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La estrategia de marca de las
startup de alimentacion y
hosteleria, clave para su

viabilidad empresarial

“El 95% de las decisiones de compra no son racionales, por eso sélo
las marcas bien construidas, que conectan emocionalmente con el
consumidor, crecen y fidelizan”. Mila Valcarcel, Managing Director

de Eatable Adventures, destacé en la presentaciéon de
Gastroemprendedores#7 la importancia que tiene una buena
estrategia de marca para que las startups puedan crecery

consolidarse en el mercado de hosteleria y de alimentacién.
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José Luis Cabanero, CEO de Eatable Advertures abrid la jornada agradeciendo a los mas
de 200 asistentes el gran interés despertado por el evento, celebrado en el Gran Melia
Palacio de los Duques. Unos asistentes que, en tan sélo 24 horas, habian agotado todas
las invitaciones de la séptima edicion del Gastroemprendedores, muestra del gran

interés por las nuevas compafias del sector en profesionalizar su gestion.

La encargada de arrancar el evento fue Mila Valcarcel con la presentacidon del informe
"BRAND POWER: EL RETO DE CONSTRUIR MARCAS PODEROSAS EN HOSTELERIA Y
ALIMENTACION en el que se recalc la importancia de conectar con el consumidor y de
desarrollar una estrategia de marca meditada y profesional , empleando herramientas

profesionales como "Brand Wheel" o "Brand compass".

Mila Valcarcel aprovechd para recalcar el liderazgo de nuevas pequefias marcas en el
mercado gastro, marcas de hosteleria y alimentacion disruptivas. que compiten en
igualdad de condiciones con las grandes companias. Valcarcel subrayé también
algunas marcas a tener en cuenta por su meteérica proyeccién como son: Fismuler,
TukTuk, Tierra Burrito y Goiko Grill en hosteleria, y Pancracio, Café Fred o Salsas Barba

en alimentacién

Después llegé el turno de 5 casos de éxito donde la creaciéon de marca ha sido clave en

el lanzamiento del producto:



Cristina Saura, Senior Brand Manager de Royal Bliss, Coca-Cola, explicé cémo ha sido el
nacimiento de unos mixers que llevan solo medio aflo en el mercado. Saura destacé
gue Royal Bliss es una marca que se ha creado integramente en Espafa a raiz de la
identificacion una necesidad de cambio en el sector, provocado por el estancamiento
de los mixers. "Preferimos abrir caminos a sequirlos", la marca pretende crear sabores
complejos que proporcionen infinitas combinaciones a los bartenders, acompanando
este abanico de posibilidades con un disefio ultra cuidado que trabaja las texturas para
aportar nuevas experiencias de sabor. Para Royal Bliss ha sido clave el didlogo
constante con los bartenders, a los que denomina "The Crew: su consejo de sabios", y
la asesoria de cuatro artistas innovadores en su sector, el perfumista Bernabé Fillién; la

pintora Iris Scott; el chef Javier Aranda; y el D) Michael Calfan.

Sara Matarrubia de Melid Hotels International, compartié con los asistentes el proceso
de creaciéon del concepto de hosteleria "Sol House" dentro del programa de F&B de la
compafia. Este concepto surgié de un estudio exhaustivo primero del cliente, y
después de lo que se queria proyectar para ser realmente diferentes y Unicos. El
nombre y el logo surgieron después, y a partir de ahi se adaptaron, desde el tipo de

comida, hasta la musica, los materiales y las texturas.

Pedro Alvarez, propietario y CEO de Chocolates Pancracio, destacé la importancia de
"ser diferentes para vender mas", y subrayé que tras una marca muy cuidada, debe
haber un producto notable. Para Pedro Alvarez una marca poderosa es aquella que no
puede ser sustituida por el consumidor, y para serlo es necesario ser diferentes.
Diferentes en el disefo, en la tipografia, en el packaging, en el producto y en su forma
de comunicarlo. Su mantra para crear y posicionar una marca es repetirse a diario

";Qué es nuestra marca?, ;Por qué es diferente? Y jPor qué nos compran?."

Andoni Goikoechea, fundador y CEO de Goiko Grill, explicé como su marca ha llegado a
facturar 2 millones de euros al mes en solo cuatro ainos y medio, empezando con un
pequeno local en la calle Maria de Molina de Madrid y sin tener experiencia previa en el
sector hostelero. Su valor de marca reside en "calidad, experiencia, y buen rollo"
porque segun Goikoechea, la competencia también tiene un buen producto, y la clave
para mantener su 9,5 de estandar de calidad esta en los detalles. Esto se garantiza

segin el CEO de Goiko Grill, con un personal cuidado y motivado, con unos



proveedores que mantienen desde sus inicios, y con humildad para preguntar lo que se

desconoce.

Por ultimo, Nino Redruello, chef y empresario del Grupo La Ancha, se remonté al primer
negocio de sus bisabuelos, La Estrecha, para presentar su grupo de restauracion.
Segun Redruello, su padre le ha inculcado el trabajar todos los dias "como si fuese la
inauguracién" y para él es la clave del éxito de sus locales: Las Tortillas de Gabino, La
Gabinoteca, Tatel, y el més reciente de todos Fismuler, un local inspirado en la austera
cocina noérdica, que vuelve a lo tradicional a través de la mejor materia prima.
Redruello reconoce que no sigue una estrategia para abrir sus locales, que se basa en
la pasiéon y en identificar nichos de mercado. El grupo cumple 100 afos en 2018, y les
gustaria volver a abrir 'La Estrecha' para regresar a los origenes y homenajear el

trabajo de sus padres, abuelos, y bisabuelos.

Tras las charlas, los asistentes pudieron disfrutar de un afterwork en el que
intercambiaron opiniones con los ponentes, emprendedores e inversores en un

ambiente relajado.

Las marcas son mucho mas que un logo y un nombre y Gastroemprendedores#7 Brand
Power ha dejado claro la importancia de la creacién de marcas poderosas en un sector
de constante crecimiento, y también ha sentado las bases para la creaciéon de nuevas
marcas competitivas que conecten con el consumidor y se incorporen al mercado con

garantias de éxito.



