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Un restaurante y algo mas: cuando
la unién hace la fuerza... y el negocio

Silk & Soya crea sinergias con otras empresas ‘
para servir de escaparate a sus productos estrella

Juan Manuel Barbera

MADRID. La estrategia parece senci-
lla: unir las fuerzas paralograr me-
jores objetivos. Sin embargo, no
siempre funciona porque muchas
veces laimagen de marcaylos per-
sonalismos impiden que una rela-
ci6n de este tipo entre dos empre-
sas de distinto tamafio tenga un fi-
nalfeliz.

Pero, afortunadamente, este no
fue el caso y el restaurante madri-
lefio Silk & Soya y el grupo Leche
Pascual han llegado a un acuerdo
de colaboracion para preparar un
menu conjunto tomando como ba-
se la soja y el producto Vivesoy de
Pascual.

Como explica Cipriano Quintas,
consejero delegado de este restau-
rante ubicado en el eje Alcoben-
das-La Moraleja (en la zona norte
de Madrid) y que emplea a 61 per-
sonas: “Mi idea del negocio es crear
sinergias con otras empresas que
nos permitan seguir creciendo en
un escenario de crisis como en el
que nos encontramos. A las com-
pafiias mds grandes nosotros les
ofrecemos riqueza de ideas y nue-
vos proyectos, ademéas de mayor ra-
pidez a la hora de materializar en
algo real esos proyectos”.

Fusiéndeintereses

Tal vez por ello y porque cree en la
fusion de intereses como estrate-
gia empresarial, Quintas ha logra-
do un buen pufiado de acuerdos con
empresas, algunas multinaciona-
les, que confian en el dinamismo y
honestidad de este emprendedor
nato.

“Nuestra relacion con las otras
empresas es diafana. No les cobra-
mos nada. Ponemos en marcha un
proyecto comun que les permite
utilizar el restaurante como un es-
caparate de cara al cliente. Les po-
nemos el medio, ellos parte de los
productos y el cliente aprecia estas
innovaciones. Al final, todo el mun-
do sale ganando”, dice.

Y la innovacioén, aparte de un lo-
cal de calidad, debe complemen-
tarse con una buena cocina, un gran
trato al publico y una excelente re-
lacién con las empresas colabora-

El empresario Cipriano Quintas en la terraza de su restaurante multicultural. et

m Las frases

’ Para sorprender
alos clientes

presentamos a otras

empresas proyectos

innovadores que

podemos desarrollar

en comun”

Cipriano Quintas
Consejero delegado de Silk & Soya

’ La idea que
intentamos

transmitir desde Pascual

es que también se puede

comer fuera de casa,

sin renunciar a hacerlo

de forma saludable”

Esther Marinas
Departamento de marketing de Vivesoy

doras para lograr el éxito, al menos
esto es lo que piensa Quintas.

En cuanto a la cocina, represen-
ta la fusion japonesa y mediterra-
nea unida al concepto saludable.
Por eso, como dice Esther Marinas,
del departamento de marketing de
Vivesoy: “La idea de crear un me-
nt basado en la soja nos pareci6é una

idea excelente porque combina nu-
tricién y salud en un mismo con-
cepto”. Es lo que en el Silk & Soya
llaman well being o bienestar y que
enlaza con el ambiente del local y
con la filosofia de las dos empresas.
Fruto de esta colaboracion se ha
creado un ment degustacion de
diez platos en el que la soja, legu-

minosa de gran utilizacién en orien-
te, es la gran protagonista.

Como destaca Marinas, “en prin-
cipio es un menu veraniego, pero
no descartamos que la colaboracién
pueda extenderse en el tiempo por-
que lo cierto es que un alimento co-
mo la soja puede tomarse en cual-
quier momento del afio”.

Cartadesoja

La carta comienza con un coctel de
zumo de papaya-mango y cava co-
mo aperitivo y dos entrantes a ele-
gir entre una ensalada white con
una salsa de citricos, hecha a base
de los zumos Vivesoy y una crema
fria de berros con leche de soja. Co-
mo principal, se ofrece un surtido
de makis de verduras, salmén y atiin
o un bacalao a la plancha con lan-
gostinos en tempura desalado con
leche de soja, lo que hace que ten-
ga un suave y sorprendente sabor.
Para finalizar, una mousse de man-
go con salsa de frambuesa y leche
de soja.

Acaban de llegar a un acuerdo con el Grupo
Pascual para crear un menu saludable de soja

sEl precio? Sélo 22 euros. Por lo que
se refiere a las propiedades de la so-
ja, aparte de ser un producto cien
por cien vegetal, incorpora acidos
grasos Omega 3y 6 e isoflavonas, lo
que favorece no sélo el manteni-
miento del peso, sino que tiene pro-
piedades cardiosaludables, entre
otras cosas.

“La idea que queremos transmi-
tir desde Pascual es que también se
puede comer fuera de casa alimen-
tandose de forma saludable”, fina-
liza Esther Marinas, para cuya com-
pafiia nutricién y salud son
conceptos inseparables.

Otras colaboraciones

Pero la prueba de que el propieta-
rio del restaurante Silk & Soya no
habla en vano cuando destaca que
“cree en la innovacidén y en la si-

Su local fue el primero
en ser acreditado por la
Organizacion Mundial de
la Salud, por sus medidas
contra la gripe A

nergia con otras empresas” es el
acuerdo al que llegd con la marca
de ibéricos Navidul para incorpo-
rar a la carta del restaurante un nue-
vo maki ibérico. Se trata del tradi-
cional sushi con arroz, pero que
sustituye la tradicional hoja de al-
ga Nori, por jamon ibérico. Tam-
bién colabora con la compaiiia cos-
mética Biotherm, para la que ided
un pack de cremas cosméticas mas
cena, y casos parecidos son los
acuerdos con Kenzo y L’Oréal.
Ademas, durante la celebracién
del Mundial, Silk & Soya sirvié de
escaparate para que Samsumg mos-
trara sus pantallas de plasma en 3D
y ahora han alcanzado otro acuer-
do con Phillips para instalar un des-
fibrilador cardiaco. Este restauran-
te también fue el primero en ser
acreditado por la OMS por sus me-
didas preventivas contra la gripe A.
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