ENTREVISTA XAVIER MOTA GERENTE DE GGMGASTRO IBERICA

“Aspiramos a que ggmgastro

sed el Amazon de la hosteleria”

ggmgastro IBERICA es una empresa especializada en la distribucion online de equipamiento y productos
para la gastronomia profesional. Hablamos con Xavier Mota, gerente de la delegacion para Espafiay Portugal.

¢Cudles son los origenes de la em-
presa?

Somos una empresa alemana
creada en 2004 que, con el &nimo
de reinventar el dia a dia de la gas-
tronomia profesional, ha consegui-
do tener una cartera de clientes a lo
largo de todo el mundo y ser ya el
distribuidor online lider en todo
Centro y Norte de Europa.

En nuestro afdn de apoyar al ma-
ximo de profesionales posible y
dentro de nuestra politica de expan-
sién, en 2016 se estableci6 nuestra
Delegacion de Espafia y Portugal
(ggmgastro Ibérica) con la apertura
de nuestra primera oficina en Bar-
celona. Ahora con nuestros showro-
oms de Barcelona y Malaga, asi co-
mo la inminente apertura de una
nueva sala de exposicién en Lisboa,
queremos conseguir también el li-
derazgo en Espafia y Portugal.

¢Con qué estructura cuentan ac-
tualmente?

La empresa actualmente tiene
presencia en 14 paises y en total po-
see mds de 500 trabajadores repar-
tidos en 19 oficinas o salas de expo-
sicion. En lo referente a la Delega-
cion de Espaiia y Portugal, actual-
mente disponemos de una oficina y
un showroom en Barcelona (Avda.
Meridiana, 523-527 con 700 m? de
area de exposicion) y otro showro-
om en Mdlaga (C/ Navarro Ledes-
ma, 192 con 200 m2 de superficie
expositiva).

¢Cudl es la propuesta de valor de
la compaiiia para el sector de la
hosteleria?

Nuestra idea es apoyar al sector
de la restauracion proporcionando-
le una gran variedad de articulos
con la mejor calidad y al mejor pre-
cio del mercado. Ofrecemos el ma-
yor catdlogo de articulos para el
sector HORECA (Hosteleria, Res-
tauracién, Catering), con cerca de
20.000 articulos diferentes con la
mejor relacién calidad/precio.

cA qué perfil de cliente se dirigen?

Una de las ideas de confeccionar
un catdlogo tan extenso y de tanta
variedad era poder llegar al maximo
tipo de clientes. En este caso, ofrece-
mos tanto gamas econémicas como
gamas premium, pero siempre con
el compromiso del mejor precio del
mercado. Obviamente, la mayor

parte de nuestros clientes son res-
taurantes, bares, cafeterias y hote-
les, pero vamos ampliando cada vez
mas nuestra cartera y hoy en dia
vendemos también a hospitales, far-
macias, supermercados y centros co-
merciales, escuelas, floristerias, etc.

¢Qué diferencia la oferta de la
marca de sus principales compe-
tidores?

La principal caracteristica por la
que nos felicitan nuestros clientes
es la calidad de los equipos recibi-
dos en relacién al precio de la com-
pra. También la variedad y cantidad
de articulos del catdlogo, que les
permite realizar la compra de todas
las necesidades de su estableci-
miento sin tener que ir a otro prove-
edor, algo que es muy tipico.

Por nuestra parte, damos mucho

valor a que disponemos de méds de
120.000 m? de zonas de almacén,
lo que nos permite tener una gran
cantidad de articulos en stock con
disponibilidad inmediata. Esto, uni-
do a nuestra red logistica interna-
cional, nos confiere una gran rapi-
dez de entrega, con una media de 4
dias desde realizacién de pedido
hasta la entrega en local.

También destacariamos la trans-
parencia, pues el cliente conoce el
precio por adelantado y no tiene
que esperar a que le hagan presu-
puestos. Por dultimo, destacaria
nuestra proximidad y sencillez; so-
mos proveedores on-line pero tene-
mos los showrooms para permitir a
los clientes que vengan a ver, tocar
y preguntarnos en persona cual-
quier duda que tengan con cual-
quiera de nuestros productos.

¢Con qué novedades van a acu-
dir al Forum Gastronomico de
Barcelona?

Vamos a presentar nuestra nue-
va gama de hornos de coccién ul-
tra-rapida. Se trata de Hornos Tur-
bo chef que combinan la tecnolo-
gia de los hornos microondas con
la de los hornos por conveccién de
aire de alto impacto a precios
imbatibles.

También mostraremos el robot
camarero BellaBot (que fue la nove-
dad en la feria HOSTELCO) vy el
KityBot, que es una versiéon mds
economica de robots para servicio y
camareros.

También queremos hacer hin-
capié en nuestros food trucks to-
talmente equipados y certificados
con el permiso de circulaciéon
tramitado*.

La empresa, que
tiene showrooms en
Barcelona y Malaga,
abrird en breve otro
en Lisboa

ggmgastro IBERICA
acude al Forum
Gastronomico de
Barcelona con su
nueva gama de
hornos de coccion
ultra-rapida como
principal novedad

¢Es posible continuar innovando
en un sector como este?

Por supuesto. De hecho, en la se-
de Central disponemos de un de-
partamento cuya Unica tarea es a
partir de los requerimientos de los
clientes, modificar e innovar nues-
tros articulos para poder asi satisfa-
cer sus necesidades.

Como ejemplo, sin ir mas lejos,
la pandemia nos ha obligado a rein-
ventarnos. Antes del COVID nadie
hubiera considerado el delivery co-
mo primera opcién de negocio. Ac-
tualmente las “Dark Kitchen” estan
a la orden del dia y cada vez son
una opcién mas comun para los
nuevos emprendedores dentro del
sector HORECA.

¢Cudles son los retos de futuro de
la compaiiia?

Ya somos la referencia principal
en la adquisicion online de equipos
HORECA, pero aspiramos a que
cualquier cliente compre en
ggmgastro con la certeza que com-
pra lo mejor al mejor precio. Aspira-
mos a ser el Amazon de la Hostele-
ria, a que cualquier cliente sea cual
sea la necesidad de su estableci-
miento nos considere como su pri-
mera opcion para resolverla.

ggmegastro.es

*Elfood-truck tendra TUV (ITV) y permiso de circulacion trami-
tadoy vigente paraAlemania.



