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La magia del marketing reside en la pasión de sus 
profesionales por reinventarse cada día.  

Los mejores resultados ocurren cuando la capacidad 
de innovación se convierte en una forma de vida 

Ana García Oliveros 
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QUIÉN ESTÁ DETRÁS 

Y esta, mi trayectoria profesional 
Mi experiencia laboral ha estado marcada por la especialización. Inexperta, comencé mi 

andadura como becaria en el Departamento de Marketing de Lavinia España y más tarde en 

Reale Seguros Madrid Fusión.  

Siempre evolucionando, también trabajé en las agencias especializadas en comunicación 

gastronómica de Efecto Directo (con quien tuve el placer de trabajar para varias bodegas de 

ámbito nacional, Consejos Reguladores de varias Denominaciones de Origen de España y 

Portugal, catering de colectividades y fincas para eventos)); y Aplus Gastromarketing,                   

en la que tuve la inmensa oportunidad de participar y ser una de las integrantes del equipo 

de producción y coordinación del Día de la hostelería 2018 de Makro, reconocido por haber 

logrado el Récord Guinness a “La barra de tapas más larga del Mundo” en Sevilla y 

“Restaurante en altura” en Madrid. Durante 3 de esos intensos años, también trabajé con mi 

antigua universidad como docente titular en la asignatura de Catering y restauración en el  

Máster Universitario en Dirección de protocolo, producción, organización y diseño de           

eventos (UCJC). 

Como profesional en solitario, siento mucho orgullo de ser fundadora y periodista en el 

portal de noticias gastronómicas www.devinosconalicia.com, en el que han colaborado 

hasta 11 profesionales del sector como es Juan Luis García, sumiller de Casa Marcial. En 

2019 inicié la segunda unidad de negocio de mi empresa, Alicia Gómez I Marketing y             

comunicación gastronómica. Con ella logré un récord mundial por número de eventos 

celebrados en Madrid durante la International Sherry Week 2019 como su Embajadora       

España. También he tenido el placer de trabajar con Reale Seguros Madrid Fusión 2020, 

como community manager y  Volcanic Xperience en la realización de catas; entre otros.  

Pronto verá la luz la 3 unidad de mi negocio, ¡te sorprenderá! Aunque te adelanto que su 

meta es ayudar al sector agroalimentario a comunicarse y posicionarse mejor. 

Mi historia. Mi formación (incansable) 

Soy soriana, de Ólvega más concretamente. Pero, como una historia novelesca y  de        

búsqueda de la iluminación, mi libro comienza estudiando Técnico superior en Asesoría de 

Imagen en Barcelona (después de 4 años residiendo en Zaragoza). Allí conocí a la que fue 

mi primera mentora, Rosa Vila i Barnils… 1 año después, ¡comienza mi andadura! 

Rosa plantó el germen (a través del vino) de lo que más tarde descubrí que es mi vocación: 

la gastronomía y las bebidas, entendidas desde una perspectiva de comunicación, 

marketing y eventos ideados y ejecutados estratégicamente. Cuando me mudé a         

Madrid, 2 años después, me sumergí en un torrente formativo que comienza y se                      

ha actualizado anualmente con formación de base como Máster Universitario en                    

Marketing Digital (UNIR), Máster Experto en Periodismo gastronómico (IEPC) y              

Graduada en Protocolo y Organización de eventos con mención en organización de 

congresos, convenciones, ferias y exposiciones comerciales (UCJC).     

En paralelo, me he especializado en aspectos que considero importantes para                          

mi desempeño laboral como son el Curso Especialista en marketing y comunicación    

gastronómica (Exitae—UCJC), Especialización en Valoración y crítica gastronómica 

(Gastroactitud), Curso superior de Sumiller (EEC), WSET 2 (The wine estudio), Formador 

homologado en vinos de Jerez – Xérèz – Sherry y Manzanilla de Sanlúcar (Consejo 

Regulador de la D.O), Técnico Especialista en vinos Canarios (Gobierno de Canarias), 

Certificado internacional Kikisake Shi, sumiller de sake (SSI), Especialización 

en Wedding Planner (ISPE—UCJC); Buenas prácticas con alimentos alérge-

nos; Carnívoros, la carne de vacuno en el siglo XXI; Cultura del jamón de bellota ibéri-

co: corte, cata y gastronomía y, en 2018, Cocinando el mar (Gastroactitud), Certifica-

ción de Seguridad e higiene alimentaria para manipuladores de Alimentos (AMER), etc.  
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Dónde estoy presente 

Me considero un miembro activo del sector, para mejorarlo  formo 

parte de… 

 Asociación de escritores y periodistas del vino. 
 Unión de asociaciones española de sumilleres. 
 Asociación madrileña de sumilleres. 
 Unión española de catadores. 
 Asociación de mujeres profesionales del Jerez—Sherry            

Women. 

Publicaciones 

 Colaboración como asesora de sumillería en el libro de 

la wedding planner Rocío Blanco “Diseña tu boda              

perfecta”, Ediciones Protocolo (2014). 

Resuelvo estos problemas, entre otros, ... 

 Falta de claridad en tu audiencia y cliente objetivo.  

 Marca (branding) poco atractivo. 

 Marketing y comunicación tradicional o digital inefectiva. 

 Carencias, falta de visibilidad o poco crecimiento en tus redes 

sociales. 

 Ineficaz optimización de textos web o copywriting. Dificultad 

en la redacción de contenidos.  

 Diseño poco atractivo de material corporativo o de marca. 

 Errores en la gestión de la bodega u oleoteca de                    

tu restaurante o taberna.  

 Producción y organización de tus eventos, visitas a bodega, 

almazara, etc… (turismo gastronómico). 

 Carencias en la formación de tu personal en lo que res-

pecta a bodega (vino, sake, cerveza) o aceite de oliva 

virgen extra. 
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CONÓCEME EN MI EMPRESA 

MISIÓN VISIÓN VALORES VISIÓN 

Entender mejor a mis clientes para ayudarles a 

formar una comunidad en torno a su marca y 

crear una relación duradera con cada uno de 

ellos. 

Para ello personalizo cada proceso de venta,            

adaptándome a las necesidades de cada marca.           

Las redes sociales, el sitio web, el eCommerce,           

un showroom, … de una empresa contribuye a su 

visibilidad y son  puntos con los que estoy               

comprometida. 

Ayudo a productores del sector agroalimentario y             

empresas del canal HORECA y de la distribución          

alimentaria y de bebidas a potenciar su imagen de 

marca a través de la comunicación, el marketing 

especializado y los eventos estratégicos.  

Como complemento, para favorecer a este objetivo, 

apoyo a estos negocios con formación interna, training 

y visibilidad a través de catas lúdicas, técnicas y            

formación personalizada para sus equipos o clientes. 

 

Compromiso, integridad, honestidad, pasión, 

creatividad empresarial y respeto  a la naturaleza.  

En Alicia Gómez I Marketing y comunicación         

gastronómica estoy a favor de aportar valor            

diferencial, preservar la identidad  cada marca y           

alimentar su valor diferencial. Colaborar con           

diferentes empresas del ámbito agroalimentario y 

hostelero requiere sinceridad, conocimiento del            

entorno, asertividad y confianza. 
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A QUIÉN ME DIRIJO PUEDO AYUDARTE... DÓNDE TRABAJO 

Si tu proyecto se desarrolla en las siguientes                     

provincias, podemos ayudarte.  

 Jaén (Andalucía) 

 Madrid (Comunidad de Madrid) 

 Soria (Castilla y León) 

 Zaragoza (Aragón) 

¿No encuentras tu región entre ellas? Escríbenos a 

info@aliciagastromkt.com. Podemos todas las vías 

de colaboración hacia tu proyecto. 

 Productores del sector agroalimentario:                 

bodegas, aceite de oliva virgen extra y                  

almazaras, kuras o bodegas de sake,                           

elaboradores de cerveza, queserías, explotacio-

nes ganaderas, truferas, hortícolas, etc. 

 Distribución y venta: distribuidores de bebidas 

y productos alimentarios o gourmets, tiendas 

físicas y comercio electrónico (eCommerce), etc. 

 Sector HORECA: restaurantes, tabernas, bares, 

coctelerías, hoteles y destinos turísticos, etc. 

Adapto los siguientes servicios a tus necesidades: 

 Marketing y comunicación gastronómica.                

Especialista en redes sociales I Diseño de                 

creatividades y branding I Copywriting.  

 Organización y producción de eventos. 

 Gastro, eno y oleoturismo.  

 Asesoría a HORECA. 

 Catas y formación de equipos o clientes. 

Puedes conocer cada uno de estos servicios en las 

siguientes páginas. 

mailto:info@aliciagastromkt.com?subject=Información%20y%20presupuesto


8 

 

EN QUÉ PUEDO AYUDARTE 
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ESTRATEGIA  Y GESTIÓN DE            

REDES SOCIALES I MASS MEDIA 
 

Para la mayoría de productores agroalimentarios y propietarios dentro del sector            

HORECA es difícil crear una estrategia efectiva que mejore la visibilidad de          

su marca y reputación digital en redes sociales porque subestiman el poder que            

ejerce el mass media en la sociedad actual, ¿es tu caso? 

Puedes tener un fantástico contenido que comunicar a tus potenciales seguidores, 

pero sin una estrategia adecuada, atractivas imágenes que mostrar y mensajes            

optimizados que transmitan tu esencia adaptados a cada uno de tus canales de   

redes sociales nunca lograrás atraer a tu público objetivo y crear una comunidad.  

Si tú también tienes este problema, puedo ayudarte a eliminar obstáculos y           

comenzar a mostrar una imagen real que se corresponda con tu restaurante,             

taberna, bodega, almazara, tienda gourmet o distribuidora… a través de               

una estrategia sólida que incorpore envío mensual de calendario editorial,                    

la realización y edición de fotografías y creatividades, escritura de copywriting 

optimizada, selección de hashtags, envío de informes mensuales, etc. 

MARKETING Y COMUNICACIÓN            

DE MARCA ESPECIALIZADOS 
 

Llega un momento de tu camino en la industria agroalimentaria o                                  

en el sector HORECA en el que te harás la pregunta determinante. La respuesta      

a esa pregunta hará la diferencia entre que el mercado reconozca y recuerde                   

tu marca o negocio… o fracasar.  

Es verdad que realizar acciones de marketing y comunicación puntuales pueden                   

funcionar en ciertos momentos. Pero el problema con ese concepto es que lleva a 

no conseguir una cartera recurrente de clientes potenciales, no crear una comunidad 

en torno a tu marca o no optimizar el consumo de tus productos. 

Para evitar la inacción de tu empresa dentro del mercado debes seguir                            

una estrategia de marketing y comunicación adaptada a ti y las necesidades de      

tu negocio con unos cimientos sólidos que permitan analizar la situación actual en 

la que te encuentras, aporte recursos y acciones para mejorar tu visibilidad y                             

reconocimiento adaptadas a la marca (branding), cree u optimice tus recursos        

on-line, ponga tu negocio en el candelero y obtenga contacto con la prensa, etc. 
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CREATIVIDAD Y DISEÑO 
 

 

¿La imagen que ofrece tu material corporativo, web o redes sociales no exteriorizan 

el valor, la belleza o “cara visible” de tu empresa? ¿Por mucho que lo intentas no 

consigues que las imágenes ligadas a tu marca (en página web, redes sociales,  

material corporativo, …) tengan un carácter profesional y la devalúan                           

constantemente? 

Lamentablemente, la realidad es que la imagen y la diferenciación tiene gran valor 

en la sociedad actual. Es por ello que algunas marcas o empresas no acaban de                

despegar, porque no atraen lo suficiente a su público objetivo. ¡No quiero que sea tu 

caso! 

Para contribuir y enmendar todos esos errores que pueda tener tu imagen de marca,  

puedo apoyar tu proyecto con trabajos de re-styling, diseño de logotipo, diseño de 

papelería y material corporativo de marca, diseño de pics e imágenes principales  

para redes sociales, diseño y adaptación de campañas de publicidad, etc. 

MARKETING Y REDACCIÓN DE    

CONTENIDOS I COPYWRITING 
 

Puedes leer e informarte todo lo que quieras sobre el copywriting, el marketing      

y redacción de contenidos; gastar tu valioso tiempo en idear o comprender       

conceptos como palabras clave o keywords, hashtags, estrategias SEO o SEM 

que optimicen tu página web o redes sociales… y aun así te costará más esfuerzo 

del que piensas lograr un óptimo resultado. 

Seguramente te encuentras en esta situación y compruebas cada día que tu página 

web no tiene tantas visitas como debería o los usuarios no interactúan en tus redes 

sociales, los artículos de tu blog corporativo no tienen el gancho suficiente o los          

textos de tu material corporativo o presentación de empresa no son atractivos. 

Si te has visto identificado con alguno de estos problemas, hoy puedo ayúdate a  

eliminar todos estas barreras y comenzar a lograr una mayor interactuación con 

tus publicaciones o artículos—post, optimizar tu estrategia SEO o SEM, adecuar el 

uso de los hashtag en tus RRSS,  escribir tus artículos de tu blog de empresa, etc. 
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ASESORÍA A HORECA 
 

Vivimos en la era en la que la experiencia y el servicio al cliente prima incluso por 

encima de la comida en un restaurante o el alojamiento de un hotel; también en el 

que los millennials han infundido una preocupación por el consumo de producto local 

y el cuidado del medio ambiente. De ahí, que los establecimientos de hostelería se 

tengan que nutrir de personal asertivo y formado, y deban cambiar de rumbo en sus 

compras para atraer a nuevos clientes con los que hacer crecer su negocio.  

Es posible que tu empresa funcione, ¡estupendo! Si no es así y de no hacer un        

esfuerzo extra en mejorarla, tal vez acabes como muchos restaurantes o negocios               

hosteleros que han muerto precipitadamente por la falta de adaptación al entorno.  

¿Qué hacer para evitar el fracaso? Todo negocio que quiera tener perspectivas de 

futuro debe tener claro su estrategia y hacia dónde ir, rentabilizar su empresa y la 

oferta de su carta. Te puedo ayudar con la estrategia de marketing y                           

comunicación de tu restaurante o taberna, asesorarte en la gestión de la bodega 

u oleoteca de tu restaurante, apoyarte con la elección de proveedores y cata de 

sus productos, transmitir recursos de venta y formar a tu equipo, etc. 

ORGANIZACIÓN Y PRODUCCIÓN    

DE EVENTOS 
 

¿Cuántas veces has asistido o creado un evento para presentar algunos de                      

tus productos sin tener una estrategia fijada y medir el retorno de la inversión (ROI)? 

¿Dejaste de creer en las presentaciones de productos, showrooms, ferias y               

exposiciones comerciales, … por la pérdida de dinero e inacción de tus visitantes? 

¡Es normal! Aunque tal vez nunca lo hayas visto desde esta perspectiva. Necesitas 

que tus eventos tengan un esquema, una estrategia y se realice un seguimiento tras 

de sí que te permitan medir y comprobar si tu participación o realización del evento 

ha tenido una repercusión positiva para ti y tu negocio (ya sea económica o social). 

Porque una vez que has visto y comprendido que es necesario, adoptarás esta     

alternativa para todos los eventos en los que participes como marca personal o   

empresa. En este sentido puedo apoyarte con la idea del evento, su diseño, orga-

nización mediante servicios integrales de convocatoria de invitados y prensa, 

diseño de papelería, producción, personal, catering, coordinación,                          

seguimiento y envío de informes pre y posevento. 
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TURISMO GASTRONÓMICO Y MICE 
 

¿Eres una bodega, una almazara, una fábrica de cerveza o una explotación                

agroalimentaria que quiere reforzar esa tendencia actual de turismo ligado a                

la gastronomía y atraer el interés de visitantes y turoperadores? ¿Dispones de            

espacios en los que piensas que se pueden desarrollar actividades vinculadas al 

turismo MICE o turismo de negocios? ¿Todavía no formas parte de estos mercados 

pero estás pensando en integrar tu negocio en alguno de ellos? 

Si es este tu caso, puedo ayudarte a formar parte de esta red turística mediante una 

propuesta de captación, atracción de turoperadores para que llamen a turistas y          

visitantes de tu entorno e informar y captar a las empresas para que piensen en ti.  

Ambas opciones de turismo son caminos que se encuentran en alza actualmente y 

que la mayoría de bodegas, almazaras, fincas para eventos, … ya llevan a cabo por 

los ingresos, la visibilidad y el posicionamiento que comportan. 

¿En qué puedo ayudarte? Te puedo apoyar en la realización de una propuesta 

turística para la captación de visitantes, gestionar y coordinar las visitas y 

reuniones facilitar la información a turoperadores y clientes, ... 

CATAS Y FORMACIÓN I TRAINING 
 

Que tanto clientes finales potenciales como que la hostelería conozca tu producto es 

algo transcendente para cualquier negocio. Que tu equipo de sala esté debidamente 

formado, es vital para tu restaurante o bar.  

Por ello, te ayudamos con:  

 Sumiller a domicilio para catas lúdicas. 

 Catas de vinos nacionales e internacionales, vinos generosos, sake, cerveza, 

destilados y aceite de oliva dirigidas por profesionales. 

 Formación personalizada para equipos sobre vino, vinos generosos, sake, 

cerveza, destilados, aceite de oliva virgen extra y su servicio. 

 Formación de protocolo de mesa y eventos en hostelería.  

 Formación de marketing y comunicación gastronómica.  

 Formación para la gestión de redes sociales orientadas a hostelería.  

¿No encuentras la formación que necesitas y está vinculada a la gastronomía?          

Pregúntame: info@aliciagastromkt.com  
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ALGUNOS CLIENTES Y TESTIMONIOS 
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Manuel Gado Rodó 

Asesor en comercio exterior y procesos de internacionalización I                               

Export Manager en Bodegas Marín Acosta 

Gran profesional y gran trabajadora infatigable que siempre busca nuevos retos.             

Su experiencia es de gran ayuda para los demás. 

David Doñate Martín 

Formador de cata y sumillería en la red de centros CDT de la Comunidad             

Valenciana I Sumiller internacional por la Escuela de Hostelería de Barcelona. 

Fundador y único propietario de Cervezas Triam. 

Empresa con conocimiento transversal del producto agroalimentario de calidad, que 

unido a su capacidad de posicionamiento en el segmento de mercado apropiado la 

hacen muy recomendable. 

Zoltan Nagy 

Autor del libro “Reinas de Copas”. Miembro  AEPEV                                                               

Joven Cofrade CAVA Sant Sadurní I Wine writer 

Alicia es una chica con mucho conocimiento y empatía, siempre sonríe y busca la solución 

perfecta para el cliente. Sabe estar, es cariñosa y, a parte, eso se nota a la hora de trabajar. 

Gran profesional, siempre a punto para ofrecer la mejor experiencia. 
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ESPERO TU CONTACTO 

Alicia Gómez  
E-mail: info@aliciagastromkt.com 

Redes sociales: @aliciagastromkt 

https://www.instagram.com/aliciagastromkt/
https://www.facebook.com/aliciagastromkt
https://twitter.com/aliciagastromkt
https://linkedin.com/company/aliciagastromkt
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