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Restaurante El Xato: una gestiony
atencion al cliente de estrella Michelin

En La Nucia (Alicante) se encuentra este peculiar restaurante reconocido con una estrella Michelin de

la mano de la chef Cristina Figueira y que cuenta con un sistema de gestion en sala basado en tecno-

logia Epson y L’Addition.

Pepe Cano, CEQ de restaurante El Xato,
comenta: “Recibimos la estrella Michelin
con una ilusion tremenda, como premio a

105 anos de trayectoria con un
objetivo claro: satisfacer cada dia a
nuestros clientes”
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Cuando uno entra al restaurante El Xato, la
primera sensacion es la de “hoy voy a comer
bien”. De una clara tendencia a la cocina tra-
dicional, el restaurante cuenta con un espa-
cio limitado en mesas y comensales pero ya
adviertes que el trato va a ser familiar. Y asi
es, porque el trato con Pepe y Francisco Cano
es exquisito, cercanoy muy transparente. Una
proximidad que gana aun méas importancia
cuando ves como gestionan la sala, mediante
tabletsy servidor web con un software L'Addi-
tion e impresoras inteligentes Epson TM-i. Te
lo contamos al detalle.

El restaurante

En 1915 nace este restaurante sin serlo, pues
se trataba de una bodega de vino a granel.
Posteriormente, pasé a llamarse Bar Interna-
cionaly, tras la Guerra Civil, Bar Nacional. Fue
en 1948 cuando fue traspasado a los abuelos
de los actuales propietarios quienes pusieron
el nombre de “El Xato” por el apodo carifioso
que la abuela puso a José Cano, padre de Pepe
y Francisco. La llegada de su mujer al negocio,
Esperanza Fuster, fue un punto de inflexion
para modernizar la comiday la manera de ges-
tionar el restaurante, con el foco claro pues-
to en la satisfaccion del cliente. Una linea de
continuidad ya con Pepe y Francisco al frente,
que sigue Cristina Figueira, esposa de Pepe,
que también pone en practica lo aprendido
en su estancia en el Celler de Can Roca para
erigir a El Xato en uno de los restaurante con
estrella Michelin.
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La solucidn de gestion

Para un establecimiento donde la atencion perso-
nalizada es una prioridad, contar con un sistema
de gestion flexible y de proximidad era un requisito
ineludible. Esto supuso un desafio para L'Addition,
que busco como dar respuesta a esa prioridad que
caracterizaba a El Xato, pero aprovechando las ven-
tajas de la tecnologia més avanzada. En ese sentido,
se considerd que la fiabilidad era una maxima que
solo podian conseguir sumando a su software la tec-
nologia mPOS de Epson.

El objetivo principal era establecer un circuito de
toma de comandas, envio a cocinay cobro que fuese
100 % fiable. Asi, se liberaba al personal de sala de la
gestion de procesos y les permitia dedicarse total-
mente a proporcionar la mejor experiencia de cliente.
L'Addition es un partner tecnolégico, integrado con
los mejores softwares de gestion del sector hoste-
leria y restauracion, para ofrecer una vision 360 al
hostelero y aportarle datos generados desde el TPV

para que saque el maximo provecho para su negocio.

Una impresion... de estrella Michelin

Con la tecnologia L'Addition y Epson se trabaja sin
necesidad de Internet, evitando inconvenientes no
previstos en el localy, ademas, gracias a la estabi-
lidad y fiabilidad de la tecnologia Epson se convier-
te en la solucion perfecta para cualquier hostelero
que busque dar el mejor servicio, tener el mayor
control, dar la mejor imagen y evitar problemas.

La combinacion del software L'Addition para TPV y
la impresora Epson TM-m30 funcionan a la perfec-
cién para la gestion tanto de sala como de pedidos

en cocina.

Descubre mucho mas, en este video:

EPSON
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YEIXAN RUBIO
Director “L'’Addition” TPV

Yexan Rubio, director de L'Addition TPV:
“Escogimos a Epson porque compartimos
una maxima, que es la de aportar fiabilidad al
hostelero. Gracias a la tecnologia que hemos
desarrollado podemos trabajar sin necesidad
de Internet, para lo cual Epson juega un papel
crucial por su estabilidad y fiabilidad para
ofrecer una solucion perfecta al hostelero”
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https://youtu.be/o_dtOhNHudQ

