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1. INTRODUCCION

1.1. Justificacion del trabajo

La gastronomia es una disciplina plagada de conocimientos de diferente indole que abarca
estudios muy variados, desde la bioquimica de los alimentos, hasta las técnicas mas
sofisticadas de preparacion, la riqueza culinaria asociada a la cultura de cada lugar o la
manera de presentar los platos. Aunque muchos asocian gastronomia a comer en

restaurantes, la sabiduria que esconde detras de la parte méas simple es infinita.

Debido a la relevancia tanto econémica como social y cultural que ha adquirido la
gastronomia en los ultimos afios, la comunicacion de todo lo relacionado con este sector se
ha convertido en un elemento imprescindible para cualquier empresa de este tipo.
Actualmente todos los restaurantes y chefs relevantes -y no tan relevantes- cuentan con un
departamento de comunicacion propio 0 una agencia externa que tiene la funcion de informar

a los medios de todas las novedades y hechos noticiables que ocurren en su cocina.

Esta es una de las razones por las que he elegido la modalidad profesional para este Trabajo
Final de Grado, concretamente centrado en la comunicacion organizacional. Otro de los
motivos es la importancia que las labores de agencia estan adquiriendo en nuestro pais. La
llamada “crisis del papel” y la creciente proliferacion de Agencias de Comunicacion han
hecho que esta sea una de las salidas profesionales con mas demanda de empleo para los

periodistas en estos momentos.

La comunicacion externa se encarga de crear un puente a través de una serie de mensajes
entre su cliente -en este caso el chef- y los periodistas, que a su vez establecen otro puente
entre los medios para los que trabajan y el publico final que es el consumidor potencial. A
través de este proceso se ponen en practica muchos de los conocimientos adquiridos durante
el Grado en Periodismo, tanto tedricos como préacticos, ya que es un trabajo multidisciplinar.
Se aplican conocimientos adquiridos en asignaturas como Comunicacion Organizacional,
Redaccion Periodistica, Publicidad y Relaciones Publicas o Periodismo Especializado, entre

otras.



TFG: Comunicacién y Gastronomia Cristina Rioja Fiz

Otra de los fundamentos que motivaron la eleccion de esta modalidad profesional y esta
tematica deriva del contacto directo de la autora del trabajo desde hace mas de tres afios con
las Agencias de Comunicacion, principalmente con las especializadas en gastronomia, y por
el interés sobre esta tematica desde entonces.

En 2014 realicé en Madrid las précticas curriculares en una pequefia Agencia de
Comunicacion, llamada Imbolc Gastronomia, Vinos y Letras, y desde entonces estoy
vinculada al mundo de la comunicacién gastrondmica. Concluidas las practicas continué
como como becaria unos meses y posteriormente como ejecutiva de cuentas, encargandome
también de tareas de produccion en el programa de radio Mesa y Descanso, que copresenta
y dirige la periodista especializada Mar Romero, duefia de Imbolc. Al cabo de dos afios y
medio pasé a dirigir un equipo de gastronomia en Idénea Comunicacién, una agencia mas

grande que se dedica principalmente al sector del lifestyle.

La eleccion de la figura de José Pizarro para la elaboracién de una Campafia de
Comunicacion en Espafia en este Trabajo Fin de Grado se debe a que es uno de los clientes
mas importantes de la agencia en la que trabajé y el Plan de Comunicacién de este chef
espafnol en Londres permite poner en practica muchos de los conocimientos adquiridos
durante el Grado en Periodismo y demostrar, en parte, la importancia de la especializacion
en el trabajo periodistico. La estrategia disefiada en el TFG difiere del plan propuesto

realmente en la agencia para ajustarse al maximo a la teoria aprendida durante la carrera.

1.2. Objetivos

El objetivo principal de este trabajo es elaborar un Plan de Comunicacién para José Pizarro
que se llevara a cabo en Espafia, centrandonos en dos hechos que tienen lugar durante este
afo: la apertura de su cuarto restaurante -Little José- y la publicacion de su tercer libro
traducido a nuestro idioma y que lleva por titulo Euskadi, un recetario de platos de Donostia
y alrededores.

Como consecuencia de la realizacion del Plan de Comunicacién tendremos una serie de

objetivos secundarios:
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e Aprovechar las oportunidades y fortalezas que posee el cliente destacandolas en los
mensajes que se envian a los medios.

e Convertir las debilidades y amenazas en elementos positivos, o al menos minimizar
los posibles problemas que pueden ocasionarnos adelantandonos a ellos.

e Realizar un Plan de Comunicacion factible y que aumente la popularidad de José
Pizarro en nuestro pais.

e Demostrar el grado de especializacion que he adquirido durante estos afios con lo
aprendido durante el Grado en Periodismo y con el trabajo realizado en las agencias.

2. MARCO TEORICO

2.1. Comunicacion Organizacional

La comunicacion organizacional se ha ejercido desde siempre, puesto que la utilizacion de
la persuasion para hacer cambiar de opinién o cambiar la conducta ha estado presente desde
que el hombre vive en sociedad. Ya en la época de la Grecia clasica la retdrica y la dialéctica
eran usadas por los oradores para influenciar a sus oyentes. En Roma, Julio César buscaba
apoyo del pueblo a través de sus apariciones publicas. Pero, no es hasta la primera mitad del
siglo XX cuando comienza a guiarse por unos principios éticos y modifica sus técnicas hasta

mostrarse tal y como la conocemos ahora.

Se la ha nombrado de varias maneras: empresarial, corporativa, institucional u organizativa,
habitualmente dependiendo del ambito al que se refiera. Puede definirse como “el conjunto
total de mensajes que se intercambian entre los integrantes de una organizacion, y entre esta
y su medio [...]. Un conjunto de técnicas y actividades encaminadas a facilitar y agilizar el
flujo de mensajes que se dan entre los miembros de la organizacion, entre la organizacion y
su medio; o bien, influir en las opiniones, aptitudes y conductas de los publicos internos y
externos de la organizacion, todo ello con el fin de que esta ultima cumpla mejor y mas
rapido los objetivos” (Fernandez, 1997: 27-31).

También se dice de ella que “es hoy por hoy la herramienta estratégica necesaria para lograr
un valor afiadido que diferencie a la empresa dentro del entorno competitivo [...]. La

comunicacion corporativa es ese instrumento sutil que nos otorga el toque de calidad
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fundamental para alcanzar aquella ventaja competitiva que nos diferenciard de los

competidores en este tiempo de saturacion” (Castro, 2007: 16).

Los objetivos de esta comunicacidn son crear una imagen exterior acorde con su identidad
y que le ayude a posicionarse en el mercado, y favorezca la adaptacion de la empresa al

mundo exterior conociendo todos los detalles del mismo.

Algunos expertos consideran que la comunicacion organizacional engloba la comunicacion
interna y la externa. “La primera trabaja en la concepcién y el desarrollo de la cultura
corporativa, es decir, aquellas ideas y conceptos cualitativos que definen a la organizacion.
La segunda se encarga de gestionar la imagen que nuestra empresa quiere ofrecer al mercado
0 a la sociedad. El objetivo de ambas es colaborar en alcanzar los niveles de rentabilidad
previstos” (Castro, 2007: 17). Otros como Martin mantienen que “la Comunicacion Interna

es el soporte previo y basico de la comunicacién externa” (2010: 51).

Este Trabajo Final de Grado se centra Gnicamente en la comunicacién externa, puesto que
es la que vamos a plasmar en el Plan de Comunicacion. En el caso de este cliente, su
comunicacion interna debe coordinarse desde Londres puesto que tanto el chef como sus

restaurantes estan alli ubicados.

Respecto a la comunicacion externa, algunos autores consideran que “la actividad se suele
relacionar con los departamentos de Marketing o Comercial. El elemento que sirve para
hacer confluir a todos los departamentos que trabajan desde fuera es sin duda la marca. La
diferencia fundamental a este respecto es que la comunicacion corporativa trabaja con la
marca a medio y largo plazo, mientras que el Marketing, y especialmente la Direccion
Comercial, asumen la marca como el vehiculo necesario para lograr resultados de ventas a
corto plazo” (Castro, 2007: 20).

Sin embargo, otros mantienen que la comunicacion corporativa es la parte que se encarga de
la comunicacion externa y que “funciona practicamente como un sinénimo de la actividad
genérica de las relaciones publicas, con la muy marginal excepcion de aquellos programas
de relaciones pablicas promovidos por individuos a titulo particular y que estrictamente, por

tanto, no pueden considerarse «corporativos»” (Estanyol et al., 2016: 32).

Dentro de la comunicacidn externa, para llevar a cabo el Plan de Comunicacion prestaremos
atencion tanto al Departamento de Comunicacion y DirCom como al Gabinete de Prensa. El

primero se define como el conjunto de personas que gestionan y planifican las acciones de
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comunicacion, trabajando en estrecha relacién con el cliente y coordindndose si es preciso
con otros departamentos, y cuya persona de maxima responsabilidad es el DirCom. Por su
parte, el Gabinete de Prensa se encarga de las relaciones con los medios y elabora los
documentos informativos que van a compartirse con el publico. Llevado a la practica, ambas
funciones suelen desempefarlas las mismas personas, ya que se trabaja en equipos

multidisciplinares que siguen una misma direccion para conseguir un objetivo comun.

La relacién con los medios es la esencia de la comunicacion externa, para ello hay una serie
de requisitos que son aconsejables que tenga la persona que vaya a estar en contacto directo
con ellos. Lo méas importante es ser lo mas transparente, honesto y responsable posible con
las comunicaciones, puesto que se convierte en la fuente de informacion legitima. No puede
tratar de coaccionar al periodista ni colarle publicidad en forma de noticia. Tiene que ser

accesible y adaptarse a las rutinas periodisticas y su sistema de produccion.

Uno de los principales objetivos del DirCom es conseguir que los medios de comunicacion
se acostumbren siempre a contar con él a la hora de solicitar informacion sobre la empresa
(Martin, 2006).

Segun Elisenda Estanyol entre las cualidades basicas que todo profesional de comunicacion
tiene que tener estan las habilidades comunicativas (orales, escritas, audiovisuales...),
capacidad organizativa, capacidad para interactuar con todo tipo de gente, integridad,
imaginacion y ganas de aprender permanentemente (2016: 53).

Por supuesto, es indispensable que domine la redaccion y el lenguaje periodistico, no cometa
faltas de ortografia y sepa discernir los hechos que causan interés y son susceptibles
publicacién de los que no son noticiables, ya que el fin Gltimo es entrar en la agenda setting

de los medios.

Una encuesta sobre el Estado de la Comunicacion realizada en 2015 reflejo que las
cualidades que mas destacan del DirCom son la vision estratégica (14,37%), seguida por la
capacidad de comunicacion (13,16%), la accesibilidad a los medios de comunicacion
(12,90%) y la influencia en la direccion de la empresa (9%) (Estanyol et al., 2016).

Entre las funciones propias de la persona encargada de llevar a cabo la Comunicacion

Externa se encuentran:
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e La seleccion y redaccion de la informacion que se va a enviar a los medios de
comunicacion. Elaboracion de las notas y los dosieres de prensa, asi como los
informes y memorias que requiera el cliente, aunque sean para uso interno.

e Gestionar los encuentros con los periodistas, ya sean entrevistas o ruedas de prensa,
y asesorar al portavoz.

e Labores de seguimiento de los impactos en los medios, realizacion del clipping.

2.2. El Plan de Comunicacion

Al igual que la comunicacion organizacional cuenta con varias denominaciones segun el
autor que lo defina, plan estratégico, plan integral de comunicacion, plan de comunicacion
o plan general. Es el documento que aglutina las politicas, estrategias, objetivos, recursos, el
publico y las acciones previstas durante un periodo de tiempo determinado. Se utiliza tanto
en comunicacion externa como interna, en la comercial y en la comunicacién de crisis, y

todos ellos deben ser coherentes entre si y seguir una misma linea.

Entre sus funciones mas importantes se encuentran la de ser una guia para el trabajo
comunicativo diario; acotar los pablicos a los que va a dirigirse, asi como los objetivos,
mensajes, canales y presupuesto que se van a emplear; desarrollar las acciones de
comunicacion propuestas y realizar un seguimiento posterior con la consiguiente evaluacion

de los mismos.
Dentro del Plan de Comunicacion distinguimos tres grandes fases:

e Andlisis de la situacion
e Planificacion

e Ejecucion y evaluacion

La primera fase se centra en el estudio de la informacion del cliente, la imagen que
desprende, la situacion comunicativa en la que se encuentra y lo que le rodea. Por un lado,
se analiza el contexto social y, por otro, el organizacional, lo que ya opina el publico y lo

gue queremos transmitir.

Actualmente, el punto de partida de esta fase es el briefing, un documento que la empresa
entrega al responsable de comunicacion cuando se empieza a trabajar y cuya finalidad es
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reunir la informacion bésica para conocer la compafiia, la marca y los objetivos que se
quieren conseguir con la campafia (Estanyol et al., 2016). También se puede recurrir a

fuentes directas a traves de la entrevista para completar los datos que falten.

Con toda esta informacion se realiza un analisis DAFO del que se obtienen una conclusiones
cualitativas y cuantitativas para extraer las necesidades de comunicacion. Esta investigacion
profundiza en las debilidades y fortalezas internas del cliente, y en las amenazas y

oportunidades externas con las que cuenta.

En la segunda fase se definen los objetivos, publicos, mensajes, acciones, canales y
presupuesto de todo el proceso y se establece quién sera el responsable de la comunicacion
del cliente. Algunos autores separan las acciones en estrategias, técnicas y tacticas, e

introducen otros apartados como la meta y el calendario (Estanyol et al., 2016).

e Objetivos: lo que se quiere conseguir. Pueden ser estratégicos, a largo plazo, o
tacticos, a corto o medio plazo. Smith describe otra clasificacion: objetivos de
reputacion, tratan la identidad y percepcién de la organizacion; objetivos de
relaciones, se centran en coémo conectar con el publico; y objetivos de administracién
de la tarea, logran ciertas cosas (2013: 98).

Es importante que los objetivos estén basados en la investigacién, sean explicitos,
medibles, de tiempo definido, singulares, arraigados, centrados en un publico
particular y en el impacto que quieren conseguir (Smith, 2013).

e Publicos: a quién se quiere llegar. Es imprescindible conocer el target, ya que tanto
el mensaje como el canal dependen de él. Los mas importantes son los stakeholders,
los publicos de méaximo interés de una organizacion que tienen un rol clave en la
misma.

e Mensaje: idea o ideas que se quieren transmitir. Debe ser creible, claro, concreto,
facil de entender y recordar. Tiene que resumirse en un eslogan o frase impactante
para repetirlo durante el discurso comunicativo.

e Canales: tipo de medio por el que se va a transmitir el mensaje. Se elegira el soporte
en funcion del publico al que se quiere llegar y el tipo de idea que se transmite.

e Acciones: son las tacticas, técnicas y estrategia que se utiliza para conseguir los
objetivos. La estrategia define los métodos para alcanzar los objetivos a traves de
unas técnicas de comunicacion como la de relaciones publicas -organizacion de

eventos, patrocinio, publicity, mecenazgo, actividades especiales-, y de las tacticas,
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como la comunicacién con medios a través de ruedas de prensa, comunicados,
entrevistas; la comunicacion de marketing y publicitaria como el buzoneo, la
promocion, carteleria 0 anuncios.

e Presupuesto: el dinero con el que se cuenta para llevar a cabo el plan. Debe
determinarse el coste de cada accion.

e Calendario: en el plan deben de estar perfectamente definidos los tiempos de cada

fase y de cada accion a realizar en un cronograma.

La fase de ejecucion es la puesta en practica de la fase de planificacién anteriormente
definida. Una vez que se ha completado, o incluso a veces durante el mismo proceso (cuando
son planes muy extendidos en el tiempo) se valoran los resultados. Para ello se necesitan
datos, estadisticas, porcentajes y comparativas que pongan los resultados en contexto, para

ver su eficacia y poder mejorar.

Debe de instaurarse un sistema de seguimiento y control, bien sea a través de indicadores de
realizacion fisica, es decir, cuantifican las acciones comunicativas, o con indicadores de
resultado, se centran en el éxito de la accion, el numero de impactos, la repercusion... El
desarrollo de nuevas tecnologias ha favorecido la aparicion de herramientas que facilitan la
valoracion de la efectividad de la campafia de una forma mas exacta o el retorno de la

inversion (ROI) en comunicacion y relaciones publicas (Estanyol et al., 2016).

La evaluacién muestra los posibles fallos cometidos, las partes que se pueden mejorar, Si
hay que hacer hincapié en alguno de los mensajes o hay que ampliar o reducir el pablico al
que nos dirigimos, al igual que los canales. Cuando esta valoracion se va a aplicando durante
el proceso y tenemos capacidad de reaccion podemos corregir los pequefios errores de

planificacién en el momento.

2.3. Gastronomia y periodismo gastronémico

La gastronomia, segun Villegas, “es un area capaz de ser tan fructifera intelectualmente
como cualquier otra, y no solo debe entenderse como comida fisica o fuente de placer para
gourmands -lo cual es perfecto, por otra parte, pero incompleto-. Asi se entiende la
gastronomia no solo en forma de alimento, que ya lo es, que siempre lo ha sido, sino como

una forma de expresion del pensamiento” (2015: 17-18).
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Muchos medios de comunicacion cuentan actualmente con una seccion dedicada en mayor
0 menor medida a la gastronomia. El problema es que no siempre son periodistas
especializados los que se encargan de los articulos de dicha seccidn, algo que reivindican
muchos de los periodistas que llevan afios dedicandose a hablar y/o escribir sobre

gastronomia.

“Hemos asistido a la aparicion de una burbuja gastrondmica. Y digo burbuja porque en
muchos casos solamente habia aire dentro. Nada. Falta conocimiento, hay mucha
divulgacién, mucho ruido, pero escasa trascendencia [...]. La gastronomia, de ser apenas
una desconocida, en la actualidad pulula por todas partes, parece una pdcima capaz de aliviar
cualquier mal [...]. No es la cocina, ni es la glotoneria, ni siquiera se trata de un vulgar
entretenimiento de masas [...]. Es el conocimiento, es el saber qué es, porqué es, cudndo y
cémo ha sido. Es inteligente, culta y reflexiva como lo son otras ciencias, esta penetrada de

otras ramas de conocimiento” (Villegas, 2015: 15-16).

Un periodista especializado en gastronomia tiene que poseer conocimientos sobre los
productos; formas y técnicas de preparacion de los alimentos; origen, conservacion,
maduracién y aprovechamiento de la materia prima. Esto incluye también tener nociones de
todo lo relacionado con la viticultura. Ademas, deben de conocer a los actores que componen

el panorama de su especialidad: cocineros, sumilleres, empresas y empresarios del sector.

El francés Alexandre Grimod de la Reyniére (1758-1838) estd considerado el primer
periodista gastronomico. Sus guias de productos y de establecimientos “Almanaque de
gourmands” y “Manual de anfitriones y golosos” tuvieron mucho éxito entre el publico de

la época.

Fue pionero en sus practicas y un visionario, ya que “recurrid a la creacion de los primeros
recursos publicitarios de productos gastronomicos e incluso de tiendas” (Villegas, 2015:

231), algo habitual en hoy en dia, pero sorprendente en la época.

12
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Paginas interiores del Manual de Anfitriones (Grandes Maestros de la Historia de la Gastronomia. Almudena Villegas, 2015)

Hoy en dia, la gastronomia ha adquirido una importante relevancia en los medios de
comunicacion. Cualquier soporte es bueno para que tanto los mejores chefs y las nuevas
promesas como los platos méas sencillos y los mas sofisticados entren en los hogares del

publico.
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En television ya en los afios 80 la presentadora Elena Santonja hizo un hueco por primera
vez a la cocina en el recordado programa Con las manos en la masa. ElI cambio desde
entonces ha sido notable, hoy estan de moda los concursos de cocina como MasterChef, que
cuenta ya con edicion de nifios y de famosos y arrasan en audiencia al incluir una parte de
reality. Pero también interesan los reportajes sobre los alimentos y su origen, como los que
emiten en Comando Actualidad. Karlos Arguifiano cambid el concepto del programa de
recetas, haciendo de la cocina algo sencillo y divertido. En Espafia Directo todos los dias se
incluye una noticia sobre gastronomia -una apertura esperada de restaurante, una receta
tipica en una fecha concreta o eventos culinarios de distinta indole-. Incluso en el telediario
han aumentado la cobertura gastronémica, como puede comprobarse en la edicion de fin de
semana de Telecinco, en la que su presentador Pepe Ribagorda siempre da cabida a algin
festejo local relacionado con la cocina, ademas cuenta con su propio blog de gastronomia
dentro de la pagina web de la cadena. También la television de pago posee con canales
tematicos dedicados integramente a la gastronomia, como sucede en Canal Cocina.

Si nos fijamos en la radio, también han aumentado en este canal los minutos destinados a lo
“gastro”. Por ejemplo, el afio pasado el periodista Carlos Herrera recibi6 el Premio Nacional
de Gastronomia a la mejor labor periodistica 2015, por la promocién de la gastronomia en
sus programas, primero en Onda Cero y después en Cadena Cope. En RNE Marca Espafia
se encarga de promover alimentos y chefs que lleven el sello espafiol fuera de nuestras
fronteras. Cadena Ser tiene una seccion exclusivamente gastronomica en su web e incluye
en la mayoria de sus programas un espacio para la difusion de todo lo que acontece sobre
este tema, en Hora 25 se encargan de ello el cocinero Martin Berasategui junto a Carlos G.
Cano -periodista especializado- y en Hoy por hoy hay una seccién llamada La cocina de
Mikel Iturriaga y David de Jorge, que como su propio nombre indica llevan a cabo el
conocido periodista y el televisivo chef. Otras emisoras mas pequefias tienen en su parrilla
programas exclusivamente gastronémicos, como Mesa y descanso en Capital Radio,
presentado actualmente por Mar Romero y Susana Gémez, dos periodistas gastronémicas

especializadas que llevan afios en las ondas acercando la alta gastronomia a los oyentes.

En cuanto a la prensa tradicional, los periédicos también se han dado cuenta del interés que
despierta la gastronomia y la nutricién en sus lectores, por lo que han ampliado las paginas
dedicadas a los cocineros, a los restaurantes y a la materia prima. Ademas de las tradicionales

criticas gastrondémicas -solo quedan dos medios que las incluyen, ABC y EIl Pais, firmadas
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por Carlos Maribona y José Carlos Capel respectivamente-, existen las paginas de
gastronomia a cargo de periodistas especializados, como por ejemplo en La Razon la seccién
de Tatiana Ferrandis en la que los temas van cambiando segun la época, producto de
temporada, duelos de chefs o libros gastronémicos son algunas propuestas. Pero también
tiene cabida en los suplementos, como en Zen de El Mundo, en el que dedican una parte a
hablar de las dltimas novedades gastro, 0 Buena Vida de El Pais, en el que se centran méas
en cuestiones de alimentacion, pero también incluyen numerosos reportajes hablando de

materia prima beneficiosa para nuestro organismo.

Centrandonos en las revistas, ya sean femeninas, como en Woman o Vanity Fair; masculinas,
como GQ o Robb Report; econémicas como Capital o Ausbanc; o de sociedad, como
Semana o Pronto, todas reservan un hueco para hablar de gastronomia. Algunas hasta han
sacado su propia publicacion independiente como Elle Gourmet, jHola! Especial Cocina o
Mia Cocina, otras han creado guias con los mejores destinos gastronémicos, como Conde

Nast Traveler, que tiene una edicion de restaurantes y otra de vinos.

Algunos grupos editoriales como Spainmedia o GyJ han lanzado al mercado en los Gltimos
afios revistas dedicadas a la gastronomia dandole un toque més informal que las
publicaciones especializadas de siempre como Sobremesa, Club de Gourmets u Origen. En
2014 veia la luz Tapas, un nuevo concepto que mezcla lo culinario con la moda, el cine o

los libros, y en 2015 llego Beef, una revista “para hombres con gusto” segun dice su lema.

El universo online también se ha llenado de webs especializadas en gastronomia, algunas de
ellas cuentan con profesionales del sector, como 7 Canibales o Gastronomistas. Mencion
aparte merecen la proliferacion de blogs, canales de Youtube, cuentas de Instagram,
Facebook o Twitter dedicadas exclusivamente a temas gastronémicos, algunas de ellas son
auténticas maravillas y otras simplemente se utilizan para hacer negocio -conseguir
invitaciones a restaurantes o remuneraciones por publicitar espacios y productos, entre otras

COosas-.

Al mismo tiempo que ha ido creciendo este boom de la gastronomia lo han ido haciendo
también las empresas de comunicacion dedicadas a dar a conocer y promocionar tanto los
nuevos restaurantes como a las nuevas figuras de la cocina, asi como a dar notoriedad a las
grandes estrellas de los fogones. Y es que la apertura de restaurantes se ha visto incrementada

notablemente en Madrid, seguin un estudio publicado por ElI Economista y realizado por la
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web de recomendaciones 1187, socia de QDQ media, sobre la situacion de las pymes, se
abrieron en 2016 un total de 2.205 restaurantes nuevos en Espafia, y un 48% de ellos lo
hicieron en la capital, un porcentaje muy superior al de Barcelona -segunda ciudad del

listado- con un 14%.

En Madrid, pocos son los restaurantes que no cuentan con un departamento de comunicacion
-ya sea interno o externo- que ayude a darlo a conocer a los medios a través de las
herramientas propias del mismo, como las notas y dossieres de prensa y las convocatorias.
Excepto algunos grandes grupos de restauracion que son auténticas empresas de Relaciones
Publicas debido a los contactos que tienen los duefios, el resto recurre a las Agencias de
Comunicacion para que sirvan de puente y logren que los periodistas sean los mejores

prescriptores de sus negocios.

Pagar por publicidad seria otra de las opciones que se podria valorar, pero esta comprobado
que es hasta tres veces mas potente el poder de la comunicacion a través de noticias y

reportajes que el que ofrece un anuncio insertado en mitad de la informacion.

Algunos de los chefs, cuando han alcanzado una relevancia y notoriedad importante, incluso
a veces mas alla de los fogones, cuentan también con un representante que gestiona los
posibles contratos que pueden surgir de publicidad -ser la imagen de productos o marcas-,
presencia en eventos de distinto tipo -desde un showcooking a unas jornadas gastronomicas,
participacion en ponencias durante los multiples congresos que acontecen a lo largo del afio

sobre gastronomia.

2.4. El chef José Pizarro

José Pizarro es un cocinero cacerefio que hace dieciocho afios se marchd a Londres para
aprender inglés y termin6 quedandose para ensefiarles a los londinenses la esencia de la
gastronomia espafiola. Trabajo en los restaurantes espafioles mas prestigiosos de la ciudad
como Eyre Brothers, Brindisa o Gaudi. Hasta que en 2011 abrié su primera aventura en
solitario, José Tapas Bar, con el que consiguio introducir en Londres un concepto tan tipico
de nuestro pais como tapeo. Después le seguirian Pizarro, José Pizarro y su ultima

inauguracion, Little José.
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Casi dos décadas después de instalarse en Londres se ha convertido en el mejor representante
de la “marca Espafia” en Inglaterra, abanderando la promocion de alimentos espafioles como

el jamon ibérico, el queso, el aceite virgen extra o el vino.

José Pizarro también ha plasmado sus conocimientos sobre la gastronomia espafiola en tres
libros. En otofio de 2009 publicé el primero, Seasonal Spanish Food; Spanish Flavours es
el segundo y sali6 a la venta en 2012; en marzo de 2016 vio la luz Basque en el que realiza
un viaje por sus raices del Pais Vasco y que acaba de publicarse en nuestro pais bajo el
nombre de Euskadi. Ya esta preparando el siguiente que saldrd a la venta en Londres el
préximo otofio y que trata sobre la gastronomia catalana.

Pizarro ha recibido nimeros premios y reconocimientos en Inglaterra y uno de sus
restaurantes ha sido elegido como el mejor del afio por distintas publicaciones. En 2014 fue
elegido uno de los “100 espafioles”, un premio otorgado por haber aportado su talento y

demostrado el amor que siente por su pais.

Ademas, otros compafieros de profesion han alabado tanto su cocina como todo lo que ha
logrado. Grandes chefs como Andoni Luis Aduriz han dicho que José ha sabido traducir esa

pasion por la cocina en un lenguaje universal para que todo el mundo pueda disfrutarla.

Su fama en Londres es tan importante que se ha convertido en un habitual de programas de
televisién sobre cocina de la BBC como Saturday Kitchen o Sunday Brunch de Chanel 4.
También ha colaborado con cocineros tan reputados en Londres como Peter Gordon, Tom

Kerridge o Pierre Koffmann,

Una diferencia importante, a tener en cuenta de cara a la estrategia de comunicacion, entre
José y otros cocineros espafioles que han triunfado fuera de nuestras fronteras radica en que
Pizarro no era conocido en Espafia cuando se marcho, por lo que el mensaje y los canales
utilizados van encaminados precisamente a lograr reconocimiento y notoriedad en nuestro

pais.
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3. PLAN DE TRABAJO

El Plan de Comunicacion del chef José Pizarro, que se incluye al final de esta memoria, se
ha desarrollado siguiendo las etapas propias del mismo que se han explicado en paginas

anteriores: andlisis de la situacion, planificacion, ejecucion y evaluacion.

Inicialmente se ha disefiado una estrategia para llevarla a cabo durante el afio 2017, en ella
se incluyen el lanzamiento y promocion de su primer libro en Espafia, del cuarto en Londres
y de la apertura de su nuevo restaurante. Debido a la envergadura de este proyecto sera
necesario que se encarguen de ello minimo dos personas, en este caso lo hara la directora del

equipo y uno de sus ejecutivos de cuentas.

Para el analisis de la situacion lo primero que haremos es reunirnos con el cliente, del que
previamente nos habremos informado con algunos datos basicos para saber de ddnde
partimos. Durante nuestra entrevista con él, preguntaremos ciertos detalles de su trayectoria,
cudles son los motivos por los que recurre a una Agencia de Comunicacién y los hechos
noticiables que ocurrirdn proximamente en su empresa y cuales son sus objetivos, qué es lo

que le gustaria alcanzar.

Ademas, este primer contacto nos servira para observar en él rasgos que nos seran muy Utiles
para la estrategia. Su forma de expresarse, el lenguaje no verbal, incluso su aspecto, pueden
ayudarnos a prever como puede ser el contacto con los medios durante los eventos. También
sirve esta entrevista para crear un vinculo de confianza y empatia con el cliente, algo esencial

para la comunicacion entre ambos y con los periodistas.

Después, pasamos a estudiar todos los informes que nos facilitan, el llamado briefing. Este
proceso de analisis lleva implicito una importante labor de traduccion dado que la mayoria
de los documentos estan en inglés (notas de prensa, biografia, premios, cartas de los

restaurantes y descripcion de los mismos).

Posteriormente, nos ponemos en contacto con la Agencia de Marketing y de Comunicacion
de Londres para compartir toda la informacion necesaria y estar permanentemente al

corriente de lo que sucede en ambos paises.

Una vez que se selecciona la informacion util realizamos el analisis DAFO, que nos sirve
para conocer todas las fortalezas y debilidades del cliente, asi como las oportunidades y

amenazas con las que contamos. Nuestra intencidn es disminuir o eliminar las debilidades
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si se pudiera, y estar preparados para cualquier crisis que pueda surgir en caso de que no
fuera posible superarlas.

Cuando tenemos claro dénde estamos, pasamos a la fase de planificacion. Marcamos unos
objetivos, establecemos un objetivo general con varias metas especificas. Después definimos
los publicos a los que queremos llegar, en este caso nuestro plan esta enfocado a los medios
de comunicacion, por lo que elegimos a los periodistas segin el mensaje que vamos a

transmitir en cada momento, y lo adaptamos segun al sector al que nos dirigimos.

Escogemos una serie de acciones de comunicacion para los medios y describimos las
necesidades que requiere cada una, el presupuesto, la persona responsable y planteamos un

cronograma.

Si el cliente aprueba esta primera fase, pasamos a la ejecucion del plan. Si este esta bien
disefiado sera sencillo ponerlo en marcha ya que se han tenido en cuenta todos los posibles

problemas que pudieran surgir durante su desarrollo.

Por dltimo, tiene lugar la evaluacion a través de sistemas de seguimiento y control. Por un
lado, se cuantifica el nimero de impactos alcanzados con cada accion desarrollada y por
otro, se analiza la repercusién que ha tenido cada aparicion en los medios y lo que ha

supuesto cualitativamente.

Para la realizacion de este Plan de Comunicacién ha sido necesario utilizar también
referencias bibliograficas y hemerograficas especificas que se incluyen en esta memoria de

Trabajo Final de Grado en el apartado de bibliografia.

4. CONCLUSIONES

La elaboracion de este trabajo pone de manifiesto la importancia de una base tedrica para la
realizacion de las tareas propias de una Agencia de Comunicacion, y que un Plan de
Comunicacion es una tarea que implica una gran labor de analisis, de conocimiento del
mercado -sea del tipo que sea-, de creatividad e imaginacion y de responsabilidad por parte
del equipo que lo lleve a cabo.
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Aunqgue es cierto que en la practica hay veces que se suprimen fases en los proyectos
comunicativos -en muchas ocasiones por falta de tiempo-, es basico conocer todos los

peldafos necesarios para alcanzar los objetivos marcados y lograr los mejores resultados.

También hay que tener en cuenta que el publico al que nos dirigimos es muy variado y tiene
unas necesidades muy dispares a pesar de pertenecer al mismo sector, por lo que es
imprescindible conocer a todos y cada uno de los actores que lo componen y desarrollar una

serie de habilidades sociales para que la relacion con ellos sea lo mas fructifera posible.

El objetivo principal de este TFG es la descripcion de un Plan de Comunicacion para el chef
José Pizarro, que se describird en paginas posteriores, y que se ha basado en todos los
conocimientos adquiridos durante estos afios tanto en el aula como en las practicas

realizadas, y posteriormente en el trabajo diario.

Con este trabajo he constatado que siempre aparecen dificultades en el transcurso de los
proyectos. En este caso, que el cliente se encuentre en otro pais, por ejemplo, supone un
handicap para la gestion de las entrevistas por la inmediatez que requieren a veces los medios
de comunicacion. Si bien es cierto, que este “problema” se ha suplido con el carisma y la

cercania mostrada por el cliente en otras ocasiones con los periodistas.

El hecho de que la coordinacion con el resto de departamentos haya sido en inglés también
ha supuesto algin contratiempo, ya que el nivel de inglés técnico en cuestiones
gastrondmicas a veces ha dificultado la comunicacién. Pero con el esfuerzo y la actitud

correcta por parte del equipo todo se ha solventado correctamente.

En definitiva, el Plan de Comunicacion conlleva un trabajo muy laborioso pero que facilita
la fase de ejecucion y asegura el logro de los objetivos si se lleva a cabo siguiendo los

patrones fijados previamente.
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1. ANALISIS DE LA SITUACION

Jose Pizarro, un chef cacerefio afincado en Londres desde hace dieciocho afios, solicita a
principios de afio los servicios de una Agencia de Comunicacion en Madrid con el objetivo
de promocionar en Espafia la publicacion de su primer libro en espafiol -en Reino Unido
tiene tres y en otofio verd la luz el cuarto dedicado a Catalufia-, también quiere ganar
notoriedad en Espafia, ya que alli es considerado uno de los grandes cocineros del pais.
Cuenta con tres restaurantes en la ciudad y abrird el cuarto en el mes de abril. El primero,
Joseé, se inaugur6 en 2011, un bar de tapas al mas puro estilo espafiol que tuvo una estupenda
acogida por parte del publico. Poco después y en la misma calle estreno el segundo proyecto,
Pizarro (en honor a su abuelo), un concepto similar al anterior pero presentado de una
manera mas formal y para disfrutar del producto de una manera mas relajada. Y, por ultimo,
José Pizarro, el mas sofisticado, pero con una cocina cercana donde el chef muestra todo lo

aprendido durante su trayectoria.

El libro, llamado Euskadi, es la traduccién de Basque -su tercer libro en Inglaterra-, un
recetario de Donostia y alrededores en el que ademas de recoger los platos tipicos de la zona,
recopila una serie de recetas que ha cocinado junto a grandes cocineros y amigos vascos, Yy
que tienen un significado especial para él. Todo ello acompafiado por los mejores paisajes
de la region. Esta edicion espafiola corre a cargo de “5tintas”, una pequefia editorial de

Barcelona dedicada a la gastronomia, y saldra a la venta a principios de abril.

Respecto a la apertura de su cuarto negocio, no sera un restaurante al uso, sino un puesto de
Street Food dentro de uno de los mercados mas modernos de Londres, el Street Feast Giant

Robot, en el que la comida callejera destacara por su calidad.

1.1. Analisis del contexto social y de la competencia

La opinion publica de Londres lo tiene claro, José Pizarro es sinbnimo de tapas, comida
espafiola y producto de calidad. Llenan sus tres restaurantes y el analisis de mercado
pronostica que su cuarto negocio sera también un exito, por encontrarse en una buena
localizacion y porque su marca esta consolidada en la capital britanica. EI hecho de colaborar
habitualmente en programas de cocina en la BBC como Saturday Kitchen o Sunday Brunch
en Channel 4 ha hecho que su popularidad se haya disparado.
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Como se puede ver en los documentos I, I, 11l 'y IV del anexo, José Pizarro es todo un
referente de la cocina en Londres, que llena las paginas de gastronomia de los principales
periddicos del pais, ya sea hablando de su restaurante u opinando de temas relacionados con

los restaurantes o con productos.

Sin embargo, en Espafia no se tiene la misma imagen de él que alli, aunque entre el sector
de comunicacion especializado su nombre no es indiferente a nadie y entre los cocineros es
muy querido y respetado, para el gran publico no es una cara reconocible. Excepto en
Extremadura, donde ha recibido varios reconocimientos, como el de Extremefio Hoy en
2014.

Para analizar la competencia de José Pizarro tendriamos que estudiar a aquellos cocineros
espafioles que se hayan marchado a otro pais y se hayan convertido en personajes populares
fuera antes que en aqui. EI ejemplo méas parecido seria el de José Andrés en Estados Unidos
-aunque sea a un nivel mucho mas alto-, porque el resto de chefs relevantes que cuentan con

restaurante en Londres en estos momentos ya eran importantes aqui antes de irse.

El Gltimo en abrir en Inglaterra ha sido Dabiz Mufioz, el chef con tres estrellas Michelin en
Madrid por DiverXO. Todos los medios espafioles se han hecho eco de la noticia, pero alli
no tiene tanto apoyo mediatico como aqui. Otro triestrellado que abrio en Londres el afio
pasado es Eneko Atxa (Azurmendi), su restaurante Eneko se encuentra dentro del hotel cinco
estrellas One Aldwych. En Espafia muchos medios cubrieron la noticia de su apertura y en

este caso algunos de los periddicos importantes del pais también hablaron de ello (anexo V).

Si buscamos articulos sobre Jose en la prensa espafiola encontramos algunas noticias en 2014
y en 2015 en las que se refieren a él como “el chef de moda en Londres” (anexo VI). La
mayoria de ellas estan hechas por corresponsales de medios nacionales en la ciudad

britanica, a excepcion de algunas apariciones en medios locales extremefios.

Por tanto, respecto a la comunicacion se parte de cero, las posibilidades son amplias y
requieren un estudio minucioso y detallado. Uno de los retos comunicativos con este plan

sera el de aparecer en el mayor nimero de cabeceras posibles de las publicaciones espafiolas.
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1.2. Analisis del contexto organizacional

En este apartado vamos a definir la imagen que quiere transmitir José en Espafia, que debe
corresponderse con la identidad y con la imagen que proyecta en Londres. Respecto a la
identidad, como ya se ha mencionado antes, José Pizarro no es solo el nombre del chef, sino
que es su marca, su sello personal, es una empresa que cuenta con tres restaurantes y que
prepara la apertura del cuarto. Un negocio en el que el producto espafiol de calidad es el
auténtico protagonista de su oferta gastrondémica, platos sencillos llenos de sabor. Se ha
convertido en uno de los embajadores mas importantes del producto espafiol en la ciudad.
En sus restaurantes se consumen 700 piezas de jamon ibérico 5J, una de las marcas de las
que es imagen, antes de que él se estableciera en Londres era un producto desconocido para
la mayoria de sus ciudadanos, al igual que el aceite de oliva, que se vendia en garrafas en las
farmacias para la limpieza de oidos. José ha hecho una labor muy importante de educacién
en gastronomia espafiola y de promocién de la materia prima de nuestro pais, y hoy en dia
continta introduciendo nuevos platos de distintas regiones espafiolas para que puedan

disfrutar de todos los aromas de nuestro recetario.

Cuando se esta cerca de José Pizarro uno se da cuenta de como disfruta con su trabajo, porque
radia entusiasmo y lo transmite inmediatamente. También es meticuloso y serio con lo
relativo a los restaurantes, su personal le respeta y admira a partes iguales y trabajan con la
misma pasion que él. Esa es la imagen que desprende en Londres y lo que se quiere reflejar

en Espafia.

1.3. Analisis DAFO

Con este analisis vamos a establecer las debilidades y fortalezas internas, y la amenazas y
oportunidades externas que posee el cliente respecto a la campafia de comunicacion que

vamos a efectuar en Espafia.

e Debilidades:
= Los restaurantes estan en Londres, hay que viajar para llevar a los medios a
conocerlos.
= Su pagina web no da tiene version en espafiol, todo el contenido aparece en

inglés.
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Dificultad para la gestion de entrevistas fisicas puesto que José Pizarro reside
en Londres y tiene una agenda muy apretada.

e Fortalezas:

Carisma del cliente.

Buen discurso y facilidad de expresion.
Chef espafiol méas conocido en Londres.
Ha recibido numerosos premios alli.
Buena cocina. Producto de calidad.
Exito en sus negocios.

Muy querido y respetado profesionalmente por otros cocineros.

e Amenazas:

Disminucion del interés por el hecho noticiable debido a la lejania.
Debido al especio dedicado a la gastronomia en los medios cuidan no repetir,
lo que se puede traducir en que si publican el libro no saquen el nuevo

restaurante.

e Oportunidades:

Representante de la “marca Espafia” fuera de nuestras fronteras.

Ser la imagen de otros productos que quieran entrar en el mercado inglés.

Buena reputacion en el pais vecino.

Una vez que se ha identificado los posibles problemas que pueden aparecer en el proceso, se

intentara transformar esas debilidades, a través de mensajes positivos, en fortalezas, por

ejemplo, el hecho de que los restaurantes estén en otro pais sera un motivo para llevar a la

prensa de viaje mostrandoles algo mas. En cuanto a las amenazas se pueden combatir

llevando a cabo una buena comunicacion, redactando unas notas de prensa que tengan el

foco en lo que interesa en cada momento y estableciendo una relacion cercana y continua

con los medios especializados.
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1.4. Briefing

Parte de la informacion que se ha analizado hasta el momento nos ha venido dada en el
briefing, un documento que facilita el cliente con la informacion bésica de la empresa. A
veces estd compuesto por distintos informes que hay que relacionar, y en otras ocasiones

faltan datos y es necesario acudir a fuentes directas.

En este caso, una primera entrevista con el cliente proporciona informacion que no se
encuentra en los papeles, como su actitud, su forma de expresarse o el don de gentes,

aspectos importantes a tener en cuenta en el mundo de la comunicacion.

Todos los documentos aportados estan en inglés, por lo que hay que traducir todos los datos
primero. En este momento, se les pasa un listado con otros elementos que necesitamos

porque son imprescindibles para el trabajo comunicativo:

e Fotografias en alta resolucidn tanto del chef y sus platos como de los restaurantes.

e Logotipo en vectorial. Primordial para las notas de prensa, invitaciones y demas
material que se mande a los medios.

e Tipografia y colores corporativos (dependiendo del cliente no siempre es posible
obtenerlos).

e Fotografia en alta resolucion de la portada del libro, asi como documento con la
sinopsis del mismo. Seria interesante tener también imagenes del resto de los libros

publicados.

Tambien en este punto del plan es importante ponerse en contacto con sus departamentos de
marketing y de comunicacion en Londres, por si faltara alguna informacion o recurso méasy

para que estar todos al dia de lo que ocurre con José Pizarro en ambos paises.

2. PLANIFICACION

Una vez que esta clara la situacion de partida, comienza el disefio de la estrategia de
comunicacion que se va a desarrollar. Para ello lo primero que se debe hacer es definir los

siguientes puntos:
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2.1. Objetivos

Existen tres objetivos principales en esta campafia de comunicacion, uno de ellos viene dado
por conseguir algunos objetivos secundarios que son facilitadores para lograr el principal,

como ocurre con el primero:

e Aumentar la notoriedad de José Pizarro como chef y como marca en Espafia.
= Aparecer como cocinero invitado en alguno de los programas de cocina en
television con mas audiencia como MasterChef o Top Chef.
= Ser entrevistado en alguna de las radios con mas nimero de oyentes del pais.
= Salir como reportaje central del mes en una o varias de las revistas
especializadas en gastronomia.
e Posicionar su libro Euskadi en todas las cabeceras, tanto especializadas en
gastronomia como generalistas y medios de lifeslyle en cualquiera de sus soportes.

e Dar a conocer Little José a los medios espafioles.

2.2. Publicos

Para cualquier campafia de comunicacién es esencial definir perfectamente el publico al que
hay que dirigirse, en este caso se va a poner el foco en los periodistas, ya que ellos seran los
intermediarios entre el Departamento de Comunicacion y el publico, son creadores de

tendencias y los responsables en gran medida de la notoriedad de los personajes.

Se hace una seleccion de periodistas teniendo en cuenta la persona responsable en cada
medio de la seccion de gastronomia o de estilo de vida. Este listado puede ampliarse durante
la ejecucion si fuera necesario. Ademas, los eventos que tengan lugar fuera de Madrid iran
destinados a prensa local (no incluida en esta propuesta de medios) con la que se tendra

relacion en esos momentos puntuales.

= Periddicos:
= ABC: Carlos Maribona y Adrian Delgado
= ElI Mundo: Amaya Cerveray Amaya Garcia
= El Pais: Pablo Le6n y Reyes Cuevas
» LaRazon: Tatiana Ferrandis

» Cinco Dias: Paz Alvarez
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El Economista: Ana Marcos
Expansion: Marta Fernandez Guadafio, Maricar de la Sierra y Nerea Serrano

e Agencias de noticias:

Efe: Pilar Salas

Europa Press: Marta Guzman

=  Dominicales v revistas gastronémicas:

El Pais semanal: Alvaro Castro

Fuera de Serie: Txema lbarra

Metrdpoli: Alberto Luchini, Rocio Navarro y Paz vison
Papel: Nuala Phillips

Club de Gourmets: Reyes Lopez y Mayte Diez

Elle Gourmet: Cristina Altozano

Origen: Luis Ramirez

Sobremesa: Mayte Lapresta y Saul Cepeda

Tapas: Paula Mavil

e Revistas de estilo de vida:

Elle: Loreto Blanco

Esquire: Javier Caballero

Forbes: Benito Gutiérrez

Gentleman: Federico Oldenburg

Glamour: Carmen Garijo y Gema Hospido
GQ: Antonio lvorra

Harper’s Bazaar: Laura Pérez

Icon: Xavi Sancho

L Officielle: Maria Garcia Aguado

Marie Claire: Jacobo de Arce

Robb Report: Pablo Ortega

Telva: Isabela Mufioz y Miriam Mascarefias
Traveler: Gema Monroy

Vanity Fair: Paula Menéndez
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= Vogue: Estefania Asenjo
= Woman: Marta Bonilla e Isabel Loscertales

e Edicién web de revistas, periddicos y webs gastronémicas:

= AD.com: Silvia Lopez

= Cosmopolitan.es: Paula Miranda

= Dirigentesdigital.com: A. Andecochea
= Elconfidencial.com: Laura Sanchez
= ElHedonista.es: Miguel de Santos
= Elle.es: Alvaro Luengo

»= Elmundo.es: Amaya Garcia

= Enfemenino.com: Patricia Alvarez
= Esquire.es: Rocio Iglesias

= Glamour.com: Laura Longo

=  GQ.com: Alberto Moreno

» HarpersBazaar.es: Mario Ximénez
= Hola.com: Iratxe Plaza

= Loffit.es: Berta Rivera

= MarieClaire.es: Maria G. Aguado
» TheLuxonomist: Jesus Andreu

= Traveler.com: Irene Crespo

= Vanityfair.com: Anabel Vazquez
= Vogue.es: Cristina Ruiz

= YoDona.es: Natalia G. Hermosin
= 7Canibales: Monica Ramirez

= Cocinatis.com: Laura Conde

= Gastronomistas.com: Belén Parra

e Radios con programas o secciones especializadas en gastronomia:

= Cadena Ser: Alicia Hernandez (Hoy por hoy Madrid), Carlos G. Cano (Play
Gastro) y Mikel Iturriaga.
= Capital Radio: Mar Romero (Mesa y Descanso)

= Cope: Goyo Gonzalez y Carlos Herrera (Herrera en Cope)
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Gestiona Radio: Pilar Carrizosa (Piérdete y disfruta)
Onda Cero: Alberto Granados (Aqui en la Onda)
RNE: Nuria Alvaro (Marca Espafia)

e Television:

Aqui en la Tierra: Jacob Petrus

Canal Cocina: Mandi Ciriza

Espafia Directo: Roberto Leal

Informativos Telecinco: Pepe Ribagorda
MasterChef: Magdalena Sanchez

Top Chef: produccion Boomerang

Tu Tiempo con Roberto Brasero: Alicia Gutiérrez

Zoom Tendencias: Sonia Alonso

2.3. Mensajes

Los mensajes irdn dirigidos a los medios nacionales puramente gastronémicos y a las

secciones “gastro” de los generalistas y de estilo de vida. Sera el mismo mensaje para todos

exceptuando en la comunicacién prevista en Barcelona y San Sebastian, donde se adaptara

el angulo informativo dependiendo del foco de interés en cada ciudad.

Se mandara una nota de prensa por cada hecho relevante que sea preciso comunicar sobre

José Pizarro. Se empezara por presentar a José Pizarro a los medios, explicando quién es y

su trayectoria. Algunas de las propuestas de los titulos y subtitulos de las notas para los tres

hitos mas importantes son:

e Presentacion:

JOSE PIZARRO, EL CHEF QUE TRIUNFA EN LONDRES

Este extremefio lleva casi veinte afios dando a conocer la gastronomia espafiola en la

capital britanica
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e Libro:
EUSKADI, EL NUEVO LIBRO DEL CHEF JOSE PIZARRO

El chef espafiol mas conocido en Londres presenta una recopilacion de recetas de Donostia

y alrededores, el mejor regalo para los foodies
e Restaurante:
LITTLE JOSE, EL NUEVO RESTAURANTE DE JOSE PIZARRO EN LONDRES

El chef extremefio apuesta por un concepto de Street Food de calidad dentro del mercado

de moda Street Feast

Todas las comunicaciones tendran el mismo formato: logotipo, titular, subtitulo, enlace a las
iméagenes, cuerpo del texto, al final se incluye la direccion de la web de José Pizarro y los
datos de contacto de la persona responsable del Departamento de Comunicacion. Antes de
su envio habran sido aprobadas por el cliente. En los anexos VII y VIII se adjuntan las dos

primeras notas de prensa que se mandaran.

2.4. Canales

Los canales elegidos para llevar a cabo la campafia de comunicacion de José Pizarro seran
cuatro: el correo electronico, la carta postal, mensajeria y el teléfono. Dependiendo de lo que
se quiera comunicar en cada momento y de la inmediatez que requiera cada informacion se

utilizard uno u otro.

Para el envio de notas de prensa utilizaremos siempre la via electronica, pero las invitaciones
a los eventos unas veces se mandaran por carta postal y otras por mail, segun la formalidad
que requiera el acontecimiento y el tipo de invitado. El servicio de mensajeria sera necesario

para hacer llegar los ejemplares del libro a los medios de comunicacion.

El teléfono se usara para comunicaciones que precisen una contestacion inminente, cuando
no se ha recibido respuesta por otro canal, para recordatorios y reconfirmaciones a un evento

o cuando asi lo demande el periodista.
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2.5. Acciones de comunicaciéon

Una de las maneras mas efectivas de completar y reforzar los mensajes que se hacen llegar
a los medios a través de las notas de prensa viene dada por el contacto directo del cliente con
los medios de comunicacion. Por este motivo, se plantean a continuacion una serie de
acciones para favorecer la relacion entre José Pizarro y los periodistas, nadie mejor que él

para transmitir directamente toda esa pasién por su trabajo.

La forma de convocar a los medios para este tipo de celebraciones es casi siempre la misma,
se pasara un listado, para que el cliente dé el visto bueno, con una propuesta de al menos el
doble de periodistas que se quiera que asistan al evento, ya que las agendas de los medios en
Madrid son muy apretadas y habra muchas negativas. También se disefiara una invitacion
que se enviara de forma personalizada a cada medio con aproximadamente con quince dias

de antelacion.

e Presentacién de José Pizarro en Madrid:
= Fecha: 14 de marzo de 2017
» Lugar: espacio gastrondmico a determinar (propuestas: A Punto, Kitchen
Club)
= Hora: 19.00 h.

= Formato: showcooking

= Invitados: 15-20 periodistas

Se organizara un showcooking, es decir, José Pizarro cocinara en directo delante de
los periodistas convocados una seleccion de platos con los que conquisto el estomago
de los londinenses. Lo ideal es que se haga en formato tapa para facilitar la cata

posterior de los invitados.

Esta es una forma dinamica, informal y divertida de mostrar la esencia de Josg,
acercando a Madrid los sabores que €l ofrece en Inglaterra. Ademas, habra un
cortador de jamdn ibérico, vinos y cerveza de las marcas espafiolas con las que José
trabaja en sus restaurantes (se intentard que estén en todos los eventos que se

organicen con José)

Durante toda la mafiana de ese dia y una hora antes del evento el chef estara

disponible para entrevistas. Se ira citando a los medios segun el tiempo estimado que
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pueda necesitar cada uno (si hay también sesion de fotos, si es una entrevista corta o

mas extensa...).

Envio de libros a los periodistas de Madrid:

=  Fecha: semana del 17 al 21 de abril
= Canal: mensajeria

= Numero de libros: 30 ejemplares

Se pasara nuevamente un listado con una propuesta de periodistas a los que hacerles
Ilegar el libro antes de la presentacion. Se elegiran las principales cabeceras en las
que puede tener cabida la noticia de la publicacion.

Se mandara a cada periodista una caja que contendra el libro, un delantal con el
logotipo de la marca, un tenedor de madera, una memoria externa personalizada que
incluya la ficha de la sinopsis del libro y los datos de edicion, la nota de prensa y
fotografias en alta resolucidn de la portada del libro, de alguna receta incluida, de
José Pizarro y de sus restaurantes. Ademas, se metera la invitacién impresa y una

tarjeta de la persona responsable de la comunicacion.

Esta accion se repetira en tanto en Barcelona como en San Sebastian, variando el
namero de ejemplares puesto que hay muchos menos medios de comunicacion en

estas ciudades.

Presentacion de Euskadi en Madrid:
= Fecha: 25 de abril de 2017
= Lugar: espacio por determinar (propuestas: Dspot, Platea y Café Comercial)
= Hora: 19.00 h.

= Formato: presentacion con posterior coctel

= Invitados: 30-40 entre periodistas y representantes de las principales librerias

donde se vendera el libro

Para este evento se contara con la presencia de los responsables de la editorial del
libro, 5tintas, que seran los encargados junto a José Pizarro de la presentacion del
mismo. Se valorara contactar con algin periodista gastronémico relevante o amigo
cocinero de José para que haga de “maestro de ceremonias”. Posteriormente, se

disfrutara de un cdctel en que probaran recetas del libro (o versiones de las mismas).
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Al igual que en el evento anterior se gestionarn entrevistas durante toda la mafana

de ese dia y una hora antes del comienzo de la presentacion.

Presentacion de Euskadi en Barcelona
» Fecha: 9 de mayo de 2017
= Lugar: espacio por determinar
= Hora: 13.00 h.

= Formato: presentacion con aperitivo

= Invitados: 10-15 periodistas y blogs gastronémicos

El desarrollo sera similar a la presentacién de Madrid, en este caso se cambia el
horario porque en Barcelona la asistencia de los medios funciona mejor por la
mafiana. Previamente se habran mandado ejemplares de los libros a los periodistas
seleccionados. No obstante, al evento se llevaran mas libros por si a alguno de los
asistentes les faltase.

Viaje a Londres:
» Fecha: 6,7y8dejunio de 2017 y 28, 29 y 30 de noviembre

» |nvitados: 3-4 periodistas

Se organizaran dos viajes a Londres para conocer de primera mano todos los
restaurantes de José Pizarro, la apertura de Little José seré la excusa perfecta para
utilizar como percha informativa con los periodistas. Para la eleccion de los mismos
hay que tener en cuenta la afinidad que tengan las personas que acudan, o en el caso
de no conocerse hay que procurar que tengan intereses similares para que se cree el
mejor clima posible durante el viaje, ya que seran tres dias en los que pasaran la

mayor parte del tiempo juntos.

Lo ideal es hacer un grupo de periodistas especializados en gastronomia y otro de los
dedicados al estilo de vida, ya que los mensajes para unos y otros durante el viaje
seran muy diferentes. A los primeros les interesaran datos como el origen de la
materia prima o la formacion del personal de sala y cocina, mientras que los otros se

fijaran mas en detalles de la decoracion de los locales o el tipo de vajilla utilizada.
Una propuesta de itinerario de viaje es:

0 Martes: salida de Madrid por la tarde, cena en Pizarro.
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Miércoles: desayuno en el hotel, visita a alguna exposicion interesante en el
caso de los periodistas de estilo de vida y a un mercado de producto a los
gastrondémicos, comida en Little José, tarde libre, cena en Jose Pizarro.

Jueves: desayuno en el hotel, visita a algin rincon curioso de la ciudad que
pueda ser interesante para los periodistas (una tienda que venda productos
especiales que no se encuentren facilmente, un salon de té€ antiguo...) se
elegira una vez que se sepan los nombres de los que viajaran. Aperitivo-

comida en José. Regreso a Espafia.

Presentacion de Euskadi en San Sebastian v firma de libros:

Fecha: 6 de julio de 2017 la presentacién y firma de libros el sabado 8.
Lugar: espacio por determinar / Feria del libro

Hora: 13.00 h. / pendiente de confirmacion

Formato: presentacion con aperitivo

Invitados: 10-15 periodistas y blogs gastrondmicos

Con motivo de la 422 edicion de la Feria del libro de San Sebastian y puesto que

Euskadi es un homenaje a su gastronomia, se aprovechara el momento para presentar

el libro a los medios locales y regionales. El formato sera similar al de Barcelona.

Puesto que Juan Mari Arzak firma el prélogo del libro se intentard que esté

acompafiando a José Pizarro en la presentacion y puedan conversar sobre

gastronomia a modo de coloquio.

Se descarto la firma de libros en las ferias de Barcelona y Madrid, pero en el caso de

San Sebastian no hay marco mejor en el que compartir con sus habitantes unas

palabras sobre sus recetas y sus paisajes, ambos halagados durante todas las paginas

de Euskadi, por eso seria interesante que estuviera firmando libros en alguna de las

casetas el segundo fin de semana de feria.

Comidas con periodistas:

Fecha: segun disponibilidad del periodista y la agenda de José Pizarro
Lugar: un restaurante de alta gastronomia en Madrid

Hora: 14.00 h. (se podria cambiar a cena si fuera necesario)
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=  Formato: comida-entrevista

= Invitados: un solo periodista o un grupo reducido de 2 0 3

Hay periodistas que por sus horarios de trabajo no pueden asistir a ninguno de los
eventos organizados ni tampoco a los viajes, por lo que se propone organizar una
comida cada cierto tiempo con uno o un pequefio grupo (no mas de 3) para reforzar

de una forma personalizada los mensajes que lanzamos con las notas de prensa.

Esta accion estd pensada sobre todo para perfiles como el de los directores de
contenidos gastronémicos de los programas de television, locutores de radio o
directores de las empresas de comunicacion, entre otros, que tienen jornadas

laborales diferentes a las de una redaccién.

Se elegira un restaurante de la ciudad acorde a los gustos del periodista. La idea es
que se cree un ambiente profesional pero que sea a la vez relajado y acogedor. Les
acompanara el responsable de la comunicacion que hara de nexo entre el periodista
y el chef, ya que les conoce a ambos y sabra por dénde dirigir la conversacién para

que sea fluida e interesante.

2.6. Presupuesto

Todo Plan de Comunicacion tendra que incluir el presupuesto que conlleva la realizacién de
las acciones. Puede ser el cliente el que indique la cantidad de la que se dispone o ser el
Departamento de Comunicacion el que haga una estimacion. Una vez que se han aprobado

las acciones se pasa un presupuesto definitivo antes de poner en marcha cada una.

En este caso, el valor estimado de la estrategia planteada es de unos 25.000 euros
aproximadamente (sin contar los desplazamientos desde Londres y estancia en Espafia del
chef)

3. EJECUCION Y EVALUACION

La campafia de comunicacién de José Pizarro se llevara a cabo segun el cronograma que se

adjunta mas abajo.
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3.1. Cronograma

N. de prensa | Presentacion | Envio libro Viaje Comida
Marzo X X
Abril X X X X
Mayo X X X X
Junio X X X
Julio X X X
Agosto
Septiembre X X
Octubre X X
Noviembre X
Diciembre X X

Respecto al sistema de evaluacion de la estrategia sera continuada en el tiempo, cada mes se
verd la respuesta por parte de los medios a las acciones de comunicacion. Se analizaran por
un lado los indicadores de realizacion fisica, como la asistencia a las convocatorias
programadas, el interés de los periodistas por los mensajes que se han enviado o la cantidad
de comidas realizadas, y por otro lado, se estudiaran los indicadores de resultado, es decir,
los impactos recogidos en los medios de comunicacion, que se le entregan al cliente con una
serie de datos como la audiencia del medio y el valor publicitario de la aparicion, entre otros,

es el denominado clipping (modelo de plantilla en el anexo 1X).
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4. ANEXOS

Anexo |

SUBSCRIBE

THE 2288 TIMES
THE TABLE

What happened when we sent one of
Britain’s top chefs to Iceland (not the
country but the supermarket)

The frozen food store is trving to do an Aldi by revamping its image to attract middle-
class shoppers. We took José Pizarro to test the produce

Harry Wallop

October 27 2016, 12:01am,
The Times

Captura de pantalla de la web www.thetimes.co.uk (Ultima consulta el 22 de junio de 2017)

https://www.thetimes.co.uk/article/what-happened-when-we-sent-a-top-chef-to-iceland-

not-the-country-but-the-supermarket-xvOlfghcp
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Anexo 11

A sign in ‘-'4 become a supporter  subscribe O\ search jobs dating more~ International edition ~
=
the guardian
A UK world sport football opinion culture business lifestyle fashion environment tech travel = browse all sections
home
José Pizarro José Pizarro is chef and owner of Jose and Pizarro, his eponymous tapas bar and ¥
restaurant respectively, both nestled on Bermondsey Street, near London Bridge, '; @ '\
Jose prides himself on quality, simple, seasonal cooking using the freshest possible B v
ingredients 3
A\
April 2016

‘k 5") .

Grilled octopus with peppers José Pizarro's Basque country

Sautéed peas with chorfzb

Captura de pantalla de la web: www.theguardian.com (Ultima consulta 22 de junio de 2017)

https://www.thequardian.com/profile/jose-pizarro
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Anexo 111

S INDEPENDENT  News  mnfact

INDY JEATS

JOSE PIZARRO, RESTAURANT REVIEW:
THE SMALL DISHES MAKE THE BIGGEST
IMPACT AT THIS NEW CITY PLACE

36, Broadgate Circle, London EC2, www.josepizarro.com

LISA MARKWELL ps e
@lisamarkwell oo@ 394° m T s

Captura de pantalla de la web www.independent.co.uk (Ultima consulta el 22 de junio de

2017) http://www.independent.co.uk/life-style/food-and-drink/reviews/jos-pizarro-

restaurant-review-the-small-dishes-make-the-biggest-impact-at-this-new-city-place-
10251228.html
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Anexo 1V

The Telegraph HOME = NEWS = ¢

Lifestyle | Food and drink

Recipes Beer Wine Healthyeating Restaurants Pubsandbars @ Wine shop

# . Lifestyle - Food and drink + Recipes

José Pizarro's winter salads:
citrus, bitter leaves and rich

meat to bring the Kitchen to
life

Captura de pantalla de la web www.telegraph.co.uk (Ultima consulta el 22 de junio de 2017)

http://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/recipes/jose-pizarros-winter-salads-citrus-

bitter-leaves-rich-meat-bring/
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Che Telegraph

Home Video News World Sport Business Moncy Comment Culture Travel Lfe women Fashi

Women Men GoodLife Welbeing Interiors Gardening BI.LIW Pets Relationships Expat Puxzles
Recipes | Beer | Wine | WineShop | HealthyEating | Restaurants | Pubs | Food &Drink Pictures | Video | W

DISFRUTA LAS MEJORES
TARIFAS DE ALQUILER AHORA >

HOME » HXOD AND DRINK » RESTAURANTS

José Pizarro Broadgate, London EC2, restaurant review Gl‘ltﬂ

Small plates from a big name ~ but will the chef's sizeable talent transfer to
the City? Zoe Williams tries José Pizarro's new Spanish restaurant

*

Pzarro is for the office-workers-in-the-know crowd

m By Zoe Williams
cpl  7O0AM BST 19 kn 2015

- .

B Comment

Captura de pantalla de la web www.telegraph.co.uk (Ultima consulta el 22 de junio de 2017)

http://www.telegraph.co.uk/foodanddrink/restaurants/11684167/Jose-Pizarro-Broadgate-

London-EC2-restaurant-review.html
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tbt Edtgrapl; HOME NEWS SPORT

Luxury | Drinking & Dining

EBUSINESS

José

Pizarro

ALLSECTIONS =

New Openings: Eneko at One
Aldwych

—~—

Iq-
-

L

Our Experts  Pictures  Travel  Drnking & Dining  Jewellery - Motoring - Watches - Woamen's Soyle

Maore ¥

EIMTORS CHowct

Yam roams, sky pools
and Alm clubs... how
property developers are
rhasing the millionaire
millennials

1he besst pear] and
moanstone jewellers
for June birthdays

50 summer-holiday
easentials

Loed Noeman Foster an
Cartier at the Destzn
Muscum, soctal media
etiguette and his plans
for Apple Park

Whoare London's
super-rich property
buyers?

FOLLOW THETELEGRAMH

£

@ rutvwon inmbagram

Captura de pantalla en la web www.telegraph.co.uk (Ultima consulta el 22 de junio de

2017)

http://www.telegraph.co.uk/luxury/drinking-and-dining/eneko-at-one-aldwych-

restaurant-review/

24



José
Pizarro

Anexo VI

EX p‘] ns l()l] M LLXpansion
Viemes, 13.03.15. Actualizado a las 14-31 Mercwos

A Ahomo Empresas Economia Sociedad Tecnologia Juridico JRIE=wiVeE

Rincones Gastronomicos

nueexssuo_ 2(-1.13%) [[§) 1.6. BOLSA MADRID 10725 -1:uv.noow.youss 21.487.1 (-0.20%) n

Non Executive Dtrector Jobs - Propel Your Career

mir Our Tads ~r Onnartnses -
dayFor sy

Join Our Non-Exec Netwo odayrors clusve Access To Opportunites ne e

Portada » Directivos

José Pizarro, el chef de moda en
Londres

Mas noticias sobre: cocina_gastronomua directivos restaurantes u L.JI.J -l s
Siga al autoren o

El cocinero espanol mas famoso en Reino Unido quiere abrir mas restaurantes en la ciudad.

José Pizarro (Caceres, 1971) es el cocinero
espanol mas famoso en Londres. Sus
frecuentes apariciones en la television y
prensa britanicas, su actividad en Twitter
(tiene mas de 15.000 seguidores) y sus dos
restaurantes han hecho de este extremeno un
rostro muy conocido para el publico
londinense

Pizarro llego a Reino Unido hace 15 anos
Queria aprender inglés y un conocido le ayudo
a encontrar trabajo en el restaurante Gaudi

Captura de pantalla en la web www.expansion.com (Ultima consulta 22 de junio de 2017)
http://www.expansion.com/2014/07/28/directivos/1406570030.html
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José
Pizarro

JOSE PIZARRO, EL CHEF ESPANOL QUE TRIUNFA EN LONDRES

Este extremeiio lleva casi veinte afios dando a conocer la gastronomia espafiola en la
capital britanica

Imagenes: ------

Madrid, marzo de 2017.- En Londres la cocina espafiola tiene nombre propio, José Pizarro, un
cacerefio que ha conquistado el estomago de los ingleses con los aromas y sabores nacionales,
convirtiéndose en el mejor embajador del producto y la cultura gastronémica de nuestro pais.

José Pizarro viajé hace dieciocho afios a Londres para aprender inglés y decidié quedarse para
ensefiarles a los londinenses la esencia de nuestra cocina. Casi dos décadas después cuenta con
tres restaurantes en la ciudad fiel reflejo del patrimonio culinario espafiol fuera de nuestras
fronteras.

Pizarro ha conseguido introducir un concepto tan tipico y tan nuestro como el tapeo que cuenta
ya con gran numero de adeptos en la ciudad. A pesar de ser extremefio, la cocina de este chef
tiene influencia vasca, aunque en sus restaurantes recorre la gastronomia espafiola con platos
de todos los puntos de la peninsula. Sus cartas mezclan con pasidn la tradicién de los guisos
de siempre con propuestas mas sencillas pero llenas de sabor.

Fiel defensor del producto nacional es el mejor representante de la “marca Espafia” en
Inglaterra, abanderando la promocién de alimentos espafoles como el jamdn ibérico, el queso,
el aceite virgen extra o el vino.

Sus inicios

Después de terminar sus estudios de protésico dental, José Pizarro decidié estudiar en la
Escuela de Restauraciéon de Caceres, ciudad en la que trabajé por primera vez como cocinero.
En 1997 se traslad6 a Madrid y pasé por los fogones del Mes6n de Dofia Filo, donde aprendio
nueva cocina y se enamord de los platos frescos y de sabor intenso.

Dos afios mas tarde se marchd a Londres para mejorar el idioma y termind trabajando en los
restaurantes espafioles mas prestigiosos de la ciudad como Eyre Brothers, Brindisa o Gaudi.
Hasta que en 2011 abrié por fin su primera aventura en solitario.

Restaurantes

“José Tapas Bar” abri6 sus puertas en 2011 en Bermondsey, un suefio hecho realidad que tuvo
muy buena acogida por parte del publico y de la critica. Poco después y en la misma calle
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inaugur6 “Pizarro”, el mismo producto que en José pero en un concepto mas formal. Por ultimo,
“José Pizarro”, situado en el corazén de Londres, en el que el chef expresa todo lo aprendido en
estos veinte afnos de profesion.

Libros

José Pizarro también ha plasmado sus conocimientos sobre la gastronomia espafiola en tres
libros. En otofio de 2009 publicd el primero, “Seasonal Spanish Food” por Kyle Cathie; el
segundo, titulado “Spanish Flavours” sali6 a la venta en 2012; en marzo de 2016 vio la luz
“Basque” en el que realiza un viaje por sus raices del Pais Vasco y que se presentara en nuestro
pais el préximo mes de abril. Ya esta preparando el siguiente que saldra a la venta en Londres
el proximo otofio y que trata sobre la gastronomia catalana.

Reconocimientos

Pizarro ha recibido numerosos premios y reconocimientos en Inglaterra y su restaurante ha
sido elegido como el mejor del afio por distintas publicaciones*. En 2014 fue elegido uno de los
“100 espafioles”, un premio otorgado por haber aportado su talento y demostrado el amor que
siente por su pais. Este afio ha quedado en el puesto 39 del Top 50 de las personas mas
influyentes de Reino Unido.

Ademas, otros compafieros de profesion han alabado tanto su cocina como todo lo que ha
logrado. Grandes chefs como Andoni Luis Aduriz han dicho que José ha sabido traducir esa
pasidn por la cocina en un lenguaje universal para que todo el mundo pueda disfrutarla.

Su fama en Londres es tan importante que se ha convertido en un habitual de programas de
television sobre cocina de la BBC como Saturday Kitchen o Sunday Brunch de Channel 4.
También ha colaborado con cocineros tan reputados en Londres como Jamie Oliver, Peter
Gordon, Tom Kerridge o Pierre Koffmann.

Premios*
e  On trade personality of the year 2012 by Harper’s Magazine
e Newcomer of the Year 2012 Winner Food and Travel Magazine Awards
e Restaurant of the Year 2012 Winner Food and Travel Magazine Awards
e Restaurant of the Year 2012 World Food Awards
e  Pizarro voted in at #34 in the Restaurant Magazine Awards 2015
e 2014 Extremefio de Hoy (a great personal achievement)

e Number 39 of Harper’s Magazine’s list of Top Fifty Most Influential People in UK.

José Pizarro

WWW.josepizarro.com

Datos de contacto

Cristina Rioja crioja@pizarro.com Tel: 123 456 789
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Joseé
Pizarro

EUSKADI, EL NUEVO LIBRO DE JOSE PIZARRO

El chef espafiol mas conocido en Londres presenta una recopilacion de recetas de
Donostia y alrededores, el mejor regalo para los foodies

Imagenes: ---------

Madrid, abril de 2017. Ya esta a la venta Euskadi, 1a version espafiola de Basque, el tercer libro
de José Pizarro, el chef extremeiio que lleva casi veinte afios triunfando en la capital britanica
dando a conocer la gastronomia espafiola.

Lainfluencia de la cocina vasca en José Pizarro es mas que evidente en los platos que componen
las cartas de sus tres restaurantes —José, Pizarro y José Pizarro- y en la de su nuevo proyecto,
Little José.

En Euskadi, recorre un viaje con los lectores alrededor de esta region magica, a través de
recetas tradicionales e ingredientes locales, a las que afiadira su toque tnico. Desde deliciosos
pintxos, pasando por sabrosos guisos y los postres mas tipicos podran encontrarse en este
recopilatorio culinario que aglutina una seleccién de platos sencillos para compartir con la
familia y amigos que permiten preparar grandes comidas sin ser esclavo de los fogones.

El recetario esta acompanado de las fotografias de cada elaboracion y de las impresionantes
vistas de San Sebastian y el resto del Pais Vasco como tel6n de fondo. Este libro es un paseo
culinario por uno de los destinos mas coloridos y fascinantes del mundo y un homenaje a su
cultura gastrondmica.

Este libro, que fue un éxito en Reino Unido cuando se public6 el afio pasado, llega a Espafa de
la mano de Cinco Tintas, una editorial independiente fundada en 2015 y con sede en Barcelona
que nace de la pasion y el entusiasmo de dos hermanos por el mundo del libro, asi como de su
compromiso con la labor editorial.

José Pizarro es un enamorado de la gastronomia de su pais y se ha convertido en el mejor
divulgador y prescriptor del producto nacional en Londres a través de sus restaurantes, pero
también de sus libros. En otofio de 2009 public6 su primer libro, Seasonal Spanish Food por
Kyle Cathie; el segundo, titulado Spanish Flavours sali6 a la venta en 2012 y en marzo de 2016
vio la luz Basque, del que se acaba de hacer la traduccion en Espafia. Ya esta preparando el
siguiente que saldra a la venta en Londres el préximo otofio y que trata sobre la gastronomia
catalana.
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Sus inicios

Después de terminar sus estudios de protésico dental, José Pizarro decidié estudiar en la
Escuela de Restauracién de Caceres, ciudad en la que trabajé por primera vez como cocinero.
En 1997 se traslad6 a Madrid y pasoé por los fogones del Mesdn de Dofia Filo, donde aprendié
nueva cocina y se enamoro de los platos frescos y de sabor intenso.

Dos afios mas tarde se marché a Londres para mejorar el idioma y termind trabajando en los
restaurantes espafioles mas prestigiosos de la ciudad como Eyre Brothers, Brindisa o Gaudi.
Hasta que en 2011 abrié por fin su primera aventura en solitario.

Reconocimientos

Pizarro ha recibido numerosos premios y reconocimientos en Inglaterra y su restaurante ha
sido elegido como el mejor del afio por distintas publicaciones®*. En 2014 fue elegido uno de los
“100 espafioles”, un premio otorgado por haber aportado su talento y demostrado el amor que
siente por su pais. Este afio ha quedado en el puesto 39 del Top 50 de las personas mas
influyentes de Reino Unido.

Ademas, otros compafieros de profesion han alabado tanto su cocina como todo lo que ha
logrado. Grandes chefs como Andoni Luis Aduriz han dicho que José ha sabido traducir esa
pasidn por la cocina en un lenguaje universal para que todo el mundo pueda disfrutarla.

Su fama en Londres es tan importante que se ha convertido en un habitual de programas de
television sobre cocina de la BBC como Saturday Kitchen o Sunday Brunch de Channel 4.
También ha colaborado con cocineros tan reputados en Londres como Jamie Oliver, Peter
Gordon, Tom Kerridge o Pierre Koffmann.

Premios*
e  On trade personality of the year 2012 by Harper’s Magazine
e Newcomer of the Year 2012 Winner Food and Travel Magazine Awards
e Restaurant of the Year 2012 Winner Food and Travel Magazine Awards
e Restaurant of the Year 2012 World Food Awards
e  Pizarro voted in at #34 in the Restaurant Magazine Awards 2015
e 2014 Extremefio de Hoy (a great personal achievement)

e Number 39 of Harper’s Magazine’s list of Top Fifty Most Influential People in UK.

José Pizarro

WWW.josepizarro.com

Datos de contacto

Cristina Rioja crioja@pizarro.com Tel: 123 456 789
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FOTO O CAPTURA DE PANTALLA DE LA APARICION

30



