REPORTAJE

SERVICIO DE MESA

DISENO, EXPERIENCIAY
FUTURO

Antes de probar el primer bocado, el cliente ya ha tomado
una decisién emocional. La mesa, con su vajilla, cristaleria
y textiles, se convierte en el primer punto de contacto con
la marca, capaz de transmitir estilo, calidad y persona-
lidad en cuestién de segundos. En un entorno cada vez
mas visual y competitivo, su disefo ya no es accesorio:
es estrategia. El reto esta en equilibrar impacto, confort y
eficiencia para construir experiencias memorables.
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En hosteleria, la mesa ha dejado de ser un simple soporte
para el servicio para convertirse en un auténtico lenguaje de
marca. Vajilla, cristaleria y textiles construyen una narrativa
silenciosa que define la identidad del establecimiento antes
incluso del primer bocado. La experiencia gastronémica ya no
empieza en la cocina, sino en la mesa.

Hoy, el servicio de mesa es una herramienta estratégica: la
estética comunica valores, posicionamiento y personalidad,
mientras que el impacto visual en redes sociales convierte
cada puesta en escena en un escaparate global.

En paralelo, la funcionalidad, la ergonomiay la eficiencia ope-
rativa siguen siendo esenciales. Este equilibrio entre diseno,
emocion y operativa define el presente del sector y convierte
la mesa en un elemento clave para diferenciarse y generar
experiencias memorables.

La mesa como escenario de experiencia y marca

Si la primera impresién es decisiva, la mesa se ha convertido
en su mejor embajadora dentro del universo gastrondmico
actual. Colores, texturas y composiciones han dejado de ser
una eleccidon puramente estética para transformarse en una
auténtica herramienta narrativa que construye identidad des-
de el primer contacto visual.

En este sentido, Félix Marti, director general de Resuinsa, su-
braya que la mesa es “el primer mensaje que recibe el clien-
te”. Antes incluso de probar el plato, lo que encuentra frente
a él ya esta transmitiendo el nivel de cuidado, el estilo y la
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personalidad del restaurante. En su visidn, el textil juega un
papel determinante: “un mantel bien elegido o una servilleta
con caracter pueden cambiar por completo como se percibe
el espacio”. Ademas, defiende que cada vez mas restaurantes
entienden la mesa como una extension natural de su concep-
to gastrondmico y de su interiorismo, hasta el punto de que la
experiencia “no empieza con el primer bocado, sino cuando
el cliente se sienta a la mesa”.

En la misma linea, Alejandra Hamann, directora del departa-
mento de marketing y comunicacion de Vayoil Textil, recuer-
da que el menaje y el servicio de mesa se han consolidado
como instrumentos estratégicos dentro de la experiencia
gastrondmica. Diversos expertos del sector coinciden en que
la mesa actta hoy como un auténtico punto de contacto de
marca: antes de probar el plato, el cliente ya percibe el posi-
cionamiento, la calidad y la identidad del establecimiento a
través de textiles, vajilla, cristaleria o cuberteria.

Esta evolucion se refleja claramente en las tendencias ac-
tuales. Asi, apunta a una creciente apuesta por textiles con
patrones geométricos, vajillas con relieves o acabados arte-

“Vaijilla, cristaleria y textiles
construyen identidad y diferencian al
establecimiento”

CIRCULARIS: UNA NUEVA GENERACION DE TEXTIL HOTELERO

DESDE LA ECONOMIA CIRCULAR

Resuinsa impulsa un modelo pionero que permite reincorporar textiles post-consumo al proceso productivo con

estandares profesionales

Fruto del proyecto CDTI de I+D+i desarrollado durante tres
anos, Resuinsa ha puesto en marcha un modelo pionero a
nivel mundial: una Economia Circular Hotelera capaz de dar
una segunda vida a los textiles utilizados previamente en ho-
teles.

Este modelo se materializa en Circularis, la linea desarrolla-
da por la compaiia, bajo el concepto “Circularis Collection,
Designed to Return”, que introduce un cambio de enfoque
en el textil profesional, incorporando desde su origen mate-
rial recuperado. Cada producto integra al menos un 20% de
materia prima post-consumo, procedente de textiles que ya
han completado su ciclo de uso en el entorno hotelero.

Hasta ahora, ningln fabricante habia trabajado con este
tipo de material en el sector. A diferencia de otros residuos
textiles, el procedente de la hosteleria presenta un nivel de
exigencia mayor, debido a su uso intensivo y a los continuos
procesos de lavado industrial a los que ha sido sometido, lo
que afecta directamente a la resistencia de la fibra y al com-
portamiento del tejido.

WWww.resuinsagroup.com
resuinsa@resuinsa.com
96 391 68 05

Este contexto ha requerido desarrollar un sistema especifico
capaz de dar respuesta a toda la cadena de valor: desde la
recogida en los propios establecimientos hoteleros, pasan-
do por la clasificacion y preparacién del material, hasta su
transformacion en hilo y tejido aptos para un nuevo uso pro-
fesional.

“El gran reto no era solo recuperar el material, sino conseguir
que volviera a cumplir con los estandares que exige el sec-
tor hotelero. Hablamos de textiles sometidos a un uso muy
intensivo, y eso implica replantear todo el proceso desde el
origen”, explica Félix Marti, CEO de Resuinsa.

El objetivo ha sido garantizar que el nuevo producto manten-
ga los niveles de calidad exigidos en términos de durabilidad,
comportamiento en lavado y consistencia en el acabado, as-
pectos clave en la operativa diaria de los establecimientos.

Con Circularis, Resuinsa introduce una nueva forma de en-
tender el ciclo de vida del textil en hosteleria, integrando la
circularidad como parte del propio proceso productivo y
alinedandose con las nuevas exigencias regulatorias y de sos-
tenibilidad del sector.

Este avance se enmarca en una estrategia mas amplia de la
compafia orientada a desarrollar soluciones que combinen
innovacion, eficiencia operativa y una gestion mas responsa-
ble de los recursos en la industria hotelera.
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LAMESA SE HA CONVERTIDO EN EL PRIMER
GRAN MENSAJE DE LA MARCA

A Fotos: Vayoil

sanales, y cristalerias minimalistas que potencian el color de
las bebidas. Todo ello responde a una busqueda de perso-
nalidad y coherencia estética que refuerce el concepto del
restaurante.

En este mismo contexto, Jorge Mateos, Global Hospitality
Director de Textiles J.F. Almeida, destaca que las tendencias
giran en torno a criterios de sostenibilidad, durabilidad y es-
tética, con una clara preferencia por tejidos naturales como el
lino lavado, el yute o el algodén organico.

Por su parte, desde Vayoil Textil afaden que a nivel croma-
tico muchos establecimientos estan abandonando el blanco
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tradicional para incorporar tonos tierra, verdes o azules, asi
como combinaciones de tejidos mate y brillo que aportan
contraste visual. El objetivo es construir mesas con persona-
lidad propia que refuercen la experiencia sensorial.

Una visién que complementa Gregorio Sanz, CEO de Hostele-
rial0.com, quien apunta a la importancia de la psicologia del
color en hosteleria: “se huye del blanco hospitalario” para dar
paso a tonos tierra, verdes profundos o contrastes vibrantes
que realzan los alimentos y estimulan el apetito antes incluso
del primer bocado.

Ademés, destaca tres grandes lineas de evolucion: el eclec-
ticismo del estilo mix & match, que combina piezas vintage
con diseflos contempordneos para generar espacios Unicos;
el llamado efecto Instagram, donde la estética de la mesa se
convierte en contenido compartible y amplificador de marca;
y la conexién emocional, impulsada por el uso de materiales
naturales como madera, ceramica organica o vidrio reciclado,
que transmiten sostenibilidad y autenticidad.

En definitiva, el conjunto de estas visiones, un buen menaje no
solo acompafa la gastronomia: la eleva, la comunicay, en mu-
chos casos, justifica el valor percibido de toda la experiencia.

Textiles y ergonomia

Pero la experiencia en la mesa no se construye solo desde lo
que se ve, sino también desde lo que se siente. Mantelerias,
servilletas y textiles aportan una capa sensorial determinante
que influye directamente en la percepcion de confort del co-
mensal. En paralelo, la ergonomia de la vajilla y los utensilios
actua de forma silenciosa pero decisiva: lo que funciona bien
pasa desapercibido, pero lo que falla condiciona toda la ex-
periencia. En ese equilibrio entre estética y uso, el servicio de
sala encuentra uno de sus mayores retos operativos.

En este contexto, desde Vayoil Textil se subraya que en res-
tauracion y hoteleria cada elemento de la mesa comunica. La
manteleria, la vajilla y la cristalerfa transmiten los valores de
la marca, su exclusividad, su autenticidad, su modernidad o
suinterpretacién de la tradicién. Cada detalle, desde la paleta
cromatica hasta los acabados, suma en la construccion de la
experiencia, ya que los comensales perciben tanto lo eviden-
te como lo mas sutil.

En la misma linea, desde Resuinsa destacan que el textil es
clave en la identidad de marca: igual que un buen escena-
rio realza una obra, un mantel, una servilleta o un tejido bien
elegido refuerzan el caracter del espacio y acompanan toda
la experiencia gastronémica. El disefio del menaje y los texti-
les actuan, asi, como un hilo conductor tangible de la marca,
capaz de materializar sus valores y convertir la filosofia del
negocio en algo que el huésped puede ver, tocar y sentir.

Desde esta perspectiva, desde HostelerialO.com apuntan
que el textil y el menaje cumplen una funcién estratégica en
tres niveles. En primer lugar, la coherencia narrativa, al tra-
ducir los valores del establecimiento en materiales y acaba-
dos concretos, como el lino para conceptos de lujo organico

o el metal para propuestas de estética industrial. En segundo
lugar, la diferenciacién visual, creando una “firma” estética
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A Fotos: Resuinsa

reconocible que refuerza el recuerdo de marca. Y, en tercer
lugar, la percepcion de valor, ya que los materiales de alta
calidad elevan el estatus percibido del servicio y justifican el
posicionamiento del precio.

En conjunto, estos elementos no son accesorios, sino herra-
mientas que transforman un servicio funcional en una identi-
dad memorable.

Ademas, Félix Marti continta destacando que los textiles
cumplen una doble funcién esencial en la mesa: confort y co-
herencia. Por un lado, aportan bienestar al comensal, amorti-
guando el sonido de la vajilla, suavizando el contacto y trans-
mitiendo una sensacion de mayor cuidado en el servicio. Por
otro, actian como base visual que ordena la composicién de
la mesa, permitiendo que la vajilla, la cristaleria y la presen-
tacién del plato destaquen con mayor equilibrio.

Cuando el textil esta bien elegido, concluyen, todo el servi-
cio gana en armonia. Y es precisamente ese equilibrio entre
confort y estética el que permite que la mesa acompaie la
experiencia sin imponerse sobre ella.

Reinventando la experiencia

Imaginar la experiencia gastrondmica sin restricciones abre
la puerta a un universo donde cada elemento, vajilla, crista-
leria, textiles y presentacion, se disefia exclusivamente para
sorprender. En este escenario, la creatividad sustituye a la
norma y la mesa deja de ser un soporte para convertirse en
un vehiculo de emocioén, capaz de construir un viaje sensorial
completo donde cada detalle esta pensado para impactar y
permanecer en la memoria del huésped.
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“"La experiencia del comensal depende
del equilibrio entre estética, ergonomiay
operativa’

Asi, Félix Marti apunta que, sin limitaciones, la evolucién pa-
saria por explorar aiin mas la dimensién sensorial del textil,
no solo como elemento visual, sino como parte activa de la
experiencia tactil del comensal. En la misma linea, Alejandra
Hamann imagina una mesa donde vajillas con formas, tex-
turas y colores acompanen el relato gastronémico, y donde
la cristaleria esté concebida para resaltar aromas y tempe-
raturas sin renunciar a la ergonomfa ni al disefio. Los textiles,
anaden, evolucionarian hacia acabados mas sofisticados que
refuercen esa experiencia global.

Por su parte, Gregorio Sanz se plantea un salto aun mas dis-
ruptivo: convertir la mesa en una extension inteligente de los
sentidos. Su propuesta dibuja un concepto de mesa “me-

ta-sensorial” donde la tecnologia y el disefio convergen para
transformar la experiencia:

Vajilla con memoria térmica y cromatica, capaz de mantener
la temperatura exacta del plato y modificar sutilmente su to-
nalidad en funcién del alimento, generando un didlogo visual
con el comensal.

Cristaleria de resonancia aromatica, con tecnologia integrada
que potencia los aromas mediante vibraciones impercepti-
bles, intensificando la experiencia olfativa.

Textiles neuro-sensoriales, desarrollados con materiales
avanzados como fibra éptica o grafeno, capaces de absorber
el ruido ambiental o incluso modificar su textura para activar
el sentido del tacto entre platos.

Presentaciones que desafian la gravedad, utilizando sistemas
invisibles para crear composiciones en suspension que apor-
ten un efecto visual inesperado y diferencial.

En conjunto, esta visién redefine por completo el papel de
la mesa: deja de ser un elemento pasivo para convertirse en
un sistema interactivo que siente, responde y acompana al
comensal.
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