KOMOMOTO, BARC
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Komormoto, taberna nikkei en el
Borne de Barcelona, ofrece una
cocina con Identidad propia, di-
ferente al concepto convencional
de la gastronomia japonesa, con
la incorporacion de productos y
métodos de tradicién peruana. Es
un local de ambiente joven que,
ademas de ofrecer desayunos,
comidas y cenas, incluye la posi-
bilidad de tomar cécteles por la
noche. El diseno interior es uno
de los signos que lo definen.

Il Caffé di Roma, la ca-
dena italiana del Grupo
Lavazza, cuenta con un
nuevo local en la Estacion
de Atocha de Madrid. Es-
ta apertura ha venido de
1avA1in la mano del operador Au-
togrill, con el que Lavazza
ha abierto ya tres locales. Autogrill ges-
tionaréa este establecimiento en régimen
de franquicia. El coffee shop tiene una
superficie de 70 m? y dispone de una muy
buena ubicacién junto al jardin tropical.

2A, PUERTOLLANO (CIUDAD REAL)

El éxito del modelo de nego-
cio de La Mafia se Sienta a
la Mesa queda demostrado
tras el éxito de su apertura
en Puertollano (Ciudad Real).
El saber hacer de |la ensena
la ha convertido en punto de
referencia de la gastronomia italiana de calidad.
Otra cle las caracteristicas a destacar es la cons-
tante innovacién en la decoracién de sus locales,
que realza el atractivo de los mismos y crea dis-
tintos ambientes donde los comensales pueden
sentirse realmente a gusto.
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mayoria de ellos”.
En cuanto a su propuesta gastrono-
mica, la cadena La Mafia se sienta a

la mesa ofrece, ademas de su cocina
tipica italiana (carpaccios, pastas y pi-
zzas), otros platos mas mediterraneos
como ensaladas, huevos rotos, cré-
pes, carnes... consiguiendo asi llegar
a todos los publicos. Cada ano la car-
ta de La Mafia varia con nuevo dise-
No y nuevas incorporaciones que son
fruto de la investigacion constante lle-
vada a cabo por la central de franqui-
cias teniendo en cuenta la opinion del
cliente, del franquiciado, las ventas y
la labor de |+D+|. “Este departamento
también se encarga de estar al dia
en los Ultimos dictados de la cocina
italiana manteniendo la esencia y ca-
lidad de producto. Especialidades que
se adaptan a una produccion con una
tecnologia muy avanzada ofreciendo
un resultado final muy innovador”.
Adaptado a todos los bolsillos y a to-
dos los plblicos, ademés de su com-
pleta y variada carta el restaurante

también ofrece atractivos mends dia-
rios y menus cerrados de grupo para
reuniones y celebraciones. El precio
medio de ticket de una comida o una
cena en La Mafia se sitia entre los 18
y 20 euros por persona.

UNA FRANQUICIA A TENER EN
CUENTA

Otro punto a destacar de esta en-
sefa es, en opinion de Noelia Palma
“el apoyo incondicional que se presta
desde la central a todos los franqui-
ciados, en cualquier &mbito de la ges-
tion de su negocio, como por ejemplo
asesorarles con lineas ICO, mejoras
econdmicas en los alquileres de sus
locales, en la blsqueda de locales
ya adecuados reduciendo considera-
blemente los gastos en la inversion...
Cstas son algunas de las facilidades
0 ayudas que desde la central quere-
mos ofrecer, estando abiertos igual-
mente a cualquier sugerencia por
parte del franquiciado”.

La Mafia selecciona principalmen-
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LA MAFIA SE SIENTA A LA MESA

te a un franquiciado gestor (aunque
el inversor también tendria cabida)
con interés por el sector de la res-
tauracioén. “Nuestro franquiciado no
necesita experiencia previa en este
sector. La Mafia es una opcién para el
emprendedor-familia que busca invo-
lucrar a uno o varios de sus miembros
en los ingresos que genera la gestion
directa del negocio”.

Esta franquicia garantiza el retorno
de la inversion en torno a un periodo
de 3 a 5 anos, “dependiendo del éxito
del negocio y sobre todo de una bue-
na gestion”.

La inversion aproximada se mueve
en una horquilla entre los 180.000 y
los 340.000 € (dependiendo de las
caracteristicas del local, si esta en
bruto o con un minimo de instalacio-
nes). Y entre 90.000 y 150.000 si se
trata de la renovacion de un negocio
de restauracion ya implantado.

www.lamafia.es




