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Arantxa Segurado HOSTELCO

Directora de Hostelco THE HOTEL & RESTAURANT TRADE SHOW

«Por primera vez, Hostelco se celebrara simultdneamente con
el salon Alimentaria. Esto genera sinergias que del 16 al 19

de abril convertirdn la practica totalidad del recinto de Gran
Via de Fira de Barcelona en la mayor plataforma internacional
dedicada a toda la cadena de valor del hospitality, desde el
equipamiento hasta la gastronomia, Food service y canal
Horeca...»

Hostelco es una de las citas mds importantes del sector de Equipamiento para Restauracion,
Hosteleria y Colectividades en Europa, un evento que retne cada dos afios en Barcelona las
novedades y tendencias en equipos y maquinaria para la hosteleria, en menaje, mobiliario,
textil, etc. “Las cifras record del turismo receptor de los dltimos afios nos garantizan una
elevada ocupacion hotelera. La aceleracion del crecimiento de los viajes a Espaia realizados
por los extranjeros y la prolongacidn de la tendencia al alza de la demanda nacional explican
esta evolucion favorable del negocio”, analiza Arantxa Segurado, Directora de Hostelco,
quien, a lo largo de esta entrevista, nos introduce en la vordgine que este evento significa.
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iComo se presentard la proxima
edicion de HOSTELCO a los
empresarios del sector hotelero?

Con mas oferta que nunca, muchas
novedades y un gran numero de
productos de su interés. De hecho, a
4 meses de su celebracion, Hostelco
ha registrado sold out en diversos
sectores y ha asignado ya el 80% del
espacio disponible. Asi, todo apunta a
que la préxima ediciéon ocupara 21.000
m?, cifra superior a las previsiones y
que supone un 20% mas que en 2016.

Los empresarios del sector hotelero,
ademas, podran visitar en The
HOSTELCO Experience “LIVE HOTEL
la reconstruccion de un hotel de mas
de 350 m? que reproducird un lobby
y varias suites con todo lo ultimo en
interiorismo y decoracién, ademds
de las mas actuales soluciones
tecnoldgicas aplicadas al negocio
hotelero. Este espacio acogerd
también conferencias de arquitectos,
gestores, técnicos y operadores del
canal contract que daradn las claves
para no perder comba en un negocio
tan cambiante como el del alojamiento
turistico.

;{Qué novedades va a encontrar el
visitante en HOSTELCO 20187 ;Qué es
lo que diferencia esta edicion de las
ultimas?

Por primera vez, Hostelco se celebrara
simultdneamente con el saldén
Alimentaria. Esto genera sinergias
que del 16 al 19 de abril convertiran la
practica totalidad del recinto de Gran
Via de Fira de Barcelona en la mayor
plataforma internacional dedicada a
toda la cadena de valor del hospitality,
desde el equipamiento hasta la
gastronomia, Food service y canal
Horeca.

Por otro lado, Hostelco presentarad
diversas  actividades  englobadas
en “The HOSTELCO Experience’, un
espacio que ademas del “Live Hotel’,
incluird también “Live Gastronomy’,
que acogera grandes chefs, como
Nando Jubany (restaurante Can
Jubany, Calldetenes, Barcelona),
Andoni Luis Aduriz & Guillermo Cruz
(Mugaritz, Errenteria, Gipuzkoa) o
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“Sequn las previsiones, Alimentaria
y Hostelco contardn en total con mds
de 4.500 expositores que ocuparan
100.000 m? de superficie y con la
presencia de 150.000 visitantes..”

Mario Sandoval (Coque, Madrid),
que llevardn a cabo talleres de alta
gastronomia en vivo y en directo.

Contara, ademas, con los showcooking
de Fina Puigdevall y Rafael Aranda, del
restaurante Les Cols (Olot), de Toni
Massanés (Fundacion Alicia), asi como
con demostraciones y ponencias
centradas en la restauracién social.

En este ambito, Francesc Muntanyola,
director de Km Consulting, y Miguel
Angel Lépez, investigador y profesor
del Basque Culinary Center (San
Sebastian) mostraran respectivamente
diferentes técnicas de cocina en
restauracion colectiva y las normas
imprescindibles de la higiene
alimentaria, Asimismo, Rosa Maria
Esteva (Grupo Tragaluz), Carlos Bosch,
(El Portal Taberna & Wines de Alicante),
y Kristian Lutaud, director de Gastoel
y asesor gastrondmico, presentaran
ponencias sobre diferentes aspectos
de la oferta gastrondmica relativos a
su seleccion, gestion y presentacion.

Por otro lado, la panaderia, pasteleria
y pizzeria siguen siendo sectores
destacados de Hostelco, que acogera
las ponencias y demostraciones del
maestro panadero Pere Fabrega; del
chef pastelero Olivier Fernandez y del
maestro chocolatero David Pallas.

Hostelco habilitard asimismo un
‘speackers corner’ ubicado en el
pabellén 8, que acogerd expertos en
diversosambitoscomochefs,directivos
0 empresarios, que compartirdn con
los instaladores, técnicos, especialistas
y otros asistentes sus experiencias, con
el objetivo de indicar como optimizar
recursosy encontrar las soluciones mas
idéneas para cada caso. Participaran
también técnicos de mantenimiento
e instaladores que mostrardan cémo
prevenir averias y las principales
tendencias de este sector, que -ya en

la actualidad- se basan en un uso cada
vez mayor y mas especializado de las
ultimas tecnologias.

iQué otros aspectos destacaria
en lo que se refiere a los servicios
anadidos para el visitante? ;Qué tipo
de actividades han planeado ustedes
para esta feria?

Ademas deThe HOSTELCO Experience,
el salon acogerd la final del Xl
Campeonato Nacional de Baristas
que, organizado con la colaboracién
del Férum Cultural del Café, premia
cada ano la habilidad demostrada por
los concursantes en la elaboracién de
este producto y de diferentes bebidas
a base de café. Este espacio acogerd
asimismo la celebracion del 2°

Campeonato Nacional de Aeropress
y el 2° Campeonato Nacional de
Cata. Paralelamente, unos renovados
Premios Hostelco centrardn la
atencion de empresas, profesionales
y prescriptores durante una noche
de gala, que tendrd lugar en la sala
oval del MNAC la noche del 17 de
abril, en la que se entregaran a los
mejores fabricantes, distribuidores,
proyectistas, arquitectos e interioristas
de los establecimientos dedicados a la
hosteleria los galardones concedidos
por el jurado.

iCon qué apoyos y servicios cuenta el
expositor?

El expositor cuenta con todo
los servicios de la cartera de
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Fira de Barcelona, que incluyen
incluso facilidades de transporte
y alojamiento, y el apoyo de la
organizacion que este ano ha logrado
atraer al salén a mas de 4.000 buyers
nacionales e internacionales gracias
a un aumento del 50% de nuestro
presupuesto en internacionalizacion.
Se trata de compradores
internacionales -400 de ellos invitados
directamente a través del programa
“Hosted Buyers”- de mas de 20 paises,
sobre todo de Europa y Norte de
Africa, principalmente importadores y
distribuidores nacionales que operan
en los sectores del equipamiento,
maquinaria 'y accesorios  para
hosteleria. A estos colectivos se
sumaran ademas los representantes
de 80 cadenas hoteleras, de
restauracion y colectividades.

Los encuentros se gestionaran a través
de una herramienta de ‘matchmaking’
online que Hostelco proporcionara
gratuitamente a expositores y buyers
para organizar de forma directa y
eficaz los encuentros B2B con las
firmas de su interés. Las reuniones
tendran lugar en el stand de las
empresas expositoras de Hostelco
contactadas por los compradores.

También se ha aumentado la inversion
en la campafa de promocién y
publicidad entre las cabeceras
sectoriales nacionales y en las mas
importantes del mundo y la presencia
comercial del salén en mas de 100
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paises a través de una red de mas de
agentes y delegados comerciales.

En definitiva, un gran potencial para
establecer nuevos contactos y crear
oportunidades concretas de negocio.

Segun las previsiones, Alimentaria y
Hostelco contardn en total con mas
de 4.500 expositores que ocuparan
100.000 m? de superficie y con la
presencia de 150.000 visitantes.

Maquinaria y equipamiento para la
hosteleria es el sector que representa,
por si solo, casi la mitad de la oferta.
El resto de la exposicion comercial lo
ocuparan Menaje, servicio de mesa,
utensilios y envases; Tecnologia,
entretenimiento y software; Area
café; Textiles, ropa y uniformes;
Interiorismo, decoraciéon iluminaciéon
y mobiliario; Limpieza y lavanderia;
Vending; Envases y Embalajes;
Pan y pizza, equipos y utensilios; y
Heladeria y pasteleria. Todos estos
sectores estan registrando indices de
crecimientos parecidos.

Las principales tendencias a nivel
arquitecténico apuntan a estructuras
ecosostenibles, que incorporan
criterios  constructivos  capaces
de garantizar el uso racional de
los recursos y el respeto al medio
ambiente. Esto procede de una
mayor conciencia medioambiental
que redunda en favor de un
turismo responsable que busca
establecimientos acordes a las
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prioridades del cliente -cada vez
mas exigente en este sentido- y que
ademads reduce significativamente el
consumo energético y los costes de
mantenimiento del hotel.

Otra tendencia estd marcada por la
crisis de la construccion y la escasez
de terrenos edificables que han
llevado al “reciclaje de espacios”, asi
que, en la actualidad, existen hoteles
que se han construido transformando
viejas  estructuras abandonadas
como anfiteatros, antiguos pajares o
incluso carceles. O también en ocupar
lugares sorprendentes, como la copa
de los arboles, un igli o una cueva.
El caso es proporcionar al cliente una
experiencia gratificante y completa,
en sintonia con sus preferencias y
expectativas.

En este sentido, segmentar la
demanda es prioritario, precisamente
para establecer cudles son los
requisitos imprescindibles de un
hotel para satisfacer su target, y es
obvio que la distribucién del espacio,
el interiorismo y el equipamiento en
general son factores bdsicos para
recrear el ambiente perfecto para
un determinado perfil de cliente.
La aplicacién de los sistemas 10T
(Internet de las Cosas) y de las
ultimas tecnologias también son
clave para asegurar una correcta
gestion y el buen funcionamiento de
los servicios.

Y por ultimo, ;podria darnos su
valoracion sobre la coyuntura actual
y prevision futura del sector hotelero
en Espana?
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Las cifras record del turismo receptor
de los ultimos afos nos garantizan
una elevada ocupacién hotelera.
La aceleracién del crecimiento de
los viajes a Espafa realizados por
los extranjeros y la prolongacion de
la tendencia al alza de la demanda
nacional explican esta evolucion
favorable del negocio. De hecho,
segun los ultimos datos disponibles,
tras crecer un 12% en 2016 y alcanzar
los 14.800 millones de euros, se calcula
que la facturacion del sector hotelero
habra registrado un aumento del 10%
a finales de este afo.

Sin embargo, descansar en los laureles
nunca es una buena opcién, y no

hay que perder de vista los cambios
constantes que se realizan en este
ambito tan dindmico.

Innovar, rehabilitar y transformar
es imprescindible para no perder
mercado en un sector tan competitivo.
Por esta razon, una feria como
Hostelco es una cita fundamental para
los operadores del sector hostelero, y
no solo por tratarse de una completa
plataforma comercial, sino por ser un
escaparate de las ultimas tendencias
e innovaciones  absolutamente
necesarias para consolidar los éxitos
conseguidos 'y prepararse para
afrontar los retos de futuro de esta
industria.
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HOTEL LINEN EXPERIENCES

El estilo mas sofisticado, vanguardista y con
cierto aire industrial cobra protagonismo en los
hoteles cosmopolitas. La temporada de invierno
imprime un nuevo concepto a los textiles, que
nos transportan a ambientes mas urbanitas
como sucede con la nueva coleccién del servicio
Atelier by Carmela Marti Decoracion de Resuinsa,
Yellow & Black.

Asi pues, se trata de tonalidades tendencia que
proyectan modernidad, pues la paleta cromatica
contrasta entre un elegante negro y un potente
amarillo que se combinan con la luminosidad
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del blanco. De esta manera, los textiles cobran
mayor fuerza y personalidad, otorgando
ese toque urbano que tanto se busca en los
establecimientos. Asi, el amarillo y el negro se
conjugan sutilmente en elementos textiles y de
decoracion que se encuentren en la habitacion.

Los motivos geométricos y clasicos, como las
rayas anchas, la pata de gallo y los tejidos con
matices masculinos ofrecen detalles visuales y
originales. De hecho, se han convertido en‘must
have’ para esta temporada. Para resaltarlos, los
bordados se muestran de manera marcada en
negro y amarillo para presentar intensidad y
carisma.

Yellow & Black es, ademas, la
propuesta perfecta para poner
el acento en entornos mas
urbanos. Para ello, las mesas de los
restaurantes quedan perfectamente
vestidas con textiles llenos de color,
contrastados y modernos en los
que predominan los esquemas
geométricos y simétricos. El toque
de distincion se logra con el juego
gue proporcionan los manteles, las
servilletas y los caminos con mesas
mas vestidas. Pero si se quiere un
ambiente mas desenfadado, las
nuevas propuestas van orientadas hacia disefos
individuales con detalles y acabados de la
maxima calidad.
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