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Marisa y Julian, hijos del gran Maestro Asador Dionisio
Duqgue son la cuarta generacion de una familia dedicada
a la hostelerfa, que han convertido la que fuera la primera
casa de comidas de Segovia, en un restaurante muy
concurrido, uno de los mas famosos de la ciudad. Mas
de un siglo después, Casa Dugue mantiene el trato familiar,
la maxima calidad y el buen hacer culinario en platos
tradicionales en los que el cochinillo asado, Marca de
Garantia, es el principal protagonista.

de su padre, han creado un proyecto nuevo, La Finca de

Duque, ubicada en un entorno natural extraordinario,

Sotosalbos, con un precioso y acogedor Hotel Rural, un
Restaurante con su tradicional horno de asar y una gran Sala de Banquetes con capacidad para 500
personas.

Dia a dia, cuidan con esmero y mimo del legado que su padre les dejo, el emblematico Palacio de la
Floresta, monumento historico del siglo XVI restaurado en 1975 vy dedicado a grandes celebraciones.

Para honrar y continuar la labor del fundador, sus hijos constituyeron en 2005 la Fundacion Dionisio Duque,
para salvaguardar los valores presentes en el mundo de la restauracion y colaborar con Segovia, su cultura
y sus tradiciones, impulsando los proyectos sociales, la investigacion culinaria y la mejora de la calidad
en el dia a dia.
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Sus comienzos fueron duros. Empezd de camarera a los trece anos

en Can Batista, después de la guerra. Mas tarde puso en marcha el

negocio familiar a las afueras de Gerona, que fue ampliando con mucho
éxito.

@Gran conocedora de los secretos de la cocina tradicional catalana que
ofrece diariamente desde 1967, en el bar-restaurante Can Roca del
barrio de Taiala de Girona, Montserrat Fontané es una extraordinaria
profesional que ha sabido transmitir su esfuerzo, constancia e ilusion
por el trabajo a sus fres hijos que regentan actualmente lo que es hoy
el segundo mejor restaurante del mundo, El Celler de Can Roca.

Después de 20 aros pared con pared en el barrio periférico de Taiala,
El Celler se traslado en 2007 a una casona de principios de siglo. Con
su cocina de 210 metros cuadrados, su bodega de 80.000 botellas y
sus jardines triangulares es "ofro mundo” para la madre. De sus enormes
perolas de fideua a probetas propias de un cientifico o al rotovapor, un
artilugio que destila esencias. Sin embargo, Montserrat Fontané pone

dia a dia los pies en la tierra a los tres hermanos. "Nos hace ver que
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Montserrat Fontané
Can Roca

somos afortunados por hacer algo extraordinario. La realidad de la
gastronomia es otra",

Montserrat pasa todavia hoy 14 horas en la cocina y es la que revisa
las recetas de corte tradicional. "Es un motor que nunca para, llena de
vitalidad, de ganas", presume uno de sus hijos a los que les transmitio
el oficio: "Cocinar con carifio y rigor con una meticulosidad rara en un
restaurante de men(".,

Lleva mas de cuarenta anos haciendo la cocina tradicional catalana
y Can Roca es el resultado del sacrificio, del trabajo v de la humildad,
igual que el Celler de sus hijos.



A LA LABOR DE TODA UNA
VIDA DEDICADA AL
TURISMOY LA HOSTELERIA

Evaristo Garcia
Pecaderias Corunesas

Reconocido empresario al frente de Pescaderfas Corunesas, toda una
referencia de los productos del mar en la capital de Espana, con mas
de 100 arlos de historia. Abastece de la mejor materia prima a numerosos
restaurantes de toda Espafa, ademas de a los dos de su propiedad:
O'Pazo y El Pescador.

Con 23 anos, Evaristo se puso al frente de Pescaderias Coruriesas para
sacar a flote una empresa con tan solo 4 clientes. Gracias al empefio
de toda la plantilla en 3 meses obtuvieron los primeros beneficios.

En el afio 2004, en parte por los continuos crecimientos de volimenes y
en parte por su afan de poder atender a sus clientes con la misma calidad
de siempre pero sin dar la espalda a las mejoras de servicio que ofrecen
los avances tecnologicos, se vuelven a ampliar y mejorar las instalaciones,
pasando a contar con la superficie actual de mas de 3.000 m2.

Pescaderias Coruniesas es una empresa innovadora y preparada para
el futuro, pues a dia de hoy sus instalaciones, en constante proceso de
mejora y adaptacion a las necesidades de los clientes, cuentan con la
mas alta tecnologia y con sistemas completamente informatizados

controlados por especialistas. El sistema informatico cuenta con un
software personalizado que permite llevar un completo y exhaustivo
seguimiento y control de los productos desde la entrada en sus instalaciones
hasta su salida v final entrega al cliente.

Las instalaciones para la conservacion y elaboracion del pescado estan
integradas por maquinaria con la mas innovadora tecnologia en el sector,
con la que se permite mantener y elaborar el pescado y el marisco
siempre en las mejores condiciones sanitarias y de calidad. Estas
innovaciones hacen de Pescaderias Corunesas el punto de referencia
actual en el sector y la empresa con mayor proyeccion de futuro.

En su vida profesional Evaristo Garcia ha sido distinguido con mltiples
reconocimientos, entre los que podemos destacar el Premio Marqués
de Desio 1.985 al Mejor Profesional del Ao concedido por la Academia
Nacional de Gastronomia, la Medalla del mérito al trabajo 2004 vy el
Premio Excelencia Turistica de Madrid 2009 como Reconocimiento a
toda su Trayectoria.



Propietario de Grupo Siro, uno de los mayores grupos empresariales en
el sector de la alimentacion en Esparia, ha dado forma a este proyecto
empresarial mediante la adquisicion y posterior integracion de varias
companias y centros de produccion de reconocido prestigio. Todo un
gjemplo de como levantar una empresa y crear empleo -2.500
empleados-, conseguir el éxito comercial -casi frescientos millones de
euros de facturacion y exportacion a cuarenta paises-, con una gestion
socialmente responsable.

Juan Manuel Gonzalez Serna comenz6 en una empresa familiar ubicada
en Campo de Criptana (Ciudad Real), dedicada a la fabricacion de
harinas, piensos y pastas.

Tras diez anos al frente de la empresa familiar, decidio comenzar una
andadura en solitario, y comenzo a trabajar en un despacho de
asesoramiento de compra-venta de empresas. Allf le surgio, unos meses
después, la posibilidad de comprar la fabrica de Galletas Siro a la
multinacional Danone.

Al ano siguiente, en 1994, adquirio Rio, también de galletas, al grupo
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italiano Barilla, en 1998 adquirio Pastas Ardilla y La Familia, y en 2002
compro todo un emblema, la antigua fabrica de galletas Fontaneda en
Aguilar de Campoo.

A pesar del tamano adquirido, Juan Manuel Gonzalez Sera era consciente
de que no podia competir en algunos aspectos con las grandes
multinacionales que dominan el mundo de la alimentacion, por 1o que
decidio basarse en la innovacion constante, en la diferenciacion v en la
eficiencia. De esta manera, no ve en el actual auge de las marcas blancas
una amenaza para su modelo de negocio.

La Responsabilidad Social Corporativa es una bandera que sf ondea por
derecho propio en Siro, que cuenta con plantas adaptadas a determinadas
discapacidades, sin barreras arquitectonicas, y tiene cuatro plantas con
la calificacion de centros especiales de empleo, en las cuales trabajan
alrededor de trescientas personas con algun tipo de discapacidad.



A LA LABOR SOCIALY
CULTURAL RELACIONADA
CON LA GASTRONOMIA

Francisco Lopez Canis
Presicente el Grupo Gourmets

Ha sido el iniciador de actividades determinantes para la promocion
cultural de la gastronomia en Esparna y el impulsor de la renovacion de
la Nueva cocina vasca, como primera etapa gastronomica clave. Es el
creador de la primera revista gastronémica espariola (Club de Gourmets),
de la primera Guia Gastronomica y turistica (Gurmetour), de la primera
feria gourmet de Espana (El Salon de Gourmets), del Club de Vinos...
Honesto, buena persona, sincero, de vuelta de todo y con apabullantes
experiencias, donde no hay restaurante, bodega, producto que no haya
probado en cualquier pais del mundo.

Contando con los restauradores y cocineros esparioles emprendio la
aventura de Club Gourmets. Esta colaboracion fue la baza ganadora, €l
rotundo acierto de Francisco Lopez Canis: implico a los empresarios y
profesionales de la restauracion en la tarea divulgadora de la gastronomia.
Por primera vez, se reconocian los valores humanos, y no solo los
profesionales, de quienes regentan 1os establecimientos hosteleros y de
quienes ejercen el nobilisimo oficio de la cocina.

Las Mesas Redondas de Gastronomia que Club de Gourmets que se
organizaron a partir del mismo ano de la aparicion de la revista en abril

de 1976 en Madrid, San Sebastian, SAgar¢ (Girona), Marbella (Malaga),
Las Palmas de Gran Canaria... propiciaron el encuentro de restauradores
y cocineros para exponer y debatir los distintos asuntos culturales,
sociales, profesionales, técnicos, etcétera, relativos a la restauracion y
a la cocina, facilitando el didlogo entre la hosteleria y los medios de
comunicacion.



El Gourmet Experience de EI Corte Inglés es un multiespacio gastronomico
que combina la degustacion con la venta de productos gourmet. Con
esta iniciativa, se da un paso mas dentro de ofro de los formatos del
Grupo, El Club del Gourmet, ya que en un Unico espacio se ofrece una
seleccion de productos exclusivos a la vez que se puede disfrutar de
diferentes tipos de cocina, desde mariscos y ahumados hasta
especialidades asiticas, italianas, ibéricos, hamburguesas, cames y
pescados a la plancha, quesos, pinchos, bolleria y panaderia, zumos
de frutas naturales, bodega de calidad con los mejores vinos nacionales
e internacionales, etc.

Se trata, por tanto, de un espacio diferente que enriquece, aln mas,
la propuesta comercial que El Corte Inglés ofrece a sus clientes y que
incluye también una amplia zona comun con mesas donde se pueden
degustar las especialidades de cada establecimiento, tomar un café, un
aperitivo, una copa 0 un almuerzo, ademas de adquirir productos de
calidad para llevar a casa y continuar disfrutando de los mejores productos
gourmet,

Actualmente, El Corte Inglés cuenta con tres Gourmet Experience: dos
en Madrid, concretamente en los Centros de Goya y Castellana, y otro
en Alicante. Estan abiertos 362 dias al afio con un amplio horario.

COMUNICACION E
INNOVACION Y NUEVAS
TECNOLOGIA EN EL
MUNDO DE LA
GASTRONOMIA

Gourmet Experience El Corte Inglés
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