de Hosteleria de
Valencia. Se encargaron, a través de una dindmica
en formato de taller para los visitantes, de concien-
ciar sobre la necesidad de separar correctamente
los residuos y reducir el desperdicio mediante la
dindmica “Del gris al marrén sin perder el valor”.

Esta colaboracién se enmarca en las acciones de
Conhostur para establecer la Comunitat Valenciana
como un destino comprometido con la sostenibilidad.
Es por ello por lo que los representantes de EMTRE
también estuvieron explicando el contenido de la
“Guia de Buenas Practicas Ambientales para la
Hosteleria de la Comunitat Valenciana” que publico
recientemente la Federacion.

Para Manuel Espinar, presidente de Hosteleria
Valencia y CONHOSTUR: “este tipo de iniciativas son
interesantes y aportan valor para seguir impulsan-
do la sostenibilidad en el sector de la hosteleria”.

“Mejorar los indices de separacion de la materia
organica y reducir el desperdicio alimentario es
uno de nuestros retos principales,” ha sefialado

el presidente de la EMTRE, Emilio J. Belencoso,
en la visita institucional de hoy a la feria. “Con
esta colaboracion, buscamos establecer nuevas
alianzas con el sector HORECA, que como grandes
generadores son un actor clave para cumplir con
los objetivos de separacion en origen que marca
la normativa”.

Posicionar a la Comunitat Valenciana como des-
tino turistico comprometido con la sostenibilidad
supone, ademas de conseguir un territorio mas
responsable a nivel medioambiental, buscar el
desarrollo econémico y social, atrayendo a con-
sumidores de dentro y fuera de la Comunitat que
valoran la responsabilidad ambiental y la calidad
de vida.



EVENTOS




MIRADAS 2025 ANALIZA LOS
FACTORES QUE LLEVAN AL EXITO DE
LA HOSTELERIA EN UN MUNDO EN
CONSTANTE CAMBIO

La sexta edicion del evento reunio a figuras influyentes para que reflexionen sobre temas como el
nuevo branding, el cambio tecnolégico como oportunidad o la cultura empresarial

Un afio més celebramos la jornada profesional
MIRADAS, esta vez bajo el nombre de “Impulsando
el éxito en la hosteleria”. Una cita clave y consoli-
dada para la hosteleria en la Comunitat Valenciana
que reunio el pasado mes de septiembre en el
CaixaForum Valéncia a mas de 250 personas
entre las que habia muchas caras conocidas:
cocineros, hosteleros, periodistas y otros tipos
de profesionales.

Organizado por la Federacién Empresarial de
Hosteleria de Valencia (Hosteleria Valencia) y
CONHOSTUR, con la colaboracion de Turisme Co-
munitat Valenciana - LExquisit Mediterrani, el evento
reunio a diferentes figuras influyentes que estan
marcando tendencia en diferentes ambitos para
que reflexionasen sobre temas como la necesidad
de repensar el branding en la sociedad actual, la
revolucion tecnolégica como una oportunidad y
no una amenaza o la importancia de generar una
buena cultura empresarial en el negocio.

La jornada dio comienzo con una bienvenida por
parte de Manuel Espinar, presidente de Hosteleria
Valencia y CONHOSTUR, que inauguro el evento y
rapidamente dio paso al primer plato, la ponencia
de Marta Iranzo, CEO de Nexia y Presidenta de
EVAP. Llamada “Del branding al booking: como una

marca fuerte impacta en tu cuenta de resultados”,
su intervencion reflexiond sobre la importancia
de apostar por el branding enfocandolo tanto a la
parte externa de la empresa, los clientes, como
a la parte interna de la misma, los trabajadores.

Posteriormente tomo¢ el testigo Marc Vidal bajo la
premisa de “éLlegas tarde al futuro?”. El analista
economico y divulgador tecnolégico catalogo la
situacion econémica y empresarial de la actua-
lidad como “La cuarta revolucién tecnologica”.
Sin embargo, quiso transmitir al auditorio que,
pese a la incertidumbre respecto al futuro, hay
que considerar el cambio como una oportunidad
para aprender y mejorar aprovechando las nuevas
tecnologias.

Siguio el evento con la primera mesa de debate,
“Hosteleria con futuro: sostenibilidad y ren-
tabilidad”, que reunioé a Alberto Alonso (Restau-
rante 2 Estaciones), Roger Julian (Restaurante
Simposio) y Rafael Mossi (Director Competitivi-
dad y Responsable de Sostenibilidad en Camara
de Comercio), y moderados por Oscar Carrion,
Director de Gastrouni. Salieron temas como el
aprovechamiento, la importancia de concienciar
al cliente o el greenwashing.



A continuacién, llegé otro plato fuerte de la jornada,
Alex Rovira, escritor reconocido internacional-
mente como uno de los mayores expertos en
Psicologia del Liderazgo y Procesos de Cambio y
transformacion en las organizaciones con la po-
nencia “El mundo que viene: creer, crear, lograr”.

El consultor y coach de restaurantes Paco Cruz
sigui6 con la charla “Cémo ser un hostelero de
éxito en tiempos cambiantes” y fue el encargado
de moderar la segunda mesa de debate, “Decisio-
nes inteligentes para tiempos cambiantes”,

Una mirada abierta

que conto con la participacion de Héctor Sanchez
(Gerente de la Asociacion de Hosteleria de Bizkaia),
Carlos Bosch (Propietario Grupo GastroPortal),
Corinna Heilmann (Directora de Desarrollo de Ne-
gocio de Gourmet Catering & Eventos) y Naji Sabeh
(CEQy fundador de Hosteltactil y Responsable de
Loomis Pay Esparia).

La jornada culminé con la entrevista a la reconocida
chef Pepa Mufoz, propietaria del restaurante
Quenco de Pepa. Reconocida por su cocina tra-
dicional renovada y la recuperacion de sabores
“olvidados” teniendo como bandera el origen, la
sostenibilidad, la proximidad y siempre el producto.

y constructiva hacia el futuro

Alo largo de estos afios, MIRADAS se ha consolidado como un espacio tinico donde analizar los grandes
retos y oportunidades del sector hostelero. En esta nueva edicion, se volvié a poner el foco en temas
clave como la rentabilidad, la sostenibilidad, la innovacion y la digitalizacion.

El evento de caracter gratuito esta dirigido a todos los profesionales y empresas del sector que quieran
participar de una jornada constructiva e inspiradora sobre el futuro del sector hostelero en un mundo

en constante evolucion.



FERIA GASTRONOMA:

TRES DIAS DE VISITAS DE
ASOCIADOS, PROVEEDORES Y
ASESORAMIENTO PARA INTERESADOS
EN EL SECTOR HOSTELERO

Feria Gastrénoma volvié a celebrarse este afio
tras la cancelacion de la edicion anterior a causa
de la DANA. Del 26 al 28 de octubre, Feria Valencia
reunio a las empresas mas destacadas del sector
de la hosteleria y la gastronomia, que atendieron
a los miles de visitantes que cada dia recorrian el
espacio dedicado a la promocién de la gastronomia
mediterranea.

Desde Hosteleria Valencia, como ya es habitual,
estuvimos presentes en el evento con un stand
en el que recibimos a empresarios, asociados y
amigos. Alli ofrecimos informacién sobre nuestras

campafias, eventos y sobre los servicios y ventajas
de formar parte de la Federacion.

Muchas de nuestras empresas asociadas tam-
bién estuvieron representadas a través de un
photocall donde se mostraban los logos de todos
los negocios que quisieron participar. Animamos
a los visitantes a hacerse una foto y compartirla
en sus redes sociales con nuestro lema: #Jun-
tosSomosMasFuertes, con el objetivo de seguir
reforzando los lazos entre nuestras empresas y
continuar creciendo juntos como sector.

Nuestros proveedores,
también protagonistas

Ademas de las empresas asociadas, también contamos con la participacion de nuestros proveedores.
En una de las zonas mas visibles del stand, junto al mostrador de informacién, colocamos un cartel
con los logos de todas las compariias que mantienen un convenio de colaboracion con la Federacion.
Con ello buscamos darles visibilidad y facilitar que los empresarios conocieran de primera mano el
alcance de estos acuerdos.

Algunas de estas empresas también estuvieron presentes con su propio stand. Entre ellas:




Visita de autoridades

Durante la visita institucional recibimos en nuestro stand a Marian Cano, Consellera de Innovacion,
Industria, Comercio y Turismo de la Comunitat Valenciana, Miguel Barrachina, Conseller de Agricultura,
Agua, Ganaderia y Pesca, junto a otros representantes institucionales.

Gastrénoma es siempre una oportunidad para crecer juntos como sector, dandonos a conocer y
generando sinergias tanto con empresas como con autoridades e instituciones.

Conecta tu excedente
con las personas que
mas lo necesitan.

Da salida a las mermas a través de la donacion a
personas en riesgo de exclusion social, de manera
sencilla, rentable, trazada con tecnologia
blockchain y con métricas de impacto.

Caduca el desperdicio de alimentos.

Contacto:

JULAN

DE CABRAS

naria

Tecnologia (+ humana)




HOSTELERIA VALENCIA PUSO EN
VALOR A LOS PROFESIONALES
DEL SECTOR CON UN EVENTO POR
MOTIVO DE SANTA MARTA

Hosteleria Valencia organizo el pasado 28 de julioun
evento con motivo del Dia de Santa Marta, patrona
de la hosteleria. El objetivo de la celebracion es
poner en valor la labor de camareros, camareras,
cocineros, cocineras... En resumen, a todos los
profesionales que son el alma y la cara visible del
sector, ofreciéndoles una jornada de descanso,
networking y union.

El evento se extendié durante toda la tarde, tiempo
en el que proveedores de la Federacién como Mahou,
Coca-Cola o Panesco ofrecieron a los asistentes
el acompafiamiento perfecto para la celebracion.
Ademas, se organizo6 un sorteo con Nautalia viajes
y talleres enfocados a los profesionales hosteleros
y su labor diaria.



EL FUTURO DEL OCIO NOCTURNO
INTERNACIONAL, A DEBATE EN
LOS CONGRESOS NACIONAL

E INTERNACIONAL DE OCIO
NOCTURNO CELEBRADOS

EN VALENCIA

Valencia se convirti6 los dias 18 y 19 de noviembre
en el epicentro mundial del ocio nocturno con la
celebracién del 102 Congreso Internacional de
Ocio Nocturno y el 52 Congreso Nacional de Ocio
Nocturno. En esta edicién, Hosteleria Valencia y
la Asociacién de Ocio Valencia Nightlife ejercimos
como anfitriones de este destacado evento orga-
nizado por Spain Nightlife e International Nightlife
Association que retine a los méaximos exponentes
de la industria para abordar los principales retos
del sector en la actualidad y a futuro.

Este encuentro, tinico en el sector del ocio nocturno,
reunié a mas de 65 expertos internacionales que
dieron vida a 13 mesas redondas y presentaciones.

Entre ellos, destacaron alcaldes de la Noche de
Amsterdam, Sidney y Nueva York, la Comisionada
de laNoche de Barcelona y los presidentes de las
asociaciones de ocio nocturno de Argentina, ltalia,
México y Singapur, junto a reconocidos empresarios
y autoridades nacionales e internacionales.

El presidente de Valencia Nightlife, Tico Corrons,
fue el encargado de inaugurar los actos en repre-
sentacién de la asociacion y de Hosteleria Valencia.
En su intervencién agradecio a los organizadores
el interés por traer estos eventos a Valencia y
aprovecho para presentar ante los asistentes la
organizacion Valencia Nightlife, que lleva desde
1977 defendiendo los intereses del sector.

Corrons repasé ademas los avances logrados en
los ultimos afios v las lineas de trabajo actuales,
entre las que destacé laimplementacion del Alcalde
de Noche, un tema que se trataria posteriormente
en el congreso: “Esta medida, aplicada con éxito en
importantes metropolis europeas como Amsterdam
o Zurich, nos permitiria superar el modelo obsoleto
de las ZAS y abordar otras medidas preventivas
en las zonas de ocio de la ciudad que resulten
mas efectivas”.

El propio Corrons formé parte como ponente de
la primera mesa, titulada “La importancia del ocio
nocturno para la economiay el turismo”. También

lo hizo, pero en este caso como moderador, Rafael
Ferrando, secretario general de Hosteleria Valencia,
en la mesa redonda “Férmulas para promover la
seguridad y la convivencia en el ocio nocturno”.

Ambos congresos concluyeron la noche del 19
de noviembre con la 102 edicién de la gala de los
premios Golden Moon Awards en la que, también,
se anuncio la prestigiosa lista The World's 100 Best
Clubs 2025, cuyo ntimero uno recibira el Golden
Moon Award a la mejor discoteca del afio. Un gran
evento presentado por los reconocidos DJ Anna
Tur y Judge Jules.




Las 13 categorias que se entregaron fueron:

Mejor Proyecto Innovador de Ocio Nocturno del Mundo 2025
Establecimiento Mas Sostenible del Mundo 2025

Mejor Iniciativa por la Inclusién en el Ocio Nocturno del Mundo 2025
Artista Revelacion del Mundo 2025

Mejor Evento del Mundo 2025

Mejor Proyecto Colaborativo en Seguridad Nocturna del Mundo 2025
Mejor Festival del Mundo 2025

Mejor Actuacion en Excelencia y Proteccion para Clientes y Empleados del Mundo 2025
Mejor Grupo Empresarial de Ocio Nocturno del Mundo 2025

Mejor DJ del Mundo 2025

Mejor Trayectoria Empresarial en el Ocio Nocturno a Nivel Mundial
Mejor Trayectoria Profesional como DJ a Nivel Mundial

Mejor Club del Mundo 2025
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CONHOSTUR, TURISME COMUNITAT
VALENCIANA'Y EL CONSEJO DE
CAMARAS PROMOCIONAN LA
GASTRONOMIA VALENCIANA EN EL

MERCADO ITALIANO

Los chefs Michelin Ricard Camarena, Miquel Barrera y Cristina Figueira

presentan la gastronomia valenciana en Milan.

Turisme Comunitat Valenciana y la Confederacion
Empresarial de Hosteleria y Turismo de la Comu-
nitat Valenciana (CONHOSTUR), en colaboracién
con el Consejo de Camaras de la Comunitat Va-
lenciana, celebraron el pasado octubre en Milan
una destacada accién de promocion del destino
Comunitat Valenciana. La cita tuvo lugar en el
restaurante ldentita Golose Milano, un espacio
de referencia internacional para la alta cocina,
con la colaboracién de la Oficina Espariola de
Turismo en Milan.

El encuentro comenzé con un workshop profe-
sional entre destinos y asociaciones turisticas
valencianas, dirigido a agentes de viajes y ope-
radores del mercado italiano. A continuacion, se
desarroll6 una presentacion del destino en la
gue han participado la directora de la Oficina
Espaiiola de Turismo en Milan, Blanca Pérez,
el secretario autonémico de Turismo, José
Manuel Camarero, y el presidente de CON-
HOSTUR, Manuel Espinar.



Como broche a la jornada, los chefs valencianos
con estrella Michelin Ricard Camarena (Ricard
Camarena Restaurant- 2 Estrellas Michelin y Estrella
Verde), Miquel Barrera (Cal Paradis, Vall d’Alba
-1 Estrella Michelin y Estrella Verde) y Cristina
Figueira y Esperanza Cano (El Xato, La Nucia-1
Estrella Michelin), ofrecieron un céctel degusta-
cioén para dar a conocer la rigueza y diversidad
de la gastronomia valenciana.

Ante un publico formado por un centenar de pres-
criptores italianos, medios de comunicacion
especializados y agentes, los chefs elaboraron
un menu conjunto inspirado en productos autéc-
tonos de la Comunitat Valenciana con propuestas
como la “Ensaladilla Rusa “RC" con emulsion de
aceitunas” de Ricard Camarena; “Arroz de tubér-
culos y raices” de Miquel Barrera o el “Chocolate
con churros (mullaor de attn y tortilla de patata)
de Cristina Figueira y Esperanza Cano.

El coctel fue maridado con una seleccién de vinos
de bodegas de la Comunitat Valenciana, bajo la

Todo clean sin
rollos toxicos

El agente limpiador que se genera in situ

direccién del sumiller Maximiliano Bao, con
referencias de Bodegas Vicente Gandia (D.O.
Utiel-Requena), Bodega Coleccién de Toneles
Centenarios (D.O. Alicante) y Bodega Flors
(Castellon).

Para Manuel Espinar, presidente de CONHOSTUR,
con esta accion “presentamos nuestro destino, la
Comunidad Valenciana, y una cuidada muestra
de su excepcional oferta gastronémica y eno-
l6gica. La Comunidad Valenciana es mucho més
gue un destino turistico: es una tierra privilegiada,
la auténtica despensa del Mediterraneo”.

Esta accion se enmarca en la estrategia de promo-
cion internacional de la Comunitat Valenciana
impulsada por Turisme Comunitat Valenciana,
CONHOSTUR vy el Consejo de Camaras de la
Comunitat Valenciana, con el objetivo de reforzar
el posicionamiento del destino valenciano en el
mercado italiano a través de su gastronomia, un
elemento clave de su identidad cultural y turistica.

Limpia

Desinfecta
Desengrasa
Desodoriza



APLAZAMIENTO DE LA
APLICACION DEL REGLAMENTO
VERIFACTU HASTA 2027

A principios de diciembre se hizo publica una noticia de relevancia para auténomos y sociedades: el
Real Decreto-Ley 15/2025, de 3 de diciembre, determiné el aplazamiento de la aplicacién del siste-
ma Verifactu hasta 2027, siendo los nuevos plazos de aplicacion los siguientes:

Empresas que tributan por Impuesto
sobre Sociedades: |a obligatoriedad,
prevista inicialmente para el 1de enero de
2026, se pospone al 1de enero de 2027.

Esta adaptacioén del calendario responde a las
reivindicaciones de Hosteleria Valencia, Hosteleria
Espafia y otras organizaciones empresariales hacia
la Agencia Tributaria donde expusimos la necesidad
de disponer de un mayor margen temporal para
adaptar, verificar e implementar los sistemas de
facturacion.

Sin embargo, pese al aplazamiento, y aunque esto
proporciona un respiro a las empresas, desde Hos-
teleria Valencia recomendamos no interpretar el
retraso de la aplicacién como una invitacién
a parar su aplicacion. Lo contrario, como una

Auténomos y resto de empresas que
utilizan software de facturacion: el plazo
inicial del 1 de julio de 2026 se traslada al
1de julio de 2027.

oportunidad para planificar con mayor tiempo y
mejor preparacion la transicion.

También creemos importante puntualizar que, si
ya habias adaptado tu negocio a Verifactu,
0 ya estabas en ello, la inversién sigue siendo
vélida y (til. Los requisitos técnicos siguen
siendo los mismos. Por lo tanto, sigue usando
el sistema o preparando su aplicacion, aprovecha
el 2026 para mejorar procesos y formar a tus
empleados en el uso correcto del TPV.

Desde Hosteleria Valencia os acompafiaremos en todo el proceso, estaremos
muy atentos a nuevas modificaciones normativas e informaremos de cualquier
novedad relevante. También recordad que en cualquier momento podéis con-
tactar con nuestro departamento fiscal, que os ayudara en todo lo que necesi-
téis (Carmen Granell/Maria Casas: 96 35192 84).




PROPUESTAS DE MODIFI-
CACION DE LA NORMATIVA DE
ESPECTACULOS PUBLICOS

De cara a la futura modificacién de la normativa de espectaculos publicos (Ley 14/2010, de 3 de
diciembre y su reglamento de desarrollo, el Decreto 143/2015), desde Hosteleria Valencia hemos
trasladado una bateria de propuestas a la Conselleria de Emergencias e Interior.

El objetivo de estas propuestas es la adaptacion
de la normativa y, en concreto, de la tipologia de
actividades y establecimientos publicos a las nuevas
preferencias y demandas de la realidad social, mas
completa y de mejor calidad. Entre las diferentes
propuestas realizadas para cumplir este objetivo
se destacan las siguientes:

1 m Clarificar y regular el régimen de compatibilidad
de distintas actividades o servicios adicionales en
un mismo espacio o establecimiento para que se
puedan realizar de forma simultéanea, sucesiva y/o
separada en el tiempo sin delimitacién o separa-
cion, siempre con el cumplimiento de los maximos
estandares de seguridad y acusticos de la actividad
mas exigente.

2- Adaptacion e inclusiéon de nuevas categorias
en el catalogo de actividades que permitan recoger

en una misma licencia la realizacion simultanea en
un mismo espacio de un local varias actividades
y que se recoja en la licencia de funcionamiento
(gastronomia/restauracion y musica/espectaculos).
Asi mismo, incluir en el catalogo de actividades a
las horchaterias por su relevancia en la tradicién
cultural y gastronémica valenciana y recoger
concretamente los servicios de delivery y/o take
away dentro de grupo de establecimientos de
restauracion y gastronomia.

3- Clarificacion de las actividades comple-
mentarios o accesorias en establecimientos pu-
blicos para recoger ejemplos de supuestos de
mera animacién y amenizacion (dardos, juegos de
mesas, etc...) e incluir en ellas a los monélogos,
las actuaciones de magos, comicos y supuestos
equivalentes (actualmente excluidas y objeto de
autorizacion extraordinaria). Asi mismo, se incluye
dentro de estas actividades complementarias o
accesorias las actuaciones musicales en directo

de reducido formato para los locales que tengan
ambientacion y las actuaciones musicales en di-
recto, bajo las condiciones y limitaciones acusticas
impuestas por su titulo habilitante.

4- A nivel técnico, se realizan propuesta para

agilizar los tramites de las autorizaciones extraordi-
narios mediante la adaptacion del plazo de solicitud
de las sujetas a declaracion responsable se puedan
realizar con caréacter previo a su realizacion, sin
ningun tipo de plazo temporal concreto.

5- Finalmente, se reivindica la puesta en mar-
cha del registro de establecimientos publicos, que
se regula en el Decreto 74/2023, de 19 de mayo,
de caracter publico en el que los ayuntamientos
procederan a la inscripcién de los datos referentes
a los establecimientos publicos ubicados en su
término municipal.



PROPUESTA “ALCALDE

DE NOCHE” COMO FIGURA
PARA ABORDAR LA
SITUACION DEL OCIO

Con ocasién de la celebracion del X Congreso Internacional de Ocio Nocturno y V Congreso Nacio-
nal, desde Hosteleria Valencia y su Asociacion de Ocio Valencia Nightlife se ha defendido la implan-
tacion de la figura del “Alcalde de Noche” para que sea un instrumento de mediacién y solucién de
incidencias y controversias en zonas de ocio o situaciones concretas de relevancia (locales concre-
tos, terrazas de una zona, etc...), similar a la figura implantada en otras ciudades europeas

En dichos congresos participaron los alcaldes de
la noche de varias ciudades europeas y la Comi-
sionada de la Noche de Barcelona, exponiendo su
experiencias y actuaciones realizadas.

Esta figura, que se ha propuesta para su implan-
tacion en la ciudad de Valencia, debera atender
a las situaciones concretas de ocio de la ciudad,
siendo un interlocutor activo para todos los par-
ticipantes del ocio y asesorar a la administracién
sobre politicas de ocio en la ciudad y propuesta
de mejoras de las normativas relacionadas con
materia del ocio. Ademas, desarrollara progra-
mas y campafias de prevencion ante situaciones
probleméticas (botellén o lateros) y en favor de la
proteccion y prevencion de la salud para clientes y
trabajadores, asi como el establecimiento de planes
de formacion para empresarios, personal servicio
admision y seguridad adaptado a la situacién de
los locales de ocio, entre otras funciones.

Esta figura del “Alcalde de Noche” se complementa
con otras medidas en favor de la convivencia de la
actividad empresarial como: la puesta en marcha

de un Plan General y Estratégico del Ocio, que
permita tener un mapa de las zonas de ocio de la
ciudad y sus caracteristicas, para estudiar dicho
fendmeno desde todos sus ambitos (social, legal,
educativo, etc...), asi como abordar la situacién
urbanistica de las actividades de ocio de la ciudad
(especialmente, la situacion de las actividades
gue se encuentran fuera de ordenacién como las
discotecas, a través de una nueva regulacion que
excepcione su situacion para poder realizar obras
de reforma) y la modificacion de la ordenanza de
contaminacion acustica, entre otras.

Todas estas medidas deben permitirnos superar
el modelo de ZAS de la ciudad y abordar otras
medidas preventivas en las zonas de ocio de la
ciudad mediante diferentes iniciativas de colabo-
racién publico-privada como mediadores sociales
(inclusion en la futura ordenanza de convivencia),
camparias sensibilizaciéon y concienciacion perso-
nalizadas por zonas de ocio, entre otros.

CONVOCATORIA AYUDAS EFICIENCIA
ENERGETICA Y ECONOMIA CIRCULAR

Esta convocatoria tiene por objeto la concesion de ayudas, en régimen de concurrencia no com-
petitiva, dirigidas a financiar proyectos de eficiencia energética y economia circular en empresas
turisticas, en el marco del Plan de recuperacion, transformacion y resiliencia. Se ha revocado par-

cialmente para ayudar a los afectados por la DANA.

Beneficiarios

Podran ser beneficiarias de estas subvencio-
nes, personas fisicas o juridicas de naturaleza
privada que cumplan los siguientes requisitos:

»  Establecimiento turistico ubicado en la
Comunitat Valenciana.

» Realicen una actividad econémica por la que
ofrezcan bienes o servicios en el mercado.

» Estén dadas de alta en el Censo de Empre-
sarios, Profesionales y Retenedores de la

Agencia Estatal de Administracion Tributaria.

» Esténinscritas en el Registro de Turismo de
la Comunitat Valenciana y/o que su actividad
econdémica esté clasificada bajo alguno de
los siguientes codigos de Clasificacion Na-
cional de Actividades Econdémicas (CNAE)

Actuaciones subvencionables

» Instalaciones fotovoltaicas: generacion y/o
almacenamiento de energia eléctrica de ori-
gen solar fotovoltaico, con al menos un 80%
de la produccién destinada al autoconsumo.

»  Sustitucién de electrodomésticos eficientes
y equipos de refrigeracién con venta directa
y armarios de conservacion refrigerados
profesionales.

» Mejora de la eficiencia energética de instala-

ciones frigorificas: Sustitucion de sistemas
en instalaciones frigorificas reguladas por el
Reglamento de Seguridad en Instalaciones
Frigorificas, para las que no exista etique-

»

»

»

tado climéatico segun el Reglamento UE
2017/1369.

Sistemas de automatizacion y control:
mejora de la eficiencia energética mediante
sistemas de automatizacion y control de
instalaciones consumidoras o productoras
de energia y agua, asi como otros subsiste-
mas de generacion, distribucion, regulacion
y emision.

Mejora de las instalaciones y equipos:
mejora de la eficiencia energética mediante
la optimizacién de elementos en las instala-
ciones o equipos existentes, como sistemas
de iluminacién de bajo consumo, aislamiento
de calderas vy tuberias, climatizacion efi-
ciente, ventilacion eficiente, calderas de alta
eficiencia, almacenamiento térmico, o el uso
de energia solar térmica para agua caliente
sanitaria (ACS) y climatizacion.

Mejoras en la eficiencia y el uso de los
recursos: mediante la preparacion para la
reutilizacion, descontaminacion y reciclaje
de residuos, facilitando su valorizacion.

)

AYUDAS

Subvenciones a fondo perdido, con
intensidades que varian segun la tipo-
logia descrita en el punto anterior y que
pueden consultarse en el Anexo lll de la
convocatoria.
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Costes elegibles

Los costes de gestion de solicitud de la ayuda (méximo 4 % del importe de la ayuda solicitada,
con un limite de 3.000 euros por expediente).

Los costes de la redaccion de los proyectos técnicos relacionados con las tipologias de actua-
cion objeto de ayuda.

Los costes de la direccion facultativa de las actuaciones.
Los costes de ejecucion de las obras y/o instalaciones.
La inversion en equipos y materiales efectuada.

Los costes de redaccion de informes y demas documentacion requerida para la solicitud y justi-
ficacion de estas ayudas.

Los costes de gestién de la justificacion de la realizacion de las actuaciones.
El informe del auditor sobre la cuenta justificativa.

El informe que acredite la adecuada realizacién de las actuaciones objeto de la ayuda, emitido
por un organismo de control o entidad de control.

Otras partidas necesarias (auxiliares o no) especificas de cada tipologia de actuacion.

Los costes asociados a la retirada de productos de construccién que contengan amianto reali-
zada por una empresa autorizada.

Los costes derivados de la gestion de residuos de construccion y demolicion.

M. Los costes para implantar las medidas correctoras que se adoptaran para cumplir los criterios
de la “Guia para el disefio y desarrollo de actuaciones acordes con el principio de no causar un
perjuicio significativo al medio ambiente”, publicada por el Ministerio para la Transicién y el Reto
Demografico.

N. Los costes de gestién de la justificacion (maximo 7% del importe de la ayuda solicitada, con un
limite de 7.000 euros por expediente).

@ PLAZO )

Las ayudas se conceden en régimen de concurrencia no competitiva, resolviéndose
por orden de registro de entrada de las solicitudes hasta agotar el crédito disponible.
Seinicié el 25 de octubre y permanecera abierto hasta agotar presupuesto,
o como maximo hasta el 15 de mayo de 2026.

/
-

Si quieres que te ayudemos a tramitar esta ayuda, puedes contactar con nuestro
departamento legal a través del teléfono 653.053.625 o del correo electrénico
legal@hosteleriavalencia.es.

repsol HORECA

empresas

La energia que hace crecer tu negocio

Descubre nuestros productos y soluciones
para tu restaurante, hotel o cafeteria
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Si deseas obtener una oferta personalizada,

escribe a horeca@repsol.com Descubre
estas y otras
energias aqui




FORMACION

LO QUE HEMOS APRENDIDO EN 2025

Para seguir demostrando que la mejora continua es posible y que solamente de la mano de la for-
macion obtendremos crecimiento y transformacion, ademas de competitividad para nuestros esta-
blecimientos, hacemos un recorrido por las soluciones formativas que os hemos ofrecido durante el

2025 y lo que nos han enseriado:

1 m Que la rentabilidad de cualquier empresa
es condicion indispensable para un desarrollo
firme de su negocio. Contar con herramientas
que te permitan hacer un diagnéstico econémico
de tu establecimiento es crucial para saber que
decisiones tomar. Por ejemplo: Saber qué platos
tengo en el menu, qué rentabilidad me ofrecen y
como los gestiono dentro de mi oferta gastronémica
son factores fundamentales para la obtencién de
unos resultados favorables de la economia de mi
negocio.

2 m Qué estrategias llevar a cabo para posi-
cionar tu marca, como crear contenidos y qué
comunicacion utilizar para optimizar tu tiempo y
recursos.

3- Que la calidad del servicio en hosteleria no
depende solo de lo que ofrecemos, sino de cémo
lo comunicamos, cémo nos relacionamos y cémo
generamos experiencias memorables. Tenemos
gue conectar para impactar y hacer una gestion
inteligente de equipos, liderar y motivar. Poniendo
especial énfasis en la figura del JEFE/A DE SALA
para garantizar una experiencia impecable en
cualquier restaurante.

4- Que el coste de la materia prima importa'y
hoy es una ventaja trabajar con un producto como
el arroz, que permite la satisfaccion del cliente y
a un buen precio. Pero que no todo vale. Un arroz
mediocre ya no sirve. Y que es importante cono-
cerlo y saber trabajarlo, teniendo en cuenta que
la gastronomia tipica de la Comunidad Valenciana
no se entiende sin los arroces.

5- Que en el mundo de la gastronomia, los
postres marcan la diferencia. Son el broche
final y una excelente oportunidad para dejar un
grato recuerdo en el comensal. La vida puede ser
muy dulce, en cualquier momento y en cualquier
situacion, si se sabe encarar bien.

6- Que cada servicio sea una oportunidad
de destacar, fidelizar y aumentar el valor afiadido
del establecimiento, y contar con un personal de
sala formado, que realice una adecuada venta
y recomendacion de la carta en un restaurante
es clave.

Descubrir en qué puntos se debe
mejorar y que cambios implementar
es fundamental para adaptarse a un
mercado cada vez mas competitivo y
a una sociedad mas globalizada.

Cerramos el afio con un sector hoste-
lero que, a pesar de las dificultades ha
sabido adaptarse y reponerse, sien-
do consciente de los retos que tiene
por delante, pero que afronta el 2026
con determinacién y mirando atras
para coger impulso, aprendiendo de
todas y cada una de las situaciones
y experiencias vividas y buscando
oportunidades.




Y para el 2026 qué te ofrecemos
desde Hosteleria Valencia

Desde Hosteleria Valencia centramos nuestros
esfuerzos en hacer de la formacién una herramienta
gue incida en aspectos tan determinantes como la
atencion al cliente con todo lo que ello conlleva: el
dominio de habilidades comunicativas, la gestion
de quejas, la hospitalidad o la capacidad de anti-
ciparse a las necesidades del comensal.

En un contexto de creciente competencia, clientes
cada vez méas informados y procesos de trabajo que
evolucionan con rapidez, |la calidad del servicio
se ha convertido en el principal factor diferen-
ciador. Sin embargo, para alcanzar ese nivel de
excelencia no basta con tener un buen producto
o una decoracion atractiva, se necesita personal
formado, capacitado y profesional. La formacion,
tan a menudo relegada por la urgencia del dia a
dia, es hoy la clave para asegurar la sostenibilidad
y el prestigio del sector.

Durante décadas, la hosteleria ha arrastrado la
etiqueta de trabajo temporal, un oficio que cual-
quiera podia desempefiar sin una preparacion
especifica. Ese paradigma ya no sirve. El cliente
actual espera mas que un plato bien elaborado,
busca experiencia, coherencia y un trato pro-
fesional. En este nuevo escenario, la preparacion
del equipo no solo se nota, sino que se convierte
en un elemento fundamental para la fidelizacion
del cliente y la viabilidad del negocio.

Por otro lado, es una de nuestras prioridades el
aumentar la eficiencia operativa y de gestion de
los propietarios y gerentes de los establecimientos
para con ello lograr equipos mejor integrados que
conozcan los protocolos y canales de produccién.
Dotarles de unas herramientas que les permita
tener un mayor control de todos sus procesos
para proporcionar al establecimiento de mayor
estabilidad y crecimiento de marca y de beneficios.

De igual forma, las elaboraciones culinarias centran
gran parte de nuestros esfuerzos formativos ya que
lo consideramos un pilar fundamental para elevar
la calidad y la profesionalizacién de la hosteleria,
especialmente en un contexto donde el cliente ha
aumentado el nivel de exigencia.

Un cocinero formado no solo domina técnicas ba-
sicas como cortes, fondos o métodos de coccion,
sino que también comprende la importancia de la
estandarizacion, la seguridad alimentaria y la gestion
eficiente del producto. Esto se traduce en platos
mejor ejecutados, con sabores atractivos y una
estética cuidada que responde a las expectativas
actuales del mercado.

La formacion continua permite al personal de
cocina mantenerse actualizado frente a nuevas
tendencias gastrondémicas, técnicas culinarias
y conceptos como la sostenibilidad o el aprove-

chamiento integral de los alimentos. Ademas de
potenciar la creatividad, reducir las mermas y
mejorar la rentabilidad del negocio

Por el contrario, la falta de capacitacion genera
incoherencias en los resultados, eleva los riesgos
higiénico-sanitarios y limita la capacidad del equipo
parainnovar.

En definitiva, invertir en una formacion que apueste
por reforzar el area culinaria no solo mejora la
calidad del producto final, sino que dignifica la
profesién, impulsa la motivacion del personal y
contribuye a que los establecimientos destaquen
en un sector altamente competitivo




Por ello, desde HOSTELERIA VALENCIA nos pre- 4 @

guntamos afio tras afio équé tipo de formacion
necesita hoy la hosteleria para la mejora del
sector? La respuesta es amplia. Por un lado, cursos. Os presentamos la parrilla de
formacion técnica: cocina, cocteleria, sala, su- formaciones para el primer semestre
milleria, seguridad alimentaria. Por otro, habilida- del 2026:

La formacion, ademas, tenemos que verla
COMO una inversion y con un impacto
directo en la retencién del talento.

Competencias todas ellas que po-
dréis adquirir y mejorar con nuestros

des transversales: liderazgo, trabajo en equipo, \_

idiomas, gestion emocional. Y, para los respon-
sables y propietarios, competencias en ges-
tion empresarial, control de costes y marketing
gastronémico. Solo con este enfoque integral el
sector podra avanzar hacia un modelo realmente
profesionalizado.

Cuando un trabajador percibe que su empre-
sa invierte en su crecimiento y en su desarrollo
personal y profesional, aumenta su compromiso
y su sentimiento de pertenencia. En un sector
marcado por la alta rotacion, esta es una ventaja
competitiva incuestionable. La profesionalizacion
dignifica el oficio, impulsa carreras y crea equipos
solidos capaces de ofrecer un servicio estable y
de calidad.

La excelencia en hosteleria no nace por casua-

ACCION FORMATIVA MODALIDAD DURACION lidad: se construye, se aprende y se entrena.

JEFE DE SALA PRESENCIAL 24 HORAS

INGENIERIA DE MENUS PRESENCIAL 12 HORAS Apostar por Ia formaCIon

es apostar por el futuro

COCTELERIA PROFESIONAL PRESENCIAL 24 HORAS del sector.

PASTELERIA Y COCINA DULCE EN EL RESTAURANTE PRESENCIAL 21 HORAS

PLANIFICACION DE CAMPANAS DE PUBLICIDAD ONLINE PRESENCIAL 20 HORAS

INTELIGENCIA ARTIFICIAL APLICADA A LA HOSTELERIA PRESENCIAL 12 HORAS

PRODUCTOS DE SIEMPRE PARA GUISOS DE PRIMERA PRESENCIAL 12 HORAS




MENAJEY
UTILLAJE
PROFESIONAL

CERCANIA
CONFIANZA
PROFESIONALIDAD

IMPORTACION DIRECTA
DISTRIBUCION GRANDES

MARCAS

MEJOR PRECIO

GARANTIZADO GAMA COMPLETA DE
DESECHABLES
PERSONALIZADOS

SISTEMAS Y
PRODUCTOS
DE LIMPIEZA

MUNOZ BOSCH

desde 1990

www.munozbosch.com




HOSTELERIA VALENCIA PRESENTA
LA GUIA PARA GESTIONAR LA
COORDINACION DE ACTIVIDADES
EMPRESARIALES EN HOSTELERIA

El manual explica de forma detallada y practica como mantener la seguridad y salud en el trabajo
cuando personas trabajadoras de diferentes empresas coinciden en un mismo centro de trabajo

La Federacion Empresarial de Hosteleria de Va-
lencia, consciente de la importancia de mantener
la seguridad y salud en el trabajo de los locales
hosteleros, ha desarrollado junto a la Conselleria
de Educacion, Cultura, Universidades y Empleo de
la Generalitat Valenciana la ‘Guia para gestionar
la coordinacion de actividades empresaria-
les en hosteleria’. Un documento para explicar
detalladamente y con ejemplos préacticos cémo
mantener buenas practicas de Prevencioén de
Riesgos Laborales cuando mas de una empresa
actuan simultdneamente en un mismo centro de
trabajo.

La guia busca promover la gestion y la cultura
preventiva en un sector en el que es habitual la

concurrencia de empresas, cada una con funciones
y riesgos especificos. Limpieza, seguridad, orga-
nizacion de eventos... El objetivo es evitar que la
coincidencia de actividades alrededor de la restau-
racion genere riesgos adicionales y asegurar que
todas las partes implicadas cooperen, se informen
mutuamente y actten bajo instrucciones claras y
coordinadas, tal y como exige la normativa vigente
en Prevencion de Riesgos Laborales.

El elemento central del manual es una guia
para que el empresario del sector disponga
de un procedimiento tipo que después pue-
da adaptar a cada escenario concreto.

Esta estructurado en cinco fases:

1. Identificacion
2.Evaluacion e Informacion
3. Medios de Coordinacion
4.Desarrollo de la actividad
5. Seguimiento/Revision.

Esta metodologia permite al empresario aplicar un
método sencillo y adaptable a cualquier situacion.
Cada fase se detalla con orientaciones practicas
cuyo proposito es facilitar la implantacién del
proceso de coordinacion en los establecimientos
hosteleros.

Con el fin de ilustrar su aplicacién real, el manual
incorpora un ejemplo préactico basado en uno
de los casos mas comunes dentro del sector: la
intervencion de personal de limpieza en un res-
taurante convencional. El ejemplo muestra coémo
cumplimentar cada uno de los cinco pasos de la
guia y qué aspectos deben considerarse para
garantizar un desarrollo seguro de la actividad.

La publicacion de este documento forma parte del
compromiso de Hosteleria Valencia por promover
la cultura preventiva en el sector, una labor que
la entidad lleva casi dos décadas desarrollando a
través de su servicio de Prevencién Mancomu-
nado de riesgos laborales especializado en
la actividad hostelera.

®)

El lanzamiento de la guia se acompafia de material grafico disefiado para faci-
litar su difusion. Todo el material estara disponible en los canales oficiales de
Hosteleria Valencia y en www.hosteleriavalencia.es
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eranovum

La nueva era de la energia

Instalamos puntos de recarga de

vehiculos eléctricos en tu establecimiento

Nos hacemos cargo de todos los costes asociados
y compartimos beneficios de |las recargas

Te ayudamos a fidelizar y atraer a clientes que
tengan vehiculo eléctrico

CONTACTO

621309 039
javier@eranovum.energy

Javier Alcala
Delegado de Levante

[ /eranovum-energy @eranovum_energy eranovum.energy




INFORMACION PARA EL ASOCIADO -
CESION ILEGAL DE TRABAJADORES

Desde Hosteleria Valencia queremos avisarte
sobre una practica que esté creciendo en nuestro
sector y que puede traer problemas legales para
los negocios que caen en ella. Hay empresas que
estan ofreciendo contratos de prestacion de
servicios para ceder personal a otras empresas
(por ejemplo, camareros, cocineros o personal de
limpieza). Esto solo se puede hacer legalmente a
través de una Empresa de Trabajo Temporal (ETT)
con autorizacion oficial, y estas nuevas empresas
no son ETTs, aunque lo parezcan.

La Inspeccion de Trabajo ya esté investigando
este tipo de casos y ha abierto procedimientos
sancionadores. Recuerda que si una empresa
contrata a otra que hace cesion ilegal de personal,
las multas también afectan a quien contrata, no
solo a la empresa que ofrece el servicio.

Por eso, te pedimos maxima precaucién antes
de firmar cualquier contrato para cubrir puestos
de trabajo.

. @)

¢Coémo reconocer una trampa?

“Méxima flexibilidad, te conseguimos personal
seglin tus necesidades.”

“Todo el personal esté en nuestra plantilla, tu
no te preocupas de nada.”

“Garantizamos continuidad del servicio sin
interrupciones.”

- /

Aunque suene bien, esto no es legal. No se trata
de una ETT ni de una subcontratacion real. Estas
empresas estan aprovechando la falta de personal
para ofrecer soluciones rapidas, pero pueden po-
nerte en una situacion de riesgo y con sanciones

muy altas. @

Antes de contratar a cualquier empresa para
cubrir personal, revisa que esté registrada
como ETT o consulta con nuestra asesora
laboral Sonia Morales si tienes dudas:

\672 4340 36 | laboral@hosteleriavalencia.es )

Nuestra recomendacion

SOLUCIONES EN COMUNICACIONES PARA EMPRESAS

Mas de 25 ainos de experiencia en nuevas tecnologias

° CENTRALITAS TELEFONICAS

CONTROL ACCESO 'Y
FICHAJE LABORAL

° CABLEADOS Y REDES
INFORMATICAS

° MEGAFONIA

° VIDEOVIGILANCIA
o AUDIOVISUALES

COMUNICACIONES
UNIFICADAS

INFORMATICA DE
REDES - SEGURIDAD

C / San Carlos 7 entlo
46920 - Mislata ( Valencia)

Telf: 963838093
www.cridatel.com
cridatel@cridatel.com




PROVEEDORES

ZESION, EXPERTOS EN TRASPASOS

Y CONSULTORIA DE NEGOCIOS
HOSTELEROS, SE UNEN A LA CARTERA
DE PROVEEDORES DE HOSTELERIA

VALENCIA

Zesion Valencia, especialistas en traspasos y
consultoria de negocios de hosteleria, ha firma-
do un acuerdo para incorporarse a la cartera de
proveedores de Hosteleria Valencia. Ofreceran,
de forma exclusiva para empresas asociadas a
la Federacion, todos sus servicios con un 10% de
descuento.

Llevan aflos acomparfiando a emprendedores,
empresarios y grupos del sector hostelero en la
compra, venta y optimizaciéon de sus negocios.

Todo a través de una larga experiencia sobre el
terreno y un gran conocimiento del mercado lo-
cal que les permite ofrecer el mejor servicio in-
tegral.

Para mas informacién o contratacién de servi-
cios contacta con ellos llamando al 600.721.472
| 647.838.713 o a través de correo electrénico:
zesionvalencia@zesion.es. También puedes ac-
ceder a su pagina web para conocer mejor sus
servicios: https://zesionconsultores.com/.




EIFFEL SE UNE A LA CARTERA DE
PROVEEDORES DE HOSTELERIA
VALENCIA PARA OFRECER SUS
SERVICIOS A LAS EMPRESAS

ASOCIADAS

Eiffel Publicidad ha firmado con Hosteleria Valencia
un acuerdo de colaboracion para prestar sus ser-
vicios con ventajas exclusivas para los asociados
y unirse asi a las més de 35 que ya forman parte
de la familia.

Se encargaran de ofrecer servicios de uniformidad
laboral, merchandising, imprenta y disefio. Todo
con un 5% de descuento en todos sus servicios en
exclusiva a asociados de la Federacién, ademas
de 1000 tarjetas de visita gratuitas con disefio
incluido en el primer pedido.

Para mas informacién o contratacién de servi-
cios puedes consultar su pagina web: https://ei-
ffelpublicidad.com/. Ademas, puedes contactar
directamente con ellos a través de correo elec-
trénico escribiendo a info@eiffelpublicidad.com
o llamando al 609.421.221 (Bego) / 639.700.566
(Tonia).

Comprometico:
salud y el bienes
hosteleriavalenc
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La oficina Adeslas SegurCaixa Ademuz, con mas de 20 afios de experiencia acompafiando a sus
asegurados, y la Federacidon Empresarial de Hosteleria de Valencia (FEHV) se unen en una colaboracién
destinada a ofrecer a todos sus miembros un servicio de asesoramiento personalizado y sin coste,
pensado para ayudarles a encontrar las mejores coberturas de salud segun sus necesidades.

Desde Adeslas Ademuz creemos en la importancia de estar cerca de las personas, y por ello trabajamos
con un enfoque de proximidad y acompafamiento continuo, facilitando tanto el proceso de
contrataciéon como la atencién posterior.

Con este acuerdo, queremos acercar nuestro conocimiento y trato directo a los profesionales de la

hosteleria valenciana, reforzando nuestro compromiso con su bienestar y ofreciéndoles la tranquilidad de
contar con el respaldo de Adeslas, compafia lider en seguros de salud.

Los miembros de la Federacién podran disfrutar de:
-Asesoramiento personalizado y gratuito.
-Atencién directa y de confianza para cualquier

gestion posterior: Consultas, autorizaciones,
recomendaciones o tramitaciones.

CONTACTANOS:

+34 677 423 306

- . . gunarte@oac.segurcaixaadelas.es
-Condiciones y precios muy competitivos.

-Obsequio especial, la condonacién de una o varias VISITANOS:
cuotas de la Federacién (En funcién del nUmero de
asegurados incorporados mediante este acuerdo
con un maximo de 500€)

Avenida General Avilés, 43, bajo,
46035, Campanar, Valencia.



MBB ELECTRONICS, ESPECIALISTAS
EN VENTA Y REPARACION DE MOVILES,
SE UNE COMO PROVEEDOR A
HOSTELERIA VALENCIA

Hosteleria Valencia ha firmado un nuevo acuerdo
de colaboracién con MBB Electronics, empresa
de venta de méviles y reparacion de dispositivos
de todas las marcas que lleva mas de 12 afios en
el mercado. Ofreceran un 10% de descuento en
todos sus servicios para asociados a la Federacion.
Especializados en la marca Xiaomi, basan su va-
lor en la atencion personalizada, ofreciendo un

asesoramiento a cada cliente, para asegurar que
la compra de un nuevo dispositivo se adapte a la
perfeccién al comprador. También en la rapidez,
realizando las reparaciones al acto. Como ariadido,
venden todo tipo de gadgets, ademas de comple-
mentos para teléfonos como fundas o protectores.

¥

\
Para mas informacion o contratacion de servicios puedes consultar su pagina web:
https://www.mbbvalencia.es/. O puedes contactar directamente con ellos llamando al
665.665.410 o escribiendo a mbbelectronics@gmail.com.

/)

VICENTE GANDIA NOS ABRE LAS
PUERTAS DE HOYA DE CADENAS PARA
QUE CONOZCAMOS SUS CULTIVOS,
BODEGAS E INSTALACIONES

A principios del pasado mes de noviembre tuvimos
la oportunidad de visitar la Finca Hoya de Cadenas
de nuestro proveedor Bodegas Vicente Gandia.
Pudimos conocer sus mas de 300 hectareas dedi-
cadas al cultivo de las mejores variedades de uvas,
su sala de crianza de tinajas, sala de barricas, su

casa solariega..., ademas, por supuesto, de probar
sus maravillosos productos.

Una jornada donde pudimos conocer de primera
mano la calidad del producto que ofrecen, que
siempre recomendamos a todos nuestros asociados.



CARTERA DE
PROVEEDORES

Seguros y finanzas

Av. Blasco Ibariez, 64 bajo
46021 Valencia

96 369 3350
segurmendi.com

antonio.mendiguchia@agentes.
catalanaoccidente.com

MOLCAWORLD

Calle 7, 117 A PI Enchilagar del Rullo.
46191 Vilamarxant (Valencia)

Paula Corachan - 628 1202 17
paula.corachan@molcaworld.com

ABORDO
Ctra. Benetusser a Paiporta, n@ 62

Rafael Cuenca - 963 979 210
abordo.es / rcb@abordo.es

FINKALUZ

Plaza del ayuntamiento 11, piso 4
puerta 7 - Valencia

Fran Noguera - 692 200 003
fran.noguera@finkaluz.com

Eiffel Publicidad
Avda. Pais Valenciano 27, 46910
Sedavi (Valencia)

609421221 Bego | 639700566 Tonia
eiffelpublicidad.com
info@eiffelpublicidad.com

£000m

ESTUDIO

ESTUDIO ROOOM
Calle Pizarro 12 pta 8
46004 Valencia

Vicente Marzal - 667 410 945
estudio@estudiorooom.com
estudiorooom.com/comunicacion

REPSOL

C/ Menorca 19, planta 12, 46023
Valencia

repsol.com
Daniel Camacho Rivera
dcamachor@repsol.com

CRIDATEL SL
C/San Carlos, 7 Entlo.
Mislata - Valencia

Jose Antonio Cantero
96 383 80 93 - 630 935 968
critadel.com / critadel@critadel.com

Alfa Gran Via, S.L.
Detriduscon ga produCios Frucosal

ALFA GRAN ViA

Jesus Caniizares - 695461439
frucosol.com/es/maquinas
-desengrasantes
alfagranvia@gmail.com

Venta de frutas y verduras
C/ Pedrapiquers, 12 (Poligono Indus-
trial Vara de Quart) 46014 - Valencia

963792820
frutasyverdurasgarcia.com
ventas@frutasyverdurasgarcia.com

Bebidas refrescantes
Av. Real Monasterio Sta. Ma. Poblet, 20
46930 Quart de Poblet - Valencia

902 889 400
cocacolaiberianpartners.com
mjandres@es.cciberianpartners.com

NARIA

Calle Estatuto, 2 (BAJO)
Castellon de la Plana

César Romero - 618 44 27 26
cesar@naria.digital

NAUTALIA
Gran Via Fernando el Catolico, 62

Gloria Monsalve
960 046 945
0360@nautaliaviajes.es

SAT FERNANDEZ

C/ La Farola 11, 46138, Rafelburiol
(Valencia)

Departamento SAT - 678.413.103
serviciotecnicofernandez.es
info@serviciotecnicofernandez.es

Proteccion de datos
Paseo de la Castellana 95, 152
(Torre Europa)

Jorge Garcia - 960960184
protecciondatos-lopd.com
valencia@atico34.com




REMITTEL
Calle Tabardo, 13

José Dominguez - 616.601.375
remittel.es
jdominguez@remittel.com

LA LORRAINE BAKERY ESPANA
C/Colombia, 11 - Planta 2 Oficina 20
03010 Alicante

Francisco Paulino - 673 830 782
tienda.panescofood.es
f.huerta@panescofood.es

VALLE

Avenida de la Industria, 19

46980 - Paterna

Octavia Szabo - 606.979.908
vallesl.com / octaviaszabo@vallesl.com

Instagram: @vallevic
Facebook: vallevalencia
Linkedin: vallevalencia

.
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Aguas y bebidas refrescantes

Valencia capital
Sr. Juan José Calvo - 618.597.532
jcalvog@mahou-sanmiguel.com

Valencia provincia

Sr. Alejandro Panach - 639.311.486j
apanacha@mahou-sanmiguel.com
solandecabras.es

- J
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LOOMIS—PAY
AQUONA LOOMIS-PAY
C/ Valle de la Ballestera 49, C/ Archiduque Carlos 84 bajo
bajo derecha - 46015 46014 - Valencia
960.902.597/ 681.382.576 915431579
aquona.es loomispay.es
info@aquona.es es.loomispay@loomis.com
/L J
,\?)AS
N\ N

AMALTEA CONSULTORIA
EN IGUALDAD DE GENERO

C/ Valencia, 35, bajo.
Burjassot - Valencia

Ana Lépez Ramos (Coordinadora)
Francisco Peria (Comercial)

910.000.255
planigualdadempresas.es
contacto@planigualdadempresas.es
ana.lopez@amalteaconsultoria.es

4 )

- J
4 )

4 )

BONATEL BUSINESS

Calle Miguel Xirivella Lucas,

6 Bajo 46470 - Catarroja

674.148.050
vicente.prats@bonatelbusiness.com
bonatelbusiness.com

- J
4 )

- J

- J

MGM Marcas y Patentes
C/Linares, 7 pta. 3

Julia Maldonado / Trinidad Rodriguez
96.385.12.06 / 96.385.18.08
valencia@mgm-ip.es / jmj@mgm-ip.es
patentesymarcasmgm.es

J

ADESLAS SEGUR CAIXA

Avenida General Avilés 43 (Bajo)
Oficinas Segur Caxa Adeslas 46015

677 423 306
gunarte@oac.segurcaixaadeslas.es

MAHOU SANMIGUEL

Valencia capital

Sr. Juan José Calvo Gémez
618.597.532
jcalvog@mahou-sanmiguel.com

Valencia provincia

Sr. Alejandro Panach

639.311.486
apanacha@mahou-sanmiguel.com

mahou-sanmiguel.com

Lavanderia La Burbuja
C/ Narcis Monturiol (Valencia)

961770 145
laburbujavalencia.com
avanburbujaperello@gmail.com

Eranovum
Avda. del General Peron, 38, 7
4 planta, Oficina 3, 28080 (Madrid)

eranovum.energy
javier@eranovum.energy
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SOLUCIONES

Soluciones Arquitectura, Ingenieria
y Urbanismo

C/ del Corretger, 63

46988 Paterna, Valencia

96.006.34.92 - 671.051.655
estudio@estudiosoluciones.com

Mufioz Bosch S.L
AVDA. LUIS DE SANTANGEL, 69/71
MUSERQOS 46136 - VALENCIA

961853 328
munozbosch.com
info@munozbosch.com

Iseval S.L
C/ POETA LLORENTE 37 BAJO
PAIPORTA (VALENCIA)

963970150 / 666527382
iseval.net
juanjo.labios@iseval.net

.

.

-

Comercializacién de vinos
Ctra. Cheste-Godelleta, S/N
6370 Chiva (Valencia)

Pedro Tabales Montario - 679.435.774
vicentegandia.com
ptabales@vicentegandia.com

Banca
Avda. Juan de la Cierva, 9
Parque Tecnolégico - Paterna

963134955
caixapopular.es
hchust@caixapopular.es

PROTENEUR

Pol. Ind. Pla de Rascanya.

C/ Safareig, s/n. 46160.

Lliria, Valencia

626.103.781
budenheim.com/proteneur
vicente.hidalgo@budenheim.com

Tratamientos de sistemas de
ventilacion y limpiezas técnicas
en general

Cami Mas de Tous, 22, 46185
Pobla De Vallbona

96166 3131
air-process.net
info@air-process.net

-

Alimentacion y bebidas
C/ Pedrapiquers, 14 P.I.
Vara de Quart - 46014 Valencia

Avda. del Mediterraneo, 8 P.l. del
Mediterraneo - 46550 Albuixech

963134950 Valencia
961400616 - Albuixech

makro.es
mariateresa.gomez@makro.es

.

-

MBB Electronics
Av. de Gaspar Aguilar, 32b, Patraix,
46007 Valencia

665 655 410
mbbelectronics.com
mbbelectronics@gmail.com

.

.

-

Zesion Consultores

C/ Jose Agustin Goytisolo, 3
Bajo, Local 2 (Valencia)

600 721472 Moisés
647 838 713 Javier Estrela

zesionconsultores.com
zesionvalencia@zesion.es




A FUEGO LENTO

@arroceria.afuegolento

C. d’ Antonio Ponz, 56, Poblats Maritims, Valencia 46011

Ubicado en el histérico barrio del Cabanyal, muy
cerca del paseo maritimo, se encuentra una de
las ultimas empresas que se une como asociada a
Hosteleria Valencia, un restaurante cuya razén de ser
y concepto se basa en honrar la tradicién marinera.
Se trata de la Arroceria A Fuego Lento, un
establecimiento que, como su nombre indica,
se especializa en arroces, de los que ofrece
una gran variedad. Todo acompariado de tonos
blancos y azules predominantes, mobiliario clasico,
comedor amplio y luminoso y los fogones a la

vista del comensal, haciendo honor a la tradicion.
Sin embargo no todo son los arroces, en su carta se
pueden encontrar los platos de todala vida en los que
el protagonista es un producto de alta calidad. Todo
acompafiado de un servicio amable y cercano que
haré sentir a cualquier comensal como en familia.

iBienvenidos!



ORIGEN

@origencarcaixent

WWW.origencarcaixent.com

Avinguda de les Germanies, 3,

46740 Carcaixent, Valencia

Crear un espacio gastronémico sostenible
y poner en valor la riqueza de productos de
Carcaixent y su alrededor. Un suefio que el
chef Alex Vidal ha materializado dando forma
en el restaurante Origen de Carcaixent.
La sostenibilidad y el producto de proximidad se
convierten en una propuesta gastronémica donde
cada plato estimula los sentidos del comensal
y rebosa esencia del territorio valenciano.

El afio pasado obtuvieron su primera Estrella
Michelin, que este afio han revalidado, que se
sumo al Sol Repsol que ya atesoraban. Son toda
una inspiracion, al demostrar como la cocina de
mercado, proximidad y de temporada puede elevarse
al siguiente nivel y alcanzar la cima de la gastronomia

iBienvenidos!

FRONT

frontvalencia.com | @front.valencia
Edificio Terminal Hub, C. de la Travesia, S/N, planta
baja, Poblados Maritimos, Valencia 46024

La Marina de Valencia es disefio, gastronomia
y creatividad disruptiva. Y entre ello, Front se
establece como el nuevo espacio gastronémico
gue marca tendencia en The Terminal Hub.
Se trata de un local donde la cocina mediterranea
se fusiona con un disefio espectacular, musica
y vistas al mar... ¢Qué podria salir mal?
Desayunos, almuerzos, comidas o meriendas.
Disfruta en cualquier momento del dia de su
cocina saludable con raices mediterraneas,
elaborada con ingredientes frescos, locales
y ecolégicos. La combinacién perfecta
entre sabor, nutricién y creatividad.

iBienvenidos!

(000

ESTUDIO

MARCA -WEB - COMUNICACION

Gestionamos el diseno y la comunicacion de
tu proyecto de hosteleria



RESTAURANTE GULLIVER

restaurantegulliver.es | @restaurantegullivervalencia
Av. de Menéndez Pidal, 10, Campanar, Valencia 46009

MEMORIA GUSTATIVA

@restaurante_memoria_gustativa
WWW. memoriagustativa.com
Carrer del Comte d’Altea, 43, bajo derecha, Ensanche, 46005 Valencia

Gulliver es un restaurante a orillas del Turia
donde convergen sabores, brasas, elegancia
e historia. Se trata de un establecimiento que
te invita a vivir una aventura gastronémica
mediterranea tnica combinada con la cocina clasica
espafiola. Cuidan cada detalle, desde su amplio y
elegante local como cada producto de su carta.
Trabajan con pasién y mimo la tradicion, desde

arroces y paellas hasta carnes y pescados a
la brasa, cuidando la frescura y calidad de
cada producto que ofrecen. Todo acompariiado
de un disefio de espacio que le ha valido
distintos prestigiosos reconocimientos.

iBienvenidos!

Memoria Gustativa es un restaurante que busca
rendir un sincero homenaje a los platos clasicos, pero
reinterpretandolos desde una visién gastronémica
y actual, totalmente libre, técnica y creativa.
Homenajea a las tabernas de toda la vida, uniendo
tradicioén, vanguardia y sencillez, una premisa
que ellos mismos resumen considerandose
“sencillos pero complejos”. Ademas, tienen en
su carta pinceladas de comida canaria, por las
raices de sus chefs, un detalle que completa una
oferta que deja a todos sus clientes encantados.
Este ario recibié su primer Sol Repsol, ademés de
entrar como restaurante recomendado en la Guia
Michelin, reconocimientos mas que merecidos y que
los colocan como referentes de nuestra gastronomia.

iBienvenidos!



RESTAURANTE ROCALLA

@rocallarestaurante

Www.restauranterocalla.com
Av. de I'Institut Obrer de Valéncia, n©20,
Quatre Carreres, 46013 Valéncia

Damos la bienvenida a Hosteleria Valencia A
Restaurante Rocalla, una de las tltimas empresas
que se asocian a la Federacion. “Tradicion y
creatividad”, asi resumen ellos mismos la idea
culinaria que persiguen: actualizar la cocina
tradicional a través de técnicas actuales.
Detras del local hay una familia con méas de 60
afos en el sector de la hosteleria que propone
una cocina moderna y actualizada, pero teniendo

en cuenta la experiencia y la tradicion adquirida.
Basan su carta en arroces y brasas, todo con un
producto de la mejor seleccién, para garantizar una
calidad éptima en toda su oferta. Ademas, buscan
una gastronomia orientada a satisfacer a todo tipo de
publico, por eso su carta presenta una gran variedad
de carnes, pescados y verduras de temporada.

iBienvenidos!



- --



MANUEL ESPINAR NOMBRADO
UNO DE LOS 25 INFLUYENTES
DEL TURISMO EN LA COMUNIDAD
VALENCIANA EN 2025

Manuel Espinar, presidente de Hosteleria Valencia,
entro en la lista las 25 personas mas influyentes
en el turismo de la Comunidad Valenciana durante
el afio 2025. Esta es una distincion que realiza el
medio Economia Digital para distinguir a los lideres
del mundo empresarial que han dejado huella con
sus actuaciones para que el turismo sea un sector
fundamental para la economia del territorio.

Con motivo de esta distincion, Julian Larraz, director
del medio, realizé a Espinar una entrevista en la
gue compartié sus impresiones sobre el sector
y su futuro.

P: ¢Qué debilidades tiene que
corregir y qué retos tiene por
delante?

R: Hay que trabajar hacia un turismo mas soste-
nible. Por un lado, des del punto de vista ambiental,
tema en el que ya venimos trabajando, por ejemplo,
este afio hemos publicado una guia divulgativa de
buenas practicas ambientales para la hosteleria
valenciana. Por otro lado, desde el punto de vista
social, impulsando la convivencia con los vecinos,
siendo vital laimplementacién de nuevas estrate-
gias, como planes generales de ocio vy la figura del
Alcalde de Noche.

También debemos promover una hosteleria mas
competitiva, porque tenemos el potencial de con-
vertirnos en la primera potencia mundial en gas-
tronomia. Llevamos afios experimentando una

P: ¢Cuales son las principa-
les fortalezas del turismo en
la Comunidad Valenciana?

R: Nuestra fortaleza es gue somos un territorio

incomparable, una tierra privilegiada que va mu-
cho mas alla del sol y playa. Disponemos de una
gastronomia espectacular, somos la despensa del
mediterraneo. Tenemos un paisaje diverso y amplio,
ademas de una riqueza cultural y social envidiable
con tradiciones profundamente arraigadas que
caracterizan y moldean nuestra tierra y nuestras
costumbres.

desaceleracion en el consumo por la inflacién y
el aumento del coste de vida. Por ello resulta vital
virar hacia un turismo que busque calidad que
cantidad respecto a los turistas.

En esta mision resulta capital cambiar la con-
cepcion de la profesion a través de la formacion
y la profesionalizacion. En ocasiones ya hemos
planteado la necesidad de promover un pacto de
Estado en materia de FP, ya que falta mucha oferta
educativa vinculada al turismo y la gastronomia en
los institutos. Algo impensable en un pais donde
este sector genera casi un 30% del PIB directo e
indirecto sin trabajadores

P: ¢Cémo ve a la Comunidad
Valenciana dentro de 25 aiios?

R: Vemos una comunidad gue va a seguir cre-
ciendo a nivel turistico, y ya no solo por el potencial
gue tenemos, que es infinito, sino porque nuestro
sector es resiliente, ejemplar en los peores mo-
mentos. Formado por profesionales que, como
vimos durante la DANA, son capaces de olvidarse
de su negocio y se ponen a cocinar para ayudar.
Esta calidad humana es sello de nuestra tierra, que
sumado a que nuestro destino es inigualable no
podemos imaginar un limite de crecimiento hacia
el futuro. Lo que necesitamos es que la Administra-
cién reme en nuestra misma direccion, ayudando
y fomentando la iniciativa empresarial para no
perder a esos profesionales que son capaces de
levantarse ante cualquier situacion.

P: ¢Qué regulacion y fiscalidad
lastra con mayor fuerza a la
hosteleria valenciana?

R: La Administracion tiene que conocer y com-
prender cémo funciona la actividad hostelera y
saber que en estos momentos el seméforo esta
en ambar. La presion fiscal hacia los hosteleros es
cada vez mayor, los costes empresariales suben
y somos un sector en el que esto no se puede
repercutir directamente en el ticket del cliente,
con lo que los margenes empresariales se redu-
cen. Concretamente la rentabilidad ha bajado un
3.7%, lastrada principalmente porque los costes
salariales han aumentado un 5,2%.

La hosteleria es un pilar de este pais y no se puede
legislar unicamente desde el despacho, hablando
de empresarios como si fuéramos los adversarios,
enfrentandonos con los trabajadores. Las empre-
sas las formamos personas. Y los que asumimos
el riesgo de emprender un nuevo negocio, los que
levantamos cada dia nuestras persianas, también
somos ademas de empresarios, personas traba-
jadoras.




CONOCE LAS VENTAJASDE
FORMAR PARTE DE HOSTELERIA

VALENCIA

La Federacion Empresarial de Hosteleria de Va-
lencia es la organizacién empresarial que desde
1977 representa al sector hostelero en la provincia
de Valencia. Ofrecemos a las empresas asociadas
servicios especializados para ayudarles en la ges-
tion del dia a dia de su negocio y somos pioneros
en la formacion de profesionales de la hosteleria
y la puesta en marcha de proyectos y camparias
para la promocién de las empresas de hosteleria.

La integracion en esta entidad de los diferentes
subsectores de la hosteleria, permiten a Hosteleria
Valencia convertirse en el interlocutor mas repre-
sentativo ante la Administracién para trabajar en

la defensa de los intereses del sector, asi como
formar parte de las principales organizaciones
empresariales y foros de debate empresarial.

Actualmente contamos con mas de 1.400 empresas
asociadas en la Provincia de Valencia, entre las
que se encuentran establecimientos con recono-
cimiento en las Guias Repsol y Michelin. Tenemos
casi 1000 empresas asociadas que disponen de
servicios incluidos en la cuota y otros de los que
se pueden beneficiar a precios muy reducidos:

ASESORAMIENTO FISCAL, LEGAL Y LABORAL
FORMACION ESPECIALIZADA
PARTICIPACION GRATUITA EN EVENTOS DE PROMOCION GASTRONOMICA
CONTRATACION DE SEGUROS A PRECIOS MUY COMPETITIVOS
BOLETINES SEMANALES CON INFORMACION ACTUALIZADA
PARTICIPACION EN EVENTOS DEL SECTOR
SERVICIO DE PREVENCION DE RIESGOS MANCOMUNADO

Tenemos un equipo formado por 20 profesionales especializados para ayudarte en el desarrollo de tu
negocio y para defender los intereses del sector ante la Administracion.

Ademas, tenemos firmados mas de 35 acuerdos de colaboracién con empresas especializadas en el
sector hostelero que ofrecen a nuestros asociados descuentos y precios especiales sobre la tarifa

de mercado.

toda la informacion en nuestra web: www.hosteleriavalencia.es

[ Si quieres mas informacion sobre nuestros servicios o deseas asociarte tienes

\}

EL RESTAURANTE SIMPOSIO,
NUEVO ESTRELLA MICHELIN

EN VALENCIA

El restaurante Simposio, asociado a Hosteleria Valencia, ha sido distinguido con su primera Estrella
MICHELIN. El restaurante dirigido por el cocinero Roger Julian se ha convertido en el primer restau-
rante del Camp de Turia en recibir un reconocimiento de la prestigiosa guia. Un hito que sittia a San
Antonio de Benagéber en el mapa gastronémico nacional y consolida a Simposio como una de las
propuestas culinarias mas destacadas de la Comunitat Valenciana.

Un proyecto que nacié desde cero y creci6
con una idea muy clara

En noviembre de 2022, Roger Julian tomd una
decision que cambiaria su vida profesional: pasar
de trabajar como chef a domicilio a abrir su pro-
pio restaurante. Eligi6 San Antonio de Benagéber
por una razén sencilla pero contundente: queria
un espacio donde poder cocinar sin prisas, sin
artificios y cercano al producto de proximidad
que le inspira.

Desde su apertura, Simposio se ha consolidado
como un restaurante que interpreta la gastronomia
valenciana desde un prisma contemporaneo, res-
petuoso y técnico. Su filosofia se resume en tres
pilares: producto local, aprovechamiento maximo
y una cocina con relato, donde cada elaboracion
tiene un porqué.

Una propuesta gastronémica que pone al
territorio en el centro

Simposio trabaja con menus degustacion en evo-
lucion constante, profundamente ligados a la
temporalidad y al paisaje valenciano. La verdura
de temporada, los pescados de lonja... y productos
como las hierbas silvestres o la trufa local tienen
un papel protagonista en la cocina de Roger Ju-
lian. Aproximadamente el 85% de la gastronomia
del restaurante proviene de productores de la
Comunidad Valenciana.

Un futuro que mira hacia arriba

La concesion de la Estrella MICHELIN marca un
antes y un después en la historia de Simposio, pero
no modifica su esencia: seguir cocinando desde la
honestidad, el territorio y el contacto directo con
el comensal. El equipo afronta esta nueva etapa
con responsabilidad y entusiasmo, manteniendo
intacta la filosofia que los ha llevado hasta aquiy
reforzando su compromiso con la sostenibilidad,
el producto local y la experiencia cercana que
define su sala.

Con la misma ilusién de aquel noviembre de 2022
en el que abrié sus puertas, el restaurante mira
al futuro con la conviccién de que lo mejor aun
estd por llegar.



GOURMET CATERING & EVENTOS,
RECONOCIDA CON EL PREMIO
NACIONAL DE HOSTELERIAA LA

INNOVACION

El jurado de Hosteleria de Espafia premia a la empresa valenciana por su liderazgo en innovacion
gastronémica, sostenibilidad, control del desperdicio alimentario, inclusién social y digitalizacion

El pasado 4 de noviembre se celebré la gala de
los XIX Premios Nacionales de Hosteleria
en Castellén, con la Asociacién Provincial de
Empresarios de Hosteleria y Turismo de Castellén
como anfitriona. Entre otros galardones Gourmet
Catering, empresa asociada a Hosteleria Valencia,
recibio el de “Empresa hostelera destacada
en innovacion”.

Con mas de 75 arios de trayectoria, se ha con-
solidado como un referente nacional en el sector

del catering y los eventos gracias a su capacidad
para unir tradicioén, innovaciéon y compromiso
social. Organiza cada afio mas de 2.500 eventos
y atiende a mas de 360.000 comensales. Uno
de los pilares de su innovaciéon es su potente
departamento de I+D+i gastrondémico, uno de los
mas grandes de la Comunidad Valenciana, y un
centro de produccion de 1.600 m? que opera con
energia 100% renovable. Entre sus proyectos mas
destacados figuran la investigacion cientifica
aplicada a la gastronomia (Proyecto MagNu$S),

la creacion de ments de impacto avalados
por Chefs’ Manifesto y la conceptualizacion
de experiencias gastronémicas tinicas como
FTALKS 2024.

En la lucha contra el desperdicio alimentario, la
empresa ha implementado un sistema pionero
de gestion de donaciones basado en tecnologia
blockchain. La digitalizacion total de la gestion de
recursos humanos es otro de sus grandes logros.

Asi Gourmet Catering resulta premiada en una de
las 18 categorias que recogen estos galardones con
los que el sector hostelero busca homenajear, un
afio mas, el trabajo, compromiso y profesionalidad
de establecimientos, empresas e instituciones y
personas que han destacado en aspectos claves
como la innovacién, la sostenibilidad, el apoyo a
la cultura, el compromiso con las personas con
discapacidad o la responsabilidad social, entre
otros. Se trata de reconocer la importancia
de generar referentes que sean un ejemplo
para seguir en la hosteleria.
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ABORDO bar
ESPECIALISTAS EN ALIMENTOS CONGELADOS BY ABORDO
CION DE LO EXCLUSIVO

més de 400 referencias
en panaderia, bolleria,
reposteria y salados

o, calidad
S como lu.

sonalizada:

Haga su pedido 24h / 365 en

tienda.panescofood.es
o en nuestras Apps

nta.horeca@abordo.es

Atencidn telefénica: 965 08 08 81

llbg.es

Lo Lorraine

keep exploring



LA CANTINA DE RUZAFA ACOGE EN SU
LOCAL EL MOVIMIENTO SLOW FOOD,
QUE APUESTA POR VALENCIA PARA
POTENCIAR LA AGROECOLOGIA

El pasado fin de semana, del 24 al 26 de octubre,
Valencia acogi6 el Intercambio “del Campo a la
Cocina: alianzas que alimentan”, unas jornadas a
nivel nacional organizadas por la Fundacién Slow
Food. El objetivo del encuentro era impulsar la
agroecologia estrechando lazos entre participan-
tes de diferentes comunidades locales de la red
Slow Food. Un total de més de 60 personas, entre
cocineros, cocineras, productores, productoras y
activistas, representantes de otras organizaciones
e instituciones aliadas, pudieron intercambiar
experiencias, aprendiendo y compartiendo co-
nocimientos sobre sus trabajos.

La primera jornada, celebrada en La Cantina de
Ruzafa, en pleno centro de Valencia, discurrié en

torno a tres temas cruciales: la conservacion de
las semillas tradicionales de cada zona y el trabajo
de investigacion que requiere para reproducirlas
en las mejores condiciones, los comedores es-
colares y su importancia en las redes locales de
produccion y el acceso al mercado de los productos
agroecologicos.

La segunda jornada transcurrié entre Algimia
de Almonacid, Segorbe y Caudiel. David Moya y
Claudia donde se visitaron fincas y masias locales,
ademas de productos de kmO hechos en la zona.
En la tercera jornada presentaron los apreciados
alimentos del Arca del Gusto y el movimiento SLOW
FOOD, en la Feria Gastronoma.

EL DEPARTAMENTO DE FORMACION DE
HOSTELERIA VALENCIA PRESENTE EN
LA FERIA DE EMPLEO AESCO

A finales de noviembre asistimos a la Feria de
Empleo AESCO. Un espacio donde pudimos
conocer a cientos de visitantes interesados en
formar parte del sector de la hosteleria. Les
ofrecimos informacién sobre nuestra oferta
formativa, haciendo especial énfasis en los
certificados de profesionalidad gratuitos.

PROTAGONISMO DE NUESTROS
ASOCIADOS EN LA GALA DE LOS
PREMIOS GASTROCOPE 2025

Durante le mes de julio se celebré la gala de

los VI Premios Gastrocope Valencia. Una
celebracion en la que cuatro asociados y uno
de nuestros proveedores fueron galardonados:
Casa Quitin (Esmorzaret), Xanglot (Sandra
Jorde, Cocinera Revelacién), Restaurante

Rioja (Cocina Tradicional), Origen Carcaixent
(Restaurante Gastrocope) y Bodegas Vicente
Gandia (Mejor Bodega).

SERGIO JAUREGUI, REELEGIDO
PRESIDENTE DE LA ASOCIACION
DE PEQUENO HOSPEDAJE DE LA
FEDERACION

El pasado mes de noviembre, Sergio Jauregui,
fue reelegido como presidente de la Asociacion
Empresarial de Hospedaje Provincial
Valenciano, Mediana y Pequeria Empresa que
se integra dentro de Hosteleria Valencia. Tras
8 afios en el cargo revalida su puesto durante
otra legislatura.




ALMUERZO CON LA ALCALDESA
ORGANIZADO POR CAMARA
VALENCIA

A principios de julio estuvimos presentes en
una comida de trabajo con Maria José Catal4,
alcaldesa de Valencia. Durante este encuentro,
organizado por Camara Valencia, tuvimos la
oportunidad de compartir impresiones, proyectos
y propuestas en un ambiente distendido y de
colaboracién.

REUNION CON EL CONSELLER DE
EMERGENCIAS PARA PRESENTAR
EL CONGRESO DE OCIO NOCTURNO

En julio, con el objetivo de presentar ante la
Generalitat la celebracion del Congreso de
Ocio Nacional e Internacional en Valencia
durante el mes de noviembre, nos reunimos
junto a Spain Nightlife con Juan Carlos
Valderrama, conseller de emergencias, y
Vicente Huet, director general de interior.

REUNION CON LA CONCEJALA DE
TURISMO DE VALENCIA EN EL MARCO
DEL CONGRESO DE OCIO NOCTURNO

El pasado verano, con el objetivo de presentar
al consistorio la celebracion del Congreso

de Ocio Nacional e Internacional en Valencia
durante el mes de noviembre, nos reunimos
junto a Spain Nightlife con Paula Llobet,
concejala de turismo de Valencia y José Antonio
Franco, director de Visit Valencia.

REUNION DEL JURADO DE LOS
PREMIOS DE HOSTELERIA
VALENCIA 2025

Un jurado profesional se encarga de valorar

las numerosas candidaturas que se presentan
cada edicion. Para los premios de 2025 estuvo
compuesto por: Sergio Terol, Belén Arias,
Cuchita Lluch, Paula Pons, Ménica Morales, Luis
Valls, Manuela Romeralo, Nuria Sanz, Francisco
Lopez y Alexandru Tomesu.

RECONOCIMIENTO A MANUEL
ESPINAR POR SU LABOR HUMANA
DURANTE LA DANA

Durante Gastrénoma recibimos la visita

de Marta Templado y Arantxa Ruiz,

gue le trajeron a Manuel Espinar un
reconocimiento muy especial por su labor
durante la DANA. Una figura que lleva la
inscripcion de “alma de luz, manos de
barro”, que simboliza su apoyo e implicacién
ante la catastrofe ayudando a los demas
pese a que él también se vio afectado.

RIFA SOLIDARIA DE RECAUDACION
PARA LA FUNDACION INFANTIL CASA
RONALD MCDONALD VALENCIA

Durante la gala de los Premios Hosteleria
Valencia 2025 tuvimos el placer de colaborar
con la Casa Ronald McDonald para organizar
una rifa solidaria cuya recaudacion fue
donada integramente a la fundacién. Parala
entrega de premios de la rifa contamos con
la colaboracion de Nautalia Viajes, Bodegas
Vicente Gandia y Caixa Popular.
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FEDERACION EMPRESARIAL
DE HOSTELERIA DE VALENCIA

Nosotros trabajamos para que todo
te resulte mas sencillo
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En Caixa Popular siempre hemos cuidado al Sector de la Hosteleria convencidos de la
importancia que tiene en nuestra sociedad. Por este motivo nos encontrards a tu lado. Todas
nuestras oficinas estdn abiertas para ayudarte en lo que puedas necesitar.

Disponemos de lineas
especiales con condiciones
ventajosas que se adaptan a ti.

Ademds, a través de nuestro convenio de
colaboracién con FEHV tenemos reservadas para
ti las mejores condiciones del mercado:

« TPV. Tasa de descuento del 0,25% por operacién.
O, si lo prefieres, tarifa plana mensual segtn tu
nivel de facturacioén.

e Innovadores sistemas de cobro electrénico
(PayGold)

caixapopular.es




“LA EXTRA DORADA DE

Una cerveza con un
sabor Ginico, con
cuerpo y un toque de
intensidad

Para esos dias en los que
quiero seguir disfrutando de
mi cerveza de siempre, pero
con un punto més especial.

MAHOU”

Ingredientes especialmente
seleccionados: la malta Munich
proporciona matices acaramelados
y los lupulos americanos en late
hopping aportan un refinado aroma.

Descubre la nueva
Mahou Reserva en
nuestra tienda
Mahou San Miguel.

Mahou recomienda el consumo responsable 6,3°



