La megor hamburguesa de Madrid se llama ?La
Fracasada?y esta en Coslada
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La Fracasada

Pedro Francés, madrilefio de Coslada de toda la vida y fundador de Bdp Burguer, se propuso un
reto: crear lamejor hamburguesa de Madrid. Dicho y hecho. Su hamburgueseria acaba de ganar la
primera edicion del torneo Showdown Madrid, que busca la mejor hamburguesa de la capital. Y la
vencedora no ha podido ser otra que ?La Fracasada?, que, sin hacer gala a su nombre, es, a partir
de ahora, la hamburguesa n1° de Madrid, rompiendo por fin la maldicién de su origen de la que
toma el nombre. ?La Ilamamos La Fracasada porque nos presentamos con ella al campeonato de
mejor hamburguesa de Espafia en 2022 y no aparecimos ni en los créditos? - bromea Pedro. Ahora,
?La Fracasada?, se alza con €l titulo de la mejor de la capital, de entre 32 de las hamburgueserias
mas importantes de la Comunidad de Madrid que se han presentado al certamen.

El éxito de ?La Fracasada? se cocina con una base de carne de vaca madurada 60 dias, buey
barrendo colorado, 2 tipos diferentes de queso cheddar, mayonesa de kimchi y hoisin y €l
ingrediente secreto de la casa: mucho carifio, esfuerzo y una materia prima seleccionada con €l
maximo mimo y cuidado. ?Seleccionamos los animales desde la ganaderia de la Finca de Prado
Alegre, donde las vacas y los bueyes son criados en absoluta libertad, con una alimentacién
especificay de una forma sostenible, en consonancia con €l respeto a medio ambiente. Desde que
elegimos las piezas hasta que la hamburguesa llega a plato, pueden pasar tranquilamente unos tres
meses. NO es un proceso répido, la prioridad es ofrecer siempre lamaxima calidad y la excelencia.
Crear una experiencia Unica, sabrosa, que enamore a todos nuestros comensales, para que tengan
siempre ganas de repetir y hablen con alegria de nosotros? - asegura el fundador de Bdp.

De vender 500 hamburguesas a mes, a 1500 a la semana. Este es el secreto del éxito de Bdp
Burguer y su fundador: Pedro Francés

El madrilefio Pedro Frances, trabajo durante 16 afios en e mundo de las telecomunicaciones. Pero
siempre le gusto la cocina, siendo su suefio de nifio convertirse en cocinero. Su cambio radical se
produjo en 2018, cuando un restaurante de su barrio que frecuentaba habitualmente se puso en
venta. En sus origenes servian unas 500 hamburguesas a mes. Ahora, cuatro afios después, sirven
1500 a la semana. ¢La clave del éxito? El esfuerzo, € trabajo y la busqueda constante de la
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innovacion y la excelencia. “Me levanto todos los dias pensando en cémo ser € mejor. La
experiencia me ha demostrado que, cuanto mas me esfuerzo, mas suerte tengo. El secreto estaen la
carne y €l pan. Hemos mejorado la calidad de las carnes y picamos las mejores partes, como el
chuleton, el solomillo o el entrecot. Buscamos siempre el mejor sabor?.

L as hamburguesas también son para las Navidades

De comida rapida y de poca calidad, a toda una experiencia gastrondmica apta para los mas
selectos paladares. Asi ha evolucionado € sector de las hamburguesas en nuestro pais, apta para
todas | as ocasiones, incluso estas fechas tan sefial adas de cel ebraciones navidefias:

?Tenemos muchas reservas de cenas de empresa para estas fechas. Después de dos afios dificiles
de pandemia, 1o que nos apetece es rodearnos de los nuestros para celebrar en un ambiente
distendido que nos haga felices a todos. Nosotros no solamente ofrecemos hamburguesas, sino un
servicio de calidad, orientado a trato personal con el cliente, en el que nos encargamos de hacerles
sentir como en casa. Ahi reside € secreto de nuestro éxito?. ?2Ademas, con un ticket medio de 16
euros, es una opcion econdmica que permite aliviar un poco los bolsillos en estas fechas tan
marcadas por |os grandes gastos y compras havidefias? - cuenta Pedro Francés.

Tras azarse con € titulo de mgjor hamburguesa de la capital, Pedro Francés tiene claro su
proximo objetivo: ?La verdadera competicion es contra uno mismo. Esto no es un sprint, es una
maraton de largo recorrido. Ahora viene lo mas dificil: mantenerse. Pero estamos preparados para
seguir haciéndolo mejor cada dia?.
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