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I INTERIORISMO I I I ENTREVISTA: Pascua Ortega: Estudio Pascua Ortega

Foto: Pascua Ortega (Pascua Ortega Estudio). Luis Mareyes

en casa esto era bastante corriente. Mi
padre, que era un General de Caballeria
tremendamente estricto, era un hombre muy
refinado, muy a la vieja usanza, que dibujaba

ENTREVISTA:
Pascua O rtega PASCUA(Z;HTEGA divinamente bien. En casa hablar de un
mueble era normalisimo, por ello a mi no me

ESTU D I o PASC UA o RTEGA parecia que eso fuera algo excepcional.

Foto: Restaurante Bogui, Madrid

&, ¥ T

Pascua Ortega es un referente en el mundo del interiorismo. Aunque, segin él dice ser tan
solo uno de los més viejos. Los mas de 40 afios de profesion y la gran cantidad de proyectos, de
los que ya ha perdido la cuenta, le avalan. Bancos, como por ejemplo el Salén de Presidencia
del Banco de Espana; embajadas espafiolas, como la de Washington, la idltima hasta el
momento; un sinfin de hoteles y paradores, restaurantes destacados.. ., son solo algunas de
las obras ejecutadas. Un profesional que se siente orgulloso de haber sido premiado por la
Real Academia Espaiola de Gastronomia al mejor creador artistico y que, en este momento
de su carrera, también desempeiia una labor docente con su proyecto ‘School of style’ Por
todo ello, nos embarcamos en la siguiente entrevista en un viaje por su historia y su trabajo.

e todos es bien sabido que sus cosa. Yo tendria que haber estudiado
comienzos en el mundo profesional Arquitectura, basicamente porque

no se desarrollaron en el sector es lo que siempre me habia atraido.

del interiorismo, ;podria narrar en qué De hecho, mi nani siempre le decia
momento decidié cambiar de profesion? a mi madre: “sefiora, este nifo se
¢{Cuando se le encendié esa bombilla? para en las obras, no se para en las
jugueterias”. Veia una hormigonera

Vivi durante casi tres afos en Nueva York y y ya me quedaba mirando. Si, me
alli no se me aparecio el Arcangel San Gabriel gustaba todo lo que incluia el mundo
y me lo dijo, no fue la Anunciacién, fue otra del interior, del arte, de los espacios...,
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ENTREVISTA: Pascua Ortega: Estudio Pascua Ortega I 1 I INTERIORISMO |l

Por razones, las que fueran, a los 16 afos
decidi irme de casa, era muy independiente,
y si hubiera dicho que queria estudiar
Arquitectura me hubieran dicho que si, pero
en Barcelona, donde viviamos. Como habia
estado todo el Bachillerato en los Jesuitas
y en ese momento no habia universidades
privadas, la Unica que habia era Deusto
en Bilbao, dije que me iba alli. Estuvieron
de acuerdo y estuve tres afos estudiando
Derecho y Econdémicas, sin embargo me
puse enfermo un afo y ya acabé Derecho
en Barcelona y Econdmicas no lo finalicé, me
quedé en tercero. Después, muy joven, entré
en el mundo de la banca, donde estuve unos
nueve o diez afos.

Con la banca me fui a Nueva York y durante
un almuerzo en el Four Season, el super
restaurante de la ciudad en el Park Avenue,
en un edifico hecho por uno de los grandes
arquitectos [el edificio era de Ludwig Mies
van der Rohe y el disefio del restaurante de
Philip Johnson], tomé conciencia de cudl era
mi camino. Estaba en una comida de trabajo
y me encontraba mds impactado por las
proporciones, las calidades, los espacios...,
era una maravilla. Todo el interior era con
arboles y en cada estacién los cambiaban,
por eso se llamaba Four Season, fue un hito.
Asi, con el tiempo me di cuenta de que me
interesaba mas la perspectiva, como estaba
estudiado el volumen, etc,, que el tema de
los ratios. Era ridiculo, tenia que dedicarme a
esto.

Cuando regresé a Madrid venia con otras
seguridades en la vida, me gustaba vivir

Foto: Finca de Eventos Villa Laureana, Burgos (Después)

a mi manera y queria hacer algo
mas creativo en ella. Mis padres me
compraron un piso en Barquillo, que
decoré de una forma espectacular
y por ello las pocas revistas de
decoracién de la época lo editaron,
era revolucionario como concepto.
Fue ahi, sin querer, cuando comenzé
todo.

Después monté un restaurante
con unos amigos [Restaurante
Bogui, 1980] que también fue una
revolucion. A partir de ahi fue cuando
dejé definitivamente el banco v,
aunque queria volver a Nueva York, ya
no pude. Al restaurante le siguieron
distintos proyectos: Amnesia en lbiza;
bancos, hice muchos y me gustaban;
sitios publicos, restaurantes y casas...

Foto: Finca de Eventos Villa Laureana, Burgos (Previo)

Fui valiente, siempre lo he sido cuando he
visto las cosas claras. Ahora, por ejemplo,
quiero cambiar también, pero ya no tengo
tantas opciones. En mi teoriay manera de vivir
creo que hay que pegar giros, me encantaria
escribir y editar, tengo tanta informaciéon y me
gusta la ensefianza. Me gusta lo que hago,
pero ya de otra manera.

Las mas de cuatro décadas como interiorista
dejan ver que no se ha arrepentido de
cambiar el rumbo de su vida, pero ;cuales
son los acontecimientos de su trayectoria
que han reafirmado que su camino era ser
decorador?

No hay momentos significativos, es un
cambio de actitud. Esta profesion no es como
les digo a todos de “nine to five’, es todo el dia
porque, como decia, es una nueva actitud. Voy
caminando por la calle y miro a mi alrededor
de otra manera. Te cambia tu manera de ser,
tus intereses...

En lo positivo lo vives y lo disfrutas, pero tienes
momentos dificiles porque una obra no es
una batalla es una guerra. Es un proceso muy
largo en el que pueden aparecer toda clase de
inconvenientes: de realizacién, problemas de
oficios, personales del cliente, quien a veces
puede ser muy complicado, etc. Todo eso no
lo ganas en un dia, a lo mejor pueden pasar
afnos enfrentandote a todas esas batallas.

El momento para mi méas magico es cuando
empiezo con el papel en blanco y lo veo todo,
cada detalle del proyecto. Después, cuando
ese papel en blanco lo ves realizado es cuando
has ganado la guerra. En general, he tenido
suerte y me han dejado acabar las obras como

hostelpro 5
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Foto: Restaurante Marcela del Grupo Vamuca, Leén

me gustaria o como estaban pensadas, pero
es cierto que, a veces, se queda todo a medias
tintas.

En resumen, hay que verlo como una receta,
todo tiene un camino y un profesional
necesita un buen empuje para que todo
funcioney, sobre todo, gran paciencia.

Tras ver sus proyectos se observa que son
muy diferentes y muy dispares pero, ;hay
algtin elemento que sea transversal, con el
que digamos “aqui esta Pascua Ortega”?

Detesto los estilos. Es una cosa que no me
ha gustado nunca porque considero que
un profesional tiene que saber manejar
cualquier tipo, definiendo una linea estética.
Dependiendo del “para qué” tendrd que
adaptarse a las circunstancias, no es lo mismo
una casa en la cornisa cantabrica, que en Ibiza
oqueun cortijoenel Sur.Se esta condicionado
no solo geogréaficamente sino culturalmente y
también por el uso, un restaurante de lujo no
es lo mismo que hacer una hamburgueseria.
Todo eso va dirigiendo por dénde se debe
encauzar el proyecto y tu no puedes imponer.
Hay gente que funciona asi, tiene un cliché
que va aplicando; yo nunca he creido en
ello porque, ademas, creo que te limita y la
capacidad creativa hay que empuijarla.

No creo en el monoestilo de Pascua, lo que me
caracteriza no es un estilo sino una manera
de hacer las cosas. Y esa manera es trabajar,
trabajar mucho, no se improvisa.

Hace unos afos cuantificaba sus
proyectos en torno a los 800, la cifra se ha
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incrementado, pero pensando en
ellos, ;guarda alguno con especial
carino? ;Cual ha sido el mas dificil?

Siempre creo que el proximo, ese es el
que mas ilusién me hace.

Ha habido varios muy dificiles. Cuento
siempre como ejemplo de dificultad,
una cosa totalmente histérica y
objetiva, cuando me encargaron la
boda de los principes.

El proyecto que hice era una maravilla,
de noche y de dia. La noche si se
pudo llevar a cabo, pero el dia no. El
proyecto inicial que habia pensado
acababa en el Metro Puerta del Sol,
al que llegaban en carroza. Alli subian
en un vagon pintado en blanco,
en la que es la primera linea de

metro que Alfonso Xlll inaugurd en Espaia,
acompanados de todos los coros de colegios
de niflos que cantaban en toda la estacién; de
alli el trayecto finalizaba en Palacio. Era ideal
todo el proyecto, pero tuvimos el gran drama
de Atocha [atentado del 11 de marzo de 2004
en Madrid, dos meses antes del enlace real].
Ese fue el primer inconveniente y fue durisimo
en todos los sentidos, recuerdo lanzarme ese
dia a la calle con la gente y se nos saltaban las
lagrimas.

Todo ello nos hizo replantear absolutamente
todo con unos condicionantes muy distintos
y muy fuertes. Después, superado todo ello,
hubo una nube malhadada que se colocé
encima y ya contra los elementos no pude
hacer nada, fue duro, pero hubo que asumirlo.

Como nos comentaba se estren6 con Bogui,
un restaurante. ;Como afronta un proyecto
del ambito de la restauracion?

Fue el primer proyecto de restauracion y de
todo porque solo habia hecho mis casas, fue
el primero que hice profesionalmente. En
Madrid no existia ese concepto de restaurante,
hasta el momento eran los mesones, ‘las casas
Lucio’ o los super restaurantes como el Jockey
o el Horcher, pero el restaurante ‘fashion; de
moda, divertido, de gente guapa, bonito, que
no fuera muy caro..., todo eso no existia; y eso
es lo que fue Bogui. Por ello fue un impacto
fantastico, una experiencia espectacular,
divertidisimo. Durd tres afos.

Para un restaurante tienes que tener en
cuenta muchas cosas: el local, el tipo de
cocina, donde esta situado, a qué publico
va dirigido... Es muy distinto un restaurante

Foto: Hotel Bahia Duque, Santa Cruz de Tenerife
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vasco que lo que pretende es una carta alta
de un producto a un japonés-vietnamita o a
uno en el que lo que se quiere es que sea un
sitio divertido. Son muchos ingredientes con
los que se debe conseguir el criterio acertado
para encauzar el proyecto.

Dentro del portfolio del estudio, muchos
son los proyectos que se han realizado en
hoteles. De los ultimos que ha llevado a
cabo, ;cual le ha resultado mas entretenido?

No seria justo decir uno porque en la lista
todos han tenido algo. Son obras muy largas
en las que tienes mucho contacto, por ello no
te sabria decir cual.

Haciendo balance, a dia de hoy, ;cree que
hay algun tipo de proyecto que no haya
desempenado aun y le gustase llevar a
cabo?

Si, hay un tema que no he tocado nunca
nada y que me encantaria, el mundo del
‘show business. No he hecho nunca una
escenografia, ni de 6pera ni de cine, y eso que
soy muy cinéfilo y tengo amigos directores,
pero no he intervenido nunca en una pelicula
como director artistico. No he hecho nada en
el mundo del espectaculo.

Ahora es muy dificil porque para eso tienes
que prepararte y ademds las circunstancias
profesionales influyen. Hacemos muchos
proyectos a la vez y no puedo desaparecer
para un proyecto de cine que puede durar
varios meses, el resto no saldrian. Pero me
hubiera gustado.

Por ultimo, gracias a su experiencia
y trayectoria ha podido ver cémo ha

Foto: Florida Park, Madrid
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evolucionado el sector hasta el
momento. ;Hacia déonde considera
que se encamina el mundo del
interiorismo?

Cuando empecé era un mundo que
hubo casi que inventarse y luchar
por él. Hubo gente muy valida, que
pese al poco apoyo sali6 adelante;
en cambio, hoy en dia es un mundo
excesivamente visitado, todo el
mundo estudia interiorismo.

También ahora hay mucha revista
profesional, algo que ha sido muy
importante para la evolucion de la
profesion, y programas de television
que considero horrorosos, pero que la
visibilizan de algin modo.

Otro avance ha sido que es un mundo
que se ha acercado a casi todo tipo

Foto: Finca de Eventos Villa Laureana, Burgos (Después)

de gente, a raiz de las grandes extensiones,
de los grandes IKEA, etc, montar un
apartamento agradable, salvo el problema
del apartamento en si, es relativamente facil
y posible. Ya no es lo de antes, cuando un
proyecto de decoracién lo veias en unarevista
y pensabas en lo que se habian gastado, era
una cosa exclusiva. Hoy dia ya no lo es y eso
es lo que espero que siga funcionando.

Ademéds se ha evolucionado en el concepto
del estudio, antes era el papel ahora las
tecnologias estan en el dia a dia, por ello me
rodeo de gente joven que maneja lo que yo
desconozco.

Foto: Restaurante Marcela del Grupo Vamuca, Le6n
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Foto: Sandra Andujar, Directora de ELITE SPAIN-Federacién Espafiola del Lujo

Sandra Andujar

Directora de ELITE SPAIN-
Federacion Espaiola del Lujo

ELITE
TSPAIN

FEDERACION ESPARNOLA DEL LUJO

«Este es un sector apasionante y cada nueva firma que

se incorpora a nuestra federacion tiene un relato muy

interesante. Trabajamos desde el entusiasmo y la curiosidad

por conocer esa historia y hacerla nuestra...»

ELITE SPAIN-Federacion Espaiiola del Lujo engloba las empresas nacionales e internacionales
vinculadas al sector del lujo y prémium que operan en territorio nacional. Se centra en
fortalecer y defender los productos exclusivos y de alta gama, tanto a nivel nacional como
internacional, asi como proteger la imagen de los socios que forman parte de la misma,
sirviendo de sello de calidad. Para conocer mas la filosofia, intereses y objetivos de la
federacion, su Directora Sandra Andujar los comenta en esta entrevista donde, ademas,

ofrece su vision sobre este sector selecto.

(Cudles son los momentos mas
significativos que marcan la trayectoria
de ELITE SPAIN-Federacion Espaiola
del Lujo?

Hace cuatro anos decidimos
embarcarnos en esta aventura y, la
verdad, es que ha sido una auténtica
aventura, tanto que me cuesta escoger
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momentos especiales. Este es un sector
apasionante y cada nueva firma que se
incorpora a nuestra federacion tiene
un relato muy interesante. Trabajamos
desde el entusiasmo'y la curiosidad por
conocer esa historia y hacerla nuestra,
para ayudar a promocionarla y crecer
nosotros mismos con ella. Ponemos
mucha pasién en nuestro trabajo.

Podria responder haciendo mencion
a proyectos internacionales como
el afho nuevo chino o a causas
tan significativas como la Starlite
Foundation y otras galas con fines
solidarios, pero la verdad es que cada
proyecto lo tomamos como un reto y
lo acogemos con el mismo entusiasmo,
cada uno marca nuestra trayectoria.

iBajo qué filosofia se rige?

Queremos siempre ser originales. Para
ello nos gusta ejercitar el pensamiento
lateral. En el equipo nos encanta
motivarnos animandonos a pensar ‘out
of the box, pensar algo mas alla de lo
convencional para sorprender, crear
una férmula Unica e innovadora que
satisfaga las necesidades de los socios.

Nuestra filosofia de trabajo esta basada
en la colaboracién y en la busqueda
de puntos de encuentro. Hallamos
complementariedades  para  que
unidos seamos mas fuertes.

;Podria explicar cudles son los
objetivos principales que se fijan
desde la federacion?

El hecho de ser miembro ofrece a
nuestras firmas asociadas una mayor
presencia en medios y acciones,
enriquece su red de contactos vy
refuerza la proyeccién nacional
e internacional de su imagen.
Somos especialmente activos en la

Foto: Hotel El Palace, Barcelona




Sandra Andujar, Directora de ELITE SPAIN-Federacion Espariola del Lujo I Entrevista i

busqueda de sinergias e impulsamos
alianzas, propiciamos encuentros y
disefamos estrategias que tienen un
efecto multiplicador de los recursos
empleados. Por supuesto, esto no
nos impide tener en cuenta las
particularidades de cada firma que las
hace diferentes y Unicas. Hay un gran
subuniverso dentro de cada una de
ellas que no siempre es conocido. Por
ello trabajamos con cada firma como
un ente Unico y en otras ocasiones
buscamos puntos en comun con otras
para trabajar conjuntamente.

En cuanto a los asociados, jpodria dar
datos de lamagnitud de la federacion?
{Hay que cumplir algun requisito para
poder formar parte de ésta?

Las empresas que forman parte de
ELITE SPAIN-Federacion Espafiola del
Lujo tienen intereses comunes y sefias
de identidad compartidas. Por un
lado, todas ellas dirigen sus productos
0 servicios a un publico exigente de
nivel socioeconémico y cultural alto o

muy alto, y por otro, para satisfacer esa
demanda exigente, todas mantienen
un firme compromiso con la elegancia
y la excelencia.

En la actualidad la federacion la
componen mas de 80 firmas de alta
gama y lujo. Pueden asociarse firmas

Foto: Restaurante Gaytan, Madrid

que puedan ser un buen referente en
su sector.

{Qué beneficios les
miembros?

reporta ser

Nuestraorganizacion escomounacaja
de resonancia de lo mejor de nuestros

Alterra ofrece la mds amplia
gama de pavimentos y
revestimientos del mercado

Desde 1972, estamos al servicio de profesionales
(arquitectos, decoradores, interioristas) y particu-
lares interesados por la calidad y los mejores
acabados de cada recubrimiento.

Nos encargamos de elegir cuidadosamente los
mejores materiales para suelo y paredes de los
fabricantes mas reconocidos a nivel nacional e
internacional.

Por ello, con Alterra, tendrd la garantia de obtener
excelentes resultados.

ALTERRA

ALFOMBRAS Y PAVIMENTOS

www.alterra.es
Penedés, 50 08820 El Prat de Llobregat
TEL. 93 2005707 info@alterra.cs
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Foto: Restaurante La Cabra, Madrid

asociados. Esta idea la tenemos muy
clara cada vez que damos soporte a
eventos propios de los miembros de
nuestra federacion. Nos esforzamos
por detectar sus puntos fuertes y
logramos multiplicar su efecto en
las experiencias diferenciales que
construimos.

Nuestros socios también se benefician
de las sinergias de pertenecer a un
club de empresas. Esta dimension
colaborativa la trabajamos muy
bien impulsando iniciativas en las
que tratamos de ser siempre muy
originales e imaginativos. Asimismo,
les damos apoyo en formacién y en
estrategia. Estamos hablando de
beneficios directos e indirectos.

Desde su punto de vista, ;qué
cuestiones son las que se necesitan
para ser un hotel o restaurante selecto
y de lujo?

Siempre es dificil e injusto escoger
ejemplos, pero el Hotel Palace

Foto: Hotel El Palace, Barcelona

12hostelpro

Barcelona nos parece un hotel
singular con una gran historia entre
sus cimientos. A pesar de los vaivenes
del tiempo, ha mantenido su caracter
unico, elegante, exclusivo y a pesar
de mantener su clasicismo ofrece un
servicio actualizado y renovado. Otro
ejemplo es el Chef Javier Aranda,
galardonado con estrella Michelin
por su restaurante Gaytdn -también
por su proyecto Retama (nov. 2019)-y
propietario a su vez de La Cabra.

Atencién personalizada, el mimo en
los pequenios detalles, el afan por
dar lo mejor y mas diferenciado en
cada momento a tus clientes, obtener
el mejor producto de temporada,
cuidar los detalles, mimar al publico
desde que tiene el primer contacto...,
en definitiva, ser un referente en su
sector, aspirar a la excelencia, ser
Unico y exclusivo y tener al cliente
como objetivo principal para hacerle
vivir de una experiencia diferencial.

;Difiere el sector de lujo nacional de
cémo evolucionainternacionalmente?

El lujo abarca muchos sectores. Desde
el punto de vista de la moda, Francia
e ltalia tienen un alto posicionamiento
en la alta costura y el ‘prét-a-porter;
mientras que Espafia es considerada
el pais exportador del ‘fast fashion:
Hay que poner el foco no solo en
los grandes gigantes del sector sino
también en firmas de tamafno medio,
muchas de ellas familiares, que estan
haciendo muy bien las cosas. Como
anadido, la revolucion digital ofrece a
las firmas en el sector de la alta gama
un nuevo escaparate.

En el mercado gourmet y de
vinos y licores, Espafa tiene un
alto reconocimiento tanto dentro
como fuera de sus fronteras. En el
segmento de mobiliario y decoracion,
empresas como Lladré, Kettal, etc,
son reconocidas en Espafa, pero con
mayores ventas fuera de nuestras
fronteras.

Para terminar, ;hacia doénde se
encamina el sector del lujo en Espaia?

Tenemos mucho camino por recorrer.
Las previsionesindican que elmercado
espanol de la gama alta duplicara
su tamano en los préximos afos.
Es un sector con amplio margen de
crecimiento, porque Espana estd lejos
de ocupar el lugar que le corresponde.

En Espafa nos estamos poniendo al
dia enlas nuevas claves que mueven el
sector: personalizacién, sostenibilidad
y cuidado del medioambiente,
Inteligencia Artificial y Blockchain o la
unicanalidad. Espana ha llegado tarde
al sector del lujo, pero progresamos
adecuadamente.

Foto: Restaurante La Cabra, Madrid
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Foto: Rafael Olmos, Presidente de HOSTELCO

Hostelco

HOSTELCO

THE HOTEL & RESTAURANT TRADE SHOW

UN 2020 DE CELEBRACION,

20 EDICIONES COMO REFERENTE

Tras su independencia en 1981 de Hogarotel, Hostelco ha aparecido como el evento mas
relevante del sector del equipamiento para Hoteleria, Restauracion y Colectividades en el
calendario ferial. Llegada su cita del 2020, celebrara su vigésimo aniversario con novedades,
como el espacio Atmosphere, dedicado al interiorismo, la afianza de alianzas con otros eventos
celebrados durante la misma fecha y lugar (del 20 al 23 de abril en Fira Barcelona), como
Restaurama, el saldn de la feria Alimentaria dedicado a la Restauracion y a la Alimentacion

fuera del hogar, y otros muchos asuntos.

del Equipamiento para Hoteleria,

Restauraciéon y Colectividades,
llega puntual a su cita bienal en el
Recinto Gran Via en Fira Barcelona, en
esta ocasion, durante los dias del 20
al 23 de abiril. Este 2020, por segunda
vez consecutiva, se llevara a cabo una
“cocelebracién” junto al certamen
Alimentaria, que segun valora Rafael
Olmos, Presidente de Asociaciones
de Fabricantes de Maquinaria
para Hosteleria, Colectividades
e Industrias Afines (FELAC) y de
Hostelco, ya demostrd ser “un acierto

I anuevaediciondeHostelco, Salén
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de modelo” en 2018, momento en
el que por primera vez se decidi6

estrechar lazos entre ambos eventos.
“Convertir estos dos salones en un
gran evento de ambito internacional
marcé una linea de futuro de interés
estratégico para sus respectivas
industrias. La gran plataforma ferial
de la industria de la alimentacion y
el equipamiento para hosteleria que
conformaron Alimentaria y Hostelco
cerrd con éxito, obteniendo sinergias
y buenos resultados en las principales
magnitudes’, comenta.

Segun detalla Rafael Olmos, “ambos
salones reunieron 4.500 empresas
expositoras procedentes de 70
paises que ocuparon 100.000 m?
de superficie neta de exposicidn
(la practica totalidad del recinto) y
contd con cerca de 150.000 visitantes
registrados, un 30% internacionales,
de 156 paises”.

Como se comentaba anteriormente,
es una feria que se celebra cada dos
anos, bajo una periodicidad escogida
asi porque la industria necesita
tiempo para invertir en 1+D+i y crear
equipos nuevos, probarlos y lanzarlos
al mercado. Por este motivo, fue el
mismo sector el que decidié que su
feria de referencia tenia que celebrarse
cada dos anos. De hecho, se sigue
manteniendo su periodicidad bienal
desde 1981, cuando se independizd
de Hogarotel y se convirti6 en el Salén
del Equipamiento para Hoteleria,
Restauracién y Colectividades, explica
su Presidente.

En su vigésimo aniversario, la
“innovacion, internacionalizacion
y sostenibilidad serdn los ejes
vertebradores  del  evento” 'y
veremos cdmo, en esta ocasion, se
sumaran “sinergias especialmente

Foto: HOSTELCO
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“Es una feria que se celebra cada
dos anos, bajo una periodicidad
escogida asi porque la industria
necesita tiempo para invertir en [4D+i
y Crear equipos nuevos, probarlos y
lanzarlos al mercado...”

con Restaurama, el salon de la
feria Alimentaria dedicado a la
Restauracion y a la Alimentaciéon
fuera del hogar. “Juntos conformaran
la plataforma de referencia europea
para el foodservice, canal Horeca,
gastronomia y equipamiento’, opina
Olmos.

En este sentidoy segun las previsiones,
los salones Hostelco y Restaurama
sumardn mas de 30.000 m? de
superficie expositiva donde reuniran
la oferta de mas de 800 firmas, el 27%
internacionales, y recibiran la visita de
47.500 profesionales del canal Horeca,
entre los que destacan mas de 1.800
compradores estratégicos invitados,
procedentes de 77 paises. El 66% de
la plataforma formada por Hostelco
y Restaurama estard ocupado por los
productos de equipamiento, y el resto
por los de ‘food & drinks), sefiala.

Entre las novedades de Hostelco 2020
destaca la nueva conceptualizacién
del espacio que Hostelco ha realizado
con el objetivo de lograr una mayor

Foto: HOSTELCO

integracion con Restaurama. Asi, el
salén presentara seis nuevas areas:
Fully Equipped (equipamiento,
maquinaria, accesorios...), Setting
(menaje, servicio de mesa, etc),
Everywhere, (transporte, delivery,
servicios, vending...), Moments
(equipamiento y complementos para
café, bar, panaderia, pizza y pasteleria),
Tech (tecnologia y entretenimiento) y
Atmosphere (interiorismo, decoracion,
textil, mobiliario, bienestar...).

En concreto, este ultimo espacio,
Atmosphere, esnovedoso por simismo
ya que se estrena dentro del evento.
Estard “dedicado exclusivamente a
la creacidon de ambientes y al disefio

p———__|
Foto: HOSTELCO

de interiores de establecimientos
hoteleros, restaurantes, cafeterias
y otros espacios del canal Horeca.
Reproducird un showroom con
productos de iluminacién, textil,
decoraciéon, mobiliario e incluso
bienestar, para recrear ambientes
confortables. Acogera, asimismo,
Hostelco Live Hotel y Hostelco Live
Restaurant, que reproduciran las
principales estancias de un hotel y de
un restaurante, y Hostelco Live Arena,
un espacio de debate donde tendran
lugar ponencias a cargo de expertos
de la industria del hospitality y del
sector del contract, que analizaran la
actualidad y los principales retos del
futuro del mundo del disefio y del
interiorismo, asi como el rol de las
ultimas tecnologias y su aplicacion en
el canal Horeca.

Otra novedad serd The Experience
Live Gastronomy, dedicado a la
gastronomia en directo, con talleres
llevados a cabo por mas de 30 chefs
de gran prestigio. Los showcookings,
demostraciones y conferencias se
centraran en el valor de la cocina
sostenible y en su estrecha relacién
con el territorio, los productos de
cercania y en la recuperacién de las
tradiciones culinarias de diferentes
regiones. The Experience acoger3,
asimismo, las finales de certdmenes
de gran relevancia internacional
como el “Concurso Cocinero del Aho”
y el “Concurso Camarero del AAO’
adelanta.

hostelpro 15
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Foto: HOSTELCO

“Hostelco sigue ratificando edicion
tras ediciéon su papel de plataforma
de divulgacion de contenidos y foro
de debate sectorial. Asi, ademas de
Hostelco Live Arena, en la préoxima
convocatoria contara con el ‘Speaker’s
Corner’ que ofrecera a distribuidores e
instaladores de equipos y maquinaria
para la hosteleria un espacio donde
los mismos fabricantes presentaran
las ultimas novedades del mercado.
Paralelamente, diferentes especialistas
explicardn cudles son las principales
tendencias del sector de los equipos
para la hoteleria, restauracion vy
colectividades (restauracién social y
hospitalaria), tanto a nivel nacional
como internacional”, informa el
Presidente del salén.

Foto: HOSTELCO

Ademds, durante la noche de gala
del salén, que se celebrard en la
sala Paraninfo de la Universidad
de Barcelona, se entregardn los
'HOSTELCO Awards 2020 con la chef
Carme Ruscalleda como madrina. El
jurado, integrado por profesionales
de reconocido prestigio de las
diversas areas de la hosteleria, como
economistas, empresarios, gestores,
chefs o interioristas, valorara en la
categoria de “Hoteleria y Alojamiento
Turistico” las  candidaturas  al
“Mejor Concepto Hotelero’, “Mejor
Reposicionamiento Hotelero”y “Mejor
Proyecto de Interiorismo”. En el ambito
de la Restauracion, se premiard el
“Mejor Concepto de Restauracion’, el
“Mejor Proyecto de Cocina’, el “Mejor
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Proyecto Interiorista” y el “Mejor
Proyecto de Restauracién Colectiva”
Ademas, se concederdan los premios al
“Mejor Profesional del canal Horeca"y
al “Mejor Producto del Aho”

Esta nueva edicién se erige en una
situacion donde la radiografia para el
sector del equipamiento “es positiva’,
segun valora Olmos. De hecho, tal y
como apunta “un estudio econémico
del ejercicio 2018 elaborado por
FELAC, la facturacién global de las 132
empresas que integran esta entidad
aumentoé un 4,84% hasta alcanzar los
1.789 millones de euros, consiguiendo
asiencadenar seis afnos de crecimiento.
Las ventas en el mercado espanol, que
se situaron en 926,5 millones de euros
en el 2018, se anotaron un alza del
6,96% con respecto al 2017. Las ventas
al exterior, por su parte, llegaron a los
862,5 millones de euros, un 2,65% mas
que el ejercicio anterior, dando como
resultado una cuota exportadora
global del 48,2%".

“El  salén refleja el buen
comportamiento del mercado y todo
apunta a que su proxima edicién serd
nuevamente una de las citas mas
relevantes del calendario ferial, asi que
animo a todos los profesionales del
canal Horeca y lectores de Hostelpro
a no perderse Hostelco 2020. Os
esperamos’, concluye.

Foto: HOSTELCO
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Con esa‘idea p
ncargado tanto de fa refo
‘como del proyecto.de /it

Foto: Lucia Moreno
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Can Bordoy Grand House & Garden, Palma de Mallorca @ Proyecto Hotelero

an Bordoy Grand House & Garden

es un alojamiento de 5 estrellas

Gran Lujo y 24 suites de entre
30 y 80 m?, emplazado en una antigua
casa del S. XVI con un magnifico jardin
con piscina, spa y terraza panoramica,
situado en la Lonja, el corazén del
centro histérico de Palma de Mallorca.
Se trata de una reforma integral de una
edificacion abandonada de 2.500 m? que
ha sido muy intervenida a lo largo de sus
mas de 500 anos de historia. El proyecto

Foto: Art Sanchez
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Foto: Art Sanchez

de reforma integral de arquitectura e
interiorismo del conjunto ha sido llevado
a cabo por el estudio OHLAB.

Uno de los elementos mas caracteristicos
de la propiedad es su jardin, no solo por
su tamano en una zona tan colmatada de
la ciudad, siendo el jardin privado mas
grande de la Lonja, sino por la riqueza
y antigliedad de la vegetacion existente,
que cuenta con espectaculares almeces
(ledoners), jacarandas y citricos, entre

otros, asi como por los péajaros que
habitan en él. El jardin junto con el patio
interior de la casa y la azotea, con vistas
panoramicas sobre la ciudad, suma
un total de casi 1.000 m? de espacios
exteriores. Una de las actuaciones mas
importantes del proyecto ha sido abrir
las puertas del jardin a la ciudad y darle
visibilidad desde el patio de entrada y la
calle de acceso.

Inspirado en los principios de la técnica
tradicional japonesa de Kintsugi, se
ha buscado un hotel que no pretende
esconder el heterodoxo eclecticismo
de la edificacion existente, sino todo lo
contrario: celebrar las diferentes capas
de historia y remarcar con claridad las
nuevas intervenciones que han sido
necesarias para dar a la casa su nuevo
uso.

El primer paso fue analizar las diferentes
fases constructivas de la edificacion,
seleccionar y proteger los elementos
mas destacados para su proteccion,
restaurar, reponer y completar las partes
que faltaban originales de las diferentes
épocas. Se ha utilizado una paleta de
materiales sencilla y respetuosa con la
construccion existente como morteros
de cal, enlucidos tradicionales de estuco,
piedras nobles, etc. También se han
intervenido elementos antiguos para
incorporar instalaciones y estructura
de forma integrada en la edificacion
donde ha sido posible. Para esta fase
se ha realizado un delicado trabajo de
restauracion, siempre intentando respetar
la patina del paso del tiempo.

Foto: Art Sanchez
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Posteriormente se identificaron los
elementos necesarios para proporcionar
el nuevo uso de hotel y abrir la casa y
el jardin a la ciudad. Para ello se disend
planta baja, un corredor verde de
vegetacion que invade los comedores,
conectando el jardin con el patio de
entraday con lacalle. Enlaentrada un fino
espejo, deformado por la estructura de
una escalera imposible de reproducir hoy
en dia, refuerza la estructura y enmarca al
nuevo usuario como protagonista efimero
de la casa. En el recibidor, un techo de
espejo camufla las instalaciones y duplica
la altura del bar y del terciopelo que lo
envuelve. En el patio de la escalera, el
lucernario cenital se inunda de agua,
convirtiéndose en una pequefa piscina
con el fondo transparente que crea
un juego de luces a través del agua,
inundando de reflexiones causticas toda
la escalera.

El nuevo tramo que faltaba para conectar
la dltima planta se realiza en estructura
metdlica forrada de espejo, de forma que
desaparece en su exterior duplicando

los reflejos causticos por el hueco de
la escalera, mientras que el interior de
ésta se acaba con una calida y robusta
madera de nogal. En el suelo del patio de
escalera un vidrio circular incrustado en el

Foto: Art Sanchez

forjado conecta con el spa, situado en el
sétano y permite ver directamente el cielo
desde éste a través del plano de agua de
la cubierta. Una serie de grandes cortinas
de terciopelo camuflan los nuevos bafnos

oscar
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info@redforts.com

+34 9119 82873

TODO en UNO

SISTEMA DE GESTION

MOTOR DE RESERVAS

CHANNEL MANAGER

CHECKIN AUTOMATICO

TPV BAR o RESTAURANTE

redforts



Gan Bordoy Grand House & Garden, Palma de Mallorca @ Proyecto Hotelero

Foto: Lucia Moreno

de las habitaciones, creando un juego
escenogréafico donde el bano pasa a ser
escenario de la habitacion y donde, en
lugar de esconder este nuevo elemento,
se celebra su uso y su irrupcion como
elemento nuevo. Paredes de espejo
esconden otras veces los elementos
sanitarios, como inodoros y duchas,
devolviendo con el reflejo el tamafio que
estos elementos han robado vy, por otro
lado, enfatizando la contemporaneidad
de estos nuevos usos. Estas son algunas
de las estrategias que posibilitan el nuevo
uso de la casa y dialogan con la historia
del edificio, pero es necesario visitar el
edificio para descubrirlas y las conexiones
que se establecen entre ellas.

El eclecticismo de la arquitectura se
refleja en la seleccion de mobiliario con

Foto: Art Sanchez
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piezas de muy diferentes épocas y
origenes. En Can Bordoy encontramos
piezas antiguas que OHLAB junto con
la propiedad han ido recopilando para
este proyecto durante mas de dos
aflos de busqueda por anticuarios de
Europa -traidas de Paris, Copenhague,
Estocolmo, Estambul, etc.- combinadas
con piezas de diferentes anticuarios
de Mallorca, también elementos
encontrados en la propia casa
existente, asi como algunos del nuevo
propietario. Estas piezas de anticuario
conviven con muebles contemporaneos
cuidadosamente seleccionados y
con mobiliario disefado por OHLAB
especificamente para Can Bordoy,
donde destaca una coleccion de camas
y bares para todas las habitaciones.

La cama, con sus mesitas y cabeceros
acabados en madera de nogal vy

Foto: Art Sanchez

terciopelo, y equipada con lamparas
y pulsadores de latén envejecido,
configura un espacio delicado y recogido
en si mismo que contrasta con la textura
basta e inacabada de las paredes y
techos existentes. El bar, presente en
todas las habitaciones en diferentes
modelos, es otro delicado elemento
de confort que integra un mueble bar,
nevera, almacenamiento para snacks,
escritorio extensible, iluminacion exterior
y un equipo de sonido incorporado
‘audio pro’ con una placa de control
disefiada a medida en latén envejecido
de muy facil uso.

Cuadros clasicos cuelgan por todo el
hotel, combinados con una coleccion
creada por el artista Pedro Oliver ‘ad hoc’
para Can Bordoy. Por un lado, una serie
de 6leos sobre tela de gran tamafo donde
el artista juega con trazos personales y

Foto: Art Sanchez
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"El eclecticismo de la arquitectura
se refleja en la seleccion de
mobiliario con piezas de muy
diferentes épocas y origenes.
En Can Bordoy encontramos
piezas antiguas..."

decididos superpuestos sobre texturas
clasicas reminiscentes de la historia de la
casa. Se trata de telas preparadas para ir
colgadas directamente sobre las paredes,
sin marco ni bastidor, con un aspecto
espontaneo de pieza improvisada e
inacabada, pero encerrando una rica
complejidad de matices y volumenes. Por
otro lado, una serie de dibujos coloristas
sobre reproducciones de grabados de
plantas hacen referencia a la riqueza del
jardin. Por Ultimo, una carpeta de obra
grafica con estudios sobre el trabajo para
Can Bordoy completa el trabajo.

En los cimientos del edificio se encuentra
el Spa ‘Dornbracht Point of Experience’.

Horaca
Protessional
EX0D

HOSPITALITY INNOVATION PLANET

Rodeado de muros originales de piedra del
s. Xll, refuerzos estructurales de hormigén
visto y delicados revestimientos de piedra
natural, empieza un viaje de sensaciones
de agua a diferentes temperaturas,
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siguiendo las milenarias tradiciones
mediterraneas de los bafios. El spa
incluye una zona de bafios con diferentes
experiencias de agua, cabinas de masajes
y, en el jardin, una cabina exterior.

info@ezpeleta.com

tel. + 34 986 293 922
www.ezpeleta.com
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Paloma Hernaiz y Jaime Oliver
Directores de OHLAB

Paloma Hernaiz y Jaime Oliver, Directores de OHLAB

El Can Bordoy Grand House & Garden
es un pequefio hotel, pero de gran lujo,
situado en el centro histérico de Palma
de Mallorca, jcomo ha influido su
emplazamiento a la hora de plantear el
proyecto de interiorismo?

Can Bordoy estd situado en los
alrededores de la Lonja, el corazdn del
centro histérico de Palma de Mallorca.
El proyecto consiste en la reforma
integral de una casa noble abandonada
con més de 500 afos de historia.

Trabajamos  con un  equipo
de colaboradores, incluyendo
arquedlogos, urbanistas y arquitectos,
para analizar el edificio y su entorno. El
respeto hacia el patrimonio historico
de la ciudad era un punto de partida
fundamental, pero queriamos ser
honestos con la historia sin caer en un
falso historicismo.

Durante tres afos se trabajo
intensamente en un proyecto muy
respetuoso con las preexistencias,
honesto con la historia, pero también
se trata de una reforma integral con
los elementos contemporaneos que
se han tenido que incorporar para su
NUevo uso.

Can Bordoy es una casa que ha sufrido
muchas reformas a lo largo de su
historia. No se trata de un edificio
noble que ha seguido fielmente las
tradiciones histéricas de su época
sino todo lo contrario, estamos ante
una casa que ha pasado por muchas
manos, con intervenciones variadas
y agresivas a menudo incumpliendo
los convencionalismos culturales e
histéricos de su época. El proyecto
llevado a cabo por OHLAB es una
intervencion respetuosa con ese
mestizaje arquitecténico, que ha
procurado mantener las trazas del

OHLAR

pasado y evitar una falsa recuperacion
de un pasado glorioso que la casa
nunca tuvo.

;Qué sensaciones se querian mostrar
con el estilo y disefio del hotel?

Can Bordoy era, al fin y al cabo, una
casay como tal el programa propuesto
es mas propio de una casa que de un
hotel. Asi, mas que la recepcién de
un hotel el cliente se encuentra con
el recibidor, en lugar del restaurante
encontramos un comedor residencial,
las habitaciones y salones son las
propias de una casa antigua, etc.

El proyecto ademds mantiene
cuidadosamente el ambiente
romantico y decadente encontrado
en el edificio y contrasta con las
intervenciones 'y elementos de
diferentes épocas.

El hotel cuenta con 24 habitaciones, en
las que podemos ver cinco categorias
diferentes de suites, si tuviera que
sefalar una como la estancia de
ensuefo, jcudl seria y por qué? ;Qué
es lo mas destacable de ella?

Es dificil elegir una de entre todas las
habitaciones porque cada una tiene
sus particularidades y su encanto. Sin

Foto: Esteban Gari
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embargo, hay una suite muy especial
que convive con unos frescos y molduras
en el techo originales del edificio y cuya
propuesta de distribucién e interiorismo
fue un poco mas arriesgada que en el
resto, ya que se propuso una cortina
suspendida en elipse que enmarcase el
roseton central y que sirviese tanto para
envolver el espacio de la cama como
para separar los distintos usos dentro de
la habitacién: bafo, dormitorio y salén.

Por otro lado ademas de mantener las
dimensiones propias de un salén de casa
noble mallorquina, mantiene elementos
tipicos de la arquitectura local como
son las ventanas con contraventanas de
distinto tamano, una chimenea al fondo
de la habitacion, una puerta “secreta”
que abre al espacio del inodoro pero
que antiguamente eran armarios y una
puerta de acceso, etc.

(En qué aspectos podemos ver
reflejada la inspiracion en los principios
de la técnica tradicional japonesa de
Kintsugi?

La técnica tradicional japonesa de
Kintsugi consiste en el arte de reparar
porcelana milenaria rota con un
material precioso, como el polvo de oro,
y obtener asi una pieza reparada que no
esconde la fractura, sino que la muestra
y la celebra, y cuyo resultado es una
pieza que puede tenerincluso mas valor
que la cerdmica antes de romperse.

Inspirandonos en los principios del
Kintsugi el proyecto no pretende
esconder el heterodoxo eclecticismo
de la edificacion existente, sino todo
lo contrario: celebrar las diferentes
capas de historia y remarcar con
claridad las nuevas intervenciones
que han sido necesarias para dar
a la casa su nuevo uso. Gracias a la
aplicacién de esta técnica, el edificio
mantiene cuidadosamente el ambiente
romantico y decadente encontrado que
contrasta y enfatiza las intervenciones
contemporaneas llevadas a cabo.

;Qué tipo de mobiliario ha sido el
escogido para este alojamiento? ;Cudles

son los tonos y materiales empleados y
por qué?

El mobiliario ha sido una parte
muy importante del proyecto. El
eclecticismo de la arquitectura de
la que habldbamos antes, se refleja
también en la seleccién de mobiliario
ya que piezas de muy diferentes épocas
y origenes conviven en un mismo
espacio.

Encontramos piezas antiguas que
recopilamos junto con la propiedad
por anticuarios de Europa, combinadas
con piezas artesanales de Mallorca
como las [dmparas de Gordiola o los
elementos encontrados en la propia
casa existente. También incluimos
piezas de mobiliario del nuevo
propietario, que junto con las piezas
de anticuario conviven con muebles
contemporaneos seleccionados de
marcas de renombre (GTV Thonet,
Baxter, Moroso, Artemide, Norr, Santa &
Cole, Flos, etc.).

Centrdndonos en los tejidos, tanto
de las habitaciones como de las
zonas comunes, ;qué ha sido lo mas
determinante en la seleccion?

La decision de incorporar cortinas
como estrategia de disefio solucionaba
muchos problemas por su versatilidad.
Las cortinas con caracter programatico

Foto: Art Sanchez

separaban bafos de habitaciones,
envolvian las camas dotandolas de
mayor privacidad, escondian puertas
y armarios, etc. Sin embargo, la fuerte
presencia de estos elementos en el
proyecto requeria una complicada
decision que era la seleccion de la tela.
Finalmente se optd por el terciopelo
por ser una tela con reminiscencias
historicas e incluso escenogréficas.

Su uso en casas palaciegas, grandes
teatros y otros edificios representativos
era simbolo de lujo y riqueza. Ademads,
el terciopelo por su peso y gramaje
mejoraba considerablemente
las propiedades acusticas de las
habitaciones. Por otro lado, el
terciopelo no solo se utilizé en cortinas
sino que sirvio para entelar paredes y
ademas es uno de los materiales base
en la coleccién de camas y minibares
disedados por OHLAB para Can Bordoy.

Para finalizar y para poder valorar el
éxito del proyecto, jse han cumplido
las expectativas que se fijaron en sus
inicios?

Durante los dos afos de obra
hemos tenido que tomar decisiones
improvisadas y realizar cambios que
han modificado el disefo inicial del
proyecto y que ha terminado siendo
positivo e incluso ha mejorado la idea
inicial.
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Elaboraciony
presentacion del
alimento

La gastronomia en auge

En los tiempos que corren, el mundo culinario ha cobrado relevancia en la
sociedad actual del siglo XXI, ya sea por la nueva cultura en alimentacién que
se ha originado o por el propio interés que han despertado los prestigiosos
chefs entre ella. Es una realidad, la gastronomia esta en auge. Esta afirmacion
se ha hecho patente con el éxito que esta alcanzando el turismo gastronémico,
una forma de viaje promovida por la gastronomia, o lo que es lo mismo, donde
el arte culinario es el epicentro de todo el periodo de ocio. Esto para los agentes
y profesionales del canal Horeca se ha convertido en un empuje mas para dar
valor a su sector y poner al alcance de los viajeros, es decir los comensales,
productos de calidad, elaboraciones que enamoran y presentaciones de los
platos cada vez mas ideales para las redes sociales.
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uizéas aludir a la evidencia porque
en todos los ambitos se sufre
una evolucion a lo largo de los afios. Sin
embargo, en el caso de la gastronomia
se hace necesario referenciar que esta
evolucion ha sido extraordinaria, ya que,
en los ultimos anos, se ha dado un giro
de 180° en la percepcion que todos
teniamos del mundo culinario. De hecho,
nos encontramos en un momento donde
ya no es un personaje secundario de las
historias, sino mas bien el protagonista de
alguna que otra, ejemplo de ello, con la
aparicion del turismo gastronémico.

Decw que los tiempos cambian es

Esto cobra aun mas interés sobre todo
en Espana, donde el turismo, impulsor
del canal Horeca, es uno de los sectores
mas potentes del pais. Algo que queda
reflejado en los Ultimos datos actualizados
por el Instituto Nacional de Estadistica
a finales de diciembre de 2019, en la
“Cuenta Satélite del Turismo de Espafia
(CSTE). Revision estadistica 2019, Serie
2016-2018", en el cual se informa de que
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“el peso del Producto Interior Bruto (PIB)
asociado al turismo, medido a través de
la demanda final turistica, alcanzé los
147.946 millones de euros en el ano
2018, lo que supone el 12,3% del PIB”.

Sin duda, esto evidencia que nos
encontramos en un momento en el cual la
gastronomia mueve muchos mas clientes,
genera inversion y, por consiguiente,
alimenta y enriquece al sector Horeca
considerablemente. De hecho, segun
datos del “ll Estudio de la Demanda
de Turismo Gastronémico en Espana”,
elaborado por Dinamiza Asesores, indica
que “el 76,2% -de los encuestados- ha
realizado algun viaje o escapada para
disfrutar de la gastronomia”. Con ello
observamos que ésta es motivo de viaje,
es mas, segun el mismo estudio, ejerce
una influencia bastante alta en la eleccién
del destino en un 62,4% de los casos,
solo en el 8,9% apenas influiria en el viaje.

Por todo ello, se puede, cuanto menos
intuir, que actualmente el turismo
gastrondmico esta en auge vy ello
repercute en los sectores directamente
relacionados con el canal Horeca. Por
ejemplo, aquellos que equipan sus
establecimientos y/o intervienen de algun
modo en las actividades que se llevan
a cabo en ellos, como por ejemplo, la
elaboracion y presentacion del alimento.

Respecto a esta situacion, Jose Miguel
Fernandez, Chef Corporativo de Fritermia,
explica que “los consumidores tenemos
cada vez acceso a mas informacion y
estamos mas formados en cuanto a las

Foto: Garcia de Pou

novedades y tendencias gastronémicas”.
Ademas, “la gastronomia ha crecido
considerablemente dejando de ser un
subconjunto del turismo para convertirse
en un ente con propia personalidad, que
empieza a justificar el viaje de placer
para conocer de primera mano lo que
los mejores profesionales del sector son
capaces de ofrecer”.

De este modo, “los gestores hoteleros
han de tenerlo muy en cuenta y destinar a
los departamentos ‘Food and Beverage’
(F&B) la importancia y atencién que
merecen, puesto que una propuesta
gastrondmica trabajada y esmerada
es capaz de aumentar la ocupacion
considerablemente”. Por su parte, “en
los restaurantes, la linea operativa tiene
que estar cuidadosamente equilibrada y
ofrecer siempre experiencias por encima
de las expectativas del cliente”, comenta.

Asimismo, para ambos, disponer de
“recursos tangibles como mayor calidad
de producto o cuidada elaboracion y
presentacion o un servicio bien encajado
y estudiado que deje buen sabor en la
memoria del cliente, ademas, podria
traducirse en una agradecida propina
virtual en forma de referencia positiva en
internet y redes sociales”, reflexiona el
Chef Corporativo de Fritermia.

Con esta intencion de diferenciacion
sobre la competencia, los hosteleros
estan focalizando sus esfuerzos en
mejorar su servicio culinario. “Una
oferta gastronémica que responda a
las necesidades e inquietudes de su

Foto: Alvarez

audiencia es fundamental, junto a un
producto y una elaboracion adecuados.
Ademas, la presentacion tiene también
una gran importancia porque es el
canal de comunicacion con el cliente.
Asimismo, al producto y a la presentacion
falta sumar el servicio como valor afiadido
y elemento diferenciador”. En conclusion,
conseguiremos una buena percepcion del
cliente y su repeticion o recomendacion
dependiendo de “estos tres factores
basicos: producto, presentacion y
servicio”, recomienda Eva Lorente,
Directora de Marketing de Alvarez.

En este mundo de revolucion culinaria
tenemos la falsa creencia de que un buen
servicio culinario responde a la buena
presentacion del plato, quizas porque es
el ultimo paso de la cadena; sin embargo,
Marcel Abarca, CEO de Soleti Group,
considera que “el buen servicio culinario
no solo se trata en la parte final, empieza
mucho antes, cuando se recepciona la
materia prima en el almacén”.

En general, en elmundo de la restauracion,
todo cuenta, cada elemento, desde
que entra el cliente hasta que sale,
de principio a fin. Y esto es aun mas
exhaustivo si el comensal acude por
turismo gastrondmico, momento en el
que nos enfrentamos a “un cliente que no
pasa por alto cuestiones especificas que
acaban reflejando el porqué de un sabor,
aroma y muchos atributos mas como
incluso el precio. Es el propio consumidor
el que desea saber como esta cultivado,
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si esta libre de quimicos, como también
informaciéon sobre la procedencia del
producto que llega en su mesa”. Estos
son algunos ejemplos de factores que
resultan totalmente complementarios
e imprescindibles para poner en valor
cada uno de los productos servidos en
el hotel o restaurante y cémo acaban
afectando en la experiencia final de la
estancia o servicio, detalla Olga Boronat,
Cofundadora de Filosofia Gourmet.

El  producto y su fundamentada
elaboracion marcan el camino de la
presentacion que se le debera dar al
plato. En este sentido, Burkhard Schmidt,
Sales Director Hotel de Villeroy & Boch,
pone el foco en que “la presentacion de
la comida es un aspecto importante tanto
para el invitado como para el restaurador
0 cocinero”. Y aparte de los ingredientes
y de cémo esté elaborado el plato,
“depende del negocio gastrondmico y
de la ocasiéon”. Aungue, lo cierto es, que
en este trio (elaboracion, presentacion
y alimento), nadie es el uno sin el otro,
forman un conjunto que, como se le
ha oido a mas de un chef de prestigio,
“cuenta una historia”.

En resumen, “lo mas importante es
conocer el target del cliente, el cual
nos aporta la informacion sobre sus
gustos para poder personalizar la oferta.
Centrarnos en la calidad del producto,
elaborarlo correctamente y cuidar la
presentacion”, concluye Sergi  Oro,
Asesor Culinario de Davigel Espafa.
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La materia prima

El punto de inicio de todo este proceso
culinario comienza, como se ha
comentado anteriormente, en la materia
prima y en cémo la manipulamos para
llegar al producto final, aquel que le
ofrecemos al comensal.

Podemos decir orgullosos que, en Espana,
“tenemos la gran suerte de disponer
de excelentes productos y multitud
de Denominaciones de Origen para
muchas de sus familias, que garantizan
su homogeneidad y calidad”, afirman
desde Fritermia. Y, en estos momentos,
el lugar que “se le da a la materia prima
es cada vez mas importante, pero no
solo entre los profesionales del canal,
sino también para el consumidor. En un

sector tan competitivo, la diferenciacion
es fundamental, y la calidad de la materia
prima es un factor muy decisivo para
lograrlo, ya que es directamente percibido
por el cliente”, puntualiza Jose Pascual,
Director de Marketing y Comunicacion de
Zummo.

De hecho, la vision sobre la calidad
de los alimentos se ha visto afectada
en el momento en que cada vez los
consumidores, y por lo tanto comensales,
iban estando mas informados y eran mas
exigentes, afade Mayte Martin, Técnico
Culinario de Lactalis Foodservice.

Este panorama puede considerarse
positivo, porque poco a poco se esta
incrementando la puesta en valor del
producto. Sin embargo, aun el camino
esta a medio recorrer. Pablo Torres, Chef
Corporativo de Rational Iberica, considera
que al producto y su calidad aun se le da
menos relevancia de la que se deberia.
“Prima la caducidad y la conservacion, la
fluctuacion en la demanda y el exceso de
oferta hacen que se acabe comprando
productos menos frescos”. Pese a ello, y
aunque “hay de todo, estoy convencido
de que gracias a la profesionalizacion
del sector, cada vez se le da mayor
importancia a la calidad de la materia
prima. Es muy importante la relacion con
nuestros proveedores de confianza”,
contrapone el Asesor Culinario de Davigel
Espana.

En otro orden de cosas, también en
cuanto a los alimentos y atendiendo a
la opinién de los expertos, se considera
que todos los productos son importantes,

Foto: Effimer
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LA EVOLUCION DE LOS PRODUCTOS ‘BIO’

Nos encontramos con consumidores cada vez mas informados y concienciados con
su alimentacion, “esa exigencia estda empezando a llegar a las cocinas profesionales
como tendencia entre sus comensales, lo que hace que cada vez mas profesionales
demanden productos ‘bio”, alerta Mayte Martin (Lactalis Foodservice). Sin embargo,
aun observamos, segun opina Pablo Torres (Rational Iberica), que “la mayor parte de
los establecimientos prueban productos ‘bio, pero la comodidad y la durabilidad de
la materia prima hace que vuelvan a otros productos ‘menos perecederos™

Asimismo, esta demostrado que la salud depende directamente de lo que comemos,
y por ello “creo que en las cocinas profesionales deberiamos asegurarnos que todos
los alimentos que utilicemos sean de la méxima calidad y salubridad en todos los
sentidos. Ademas, considero que se tiene muy en cuenta que en propuestas de
platos de producto “puro y duro’, sin apenas manipulacién, la etiqueta ‘bio’ es un
plus’, analiza Jose Miguel Ferndndez (Fritermia).

Ademds, actualmente existe mucha concienciaciéon en cuanto al cuidado del
medioambiente y en cuanto a llevar un estilo de vida y consumo sostenible en
general. Los alimentos ‘bio’ kilémetro 0, etc., han experimentado un despunte en los
ultimos afnos que se debe tanto a la parte de responsabilidad como a la busqueda de
calidad en el producto, anade Jose Pascual (Zummo).

A pesar de la concienciacion social y profesional y ser “una tendencia que debemos
cuidar y respetar entre todos, se deberia agudizar la normativa’, ain queda mucho
por hacer para conseguir productos ‘bio’ totalmente ‘bio’ Hay ocasiones que “no
se tiene en cuenta la contaminacion ambiental. De esta manera un campo justo al
lado de una central nuclear puede cultivar un producto ‘bio’ pese a tener un foco
contaminante cercano”. Ademas, hay que “mirar como podemos hacer para que los
precios sea mas asequibles para la mayoria, eso beneficiaria a todas las empresas
que estamos involucradas en este tipo de producto’, revindica Sergi Oré (Davigel
Espana).

“dependiendo del tipo de cocina, se usara
mas uno u otro. Lo importantes es que
sean frescos y producidos localmente.
Aunque, el uso de productos frescos
implica mas mano de obra y no siempre
el comensal esta dispuesto a pagar ese
sobrecoste. Una buena opcién es reducir
las referencias que se ofrecen, para

Foto: Rational

garantizar su calidad”, explica el Chef
Corporativo de Rational Iberica.

Independientemente de la familia a
la que pertenezcan los alimentos,
“todos y ninguno al mismo tiempo son
importantes”, afirma el Chef Corporativo
de Fritermia. Todos ocupan su lugar en la

"’l’ m
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cocina, a excepcion de las verduras, que
podrian ser un poco mas fundamentales,
bajo su criterio; ya que “la seleccion de
la proteina animal, que sera el producto
principal, puede variar perfectamente
cocinando solo carnes, solo pescados 0
ninguno de los dos. Sin embargo, siempre
sera necesaria la armonia de una bresa
-combinacién de hortalizas cortadas en
pequenos dados- para cualquier fondo o
salsa”, explica.

Por parte de Lactalis Foodservice se
apunta hacia los lacteos como los que
juegan un papel fundamental dentro de
cualquier cocina, son ingredientes de
infinidad de recetas. Por ejemplo, ademas
de una amplia variedad de quesos una
buena nata de cocina es imprescindible.
De hecho, la tendencia en las cocinas
es usar natas cada vez mas técnicas
con funcionalidades desarrolladas
especificamente para uso profesional,
donde, ademas de un excelente sabor y
calidad, le ofrecen una total fiabilidad al
profesional.

Por otro lado, por ejemplo, Rubén Sanz,
Product Marketing Manager de Quality
Espresso, hace alusion al café como “un
elemento fundamental en la gastronomia,
ya que suele ser uno de los Ultimos
impactos que recibe un comensal antes
de finalizar su experiencia gastronémica,
por lo que la calidad del café espresso
ofrecido estara muy presente en la
valoracion final del cliente”. Ademas,
desde Quality Espresso “vemos como el
café esta teniendo un papel cada vez mas
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importante en el ambito de la gastronomia.
Las Ultimas tendencias estan haciendo
que los consumidores cada vez valoren
mas la calidad y variedad del café espresso
que ofrecen los establecimientos de
hosteleria. Encontramos mas cafeterias
de especialidad con baristas expertos
en ofrecer un café espresso de gran
calidad. También hay wuna creciente
tendencia de demanda de las principales
combinaciones con leche fresca por parte
de los clientes, como el cappuccino,
latte macchiato, etc. Y todo esto esta
ayudando a difundir la cultura del café
dentro de la gastronomia”.

Desde el punto de vista de Massimo
Saggese, Director General de illycaffe
spa sucursal en Espafia, que sea un
producto relevante o fundamental no lo
exime de ser un desconocido. “En el caso
del café, cuyos consumos en Espafia
son de los mas elevados, aun es un
producto desconocido pero tradicional y
se ignoran los efectos que puede tener
unas grandes dosis de cafeina, en el caso
de la especia Robusta, por ejemplo. La
especie Arabica (por ejemplo contiene
tres veces menos de cafeina que la
Robusta). Y es importante ayudar al

Foto: Villeroy & Boch
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consumidor para orientarle a que aprecie
la buena calidad de este producto y no se
decante al consumo de otros productos
alternativos”.

Entrar en profundizar y elegir el que podria
ser seleccionado como el producto clave,
es una cuestion dificil de resolver, una
arduay compleja tarea, de la que concluye
que para cada chef o profesional puede
ser uno diferente. Es una pregunta cuya
respuesta es absolutamente subjetiva, ya
que “nos enfrentamos a un canal Horeca
muy diversoy por lo tanto sus necesidades
en cuanto a materia prima se refiere lo
son también”. Y ya no Unicamente eso,
sino que a la materia prima no se le da
el mismo tratamiento dependiendo del
tipo de establecimiento. No sera igual
“si hablamos de un restaurante ‘fast
food’, de un comedor escolar o de un
restaurante de alta cocina”, explica la
Técnico Culinario de Lactalis Foodservice.

Lo que si es comun, al menos en
todo establecimiento que lo precie,
es la importancia de su origen y sus
caracteristicas organolépticas. Ademas,
para un profesional es fundamental la
fiabilidad del producto, es decir, “los
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profesionales necesitan productos
estables, que siempre tengan las mismas
caracteristicas 'y funcionalidades, ya
que cuentan con ellas para su trabajo y
son las que se adaptan a sus recetas”,
comenta la Técnico Culinario de Lactalis
Foodservice.

También, desde Filosofia Gourmetapuntan
que “desde lo que se refiere al producto
en si, hasta la forma de interactuar con la
sociedad, para nosotros, el respeto de la
naturaleza, el trato con las personas que
trabajan la tierra, la responsabilidad que
tiene una empresa en todo el entorno, y
un largo etcétera, también se compra en
un producto”, también es importante.

Con estas cuestiones, entramos a valorar
qué determina la calidad del producto,
que segun explica Sergi Oro, “radica en
la forma de cultivo, la temporalidad vy
métodos de seleccion en caso de frutas

Foto: Lacor Menaje Profesional
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y verduras. En cuanto a los productos
de origen animal, la calidad incide en
la alimentacion y tipo de libertad del
animal. Es por eso que debemos escoger
proveedores segun el tipo y calidad
de producto que queremos, el servicio
que como proveedor nos da y valorar
si preferimos concentrar toda nuestra
confianza en uno 0 dos proveedores en
vez de gestionar un proveedor por tipo de
producto que necesitamos. Si el mismo
proveedor nos suministra diferentes tipos
de productos conseguiremos ser mas
eficientes”, opina.

Unos proveedores fiables

Esta diversidad ha originado que
exista “gran variedad de proveedores,
los hay especialistas de toda la vida
o0 multiproducto, este Uultimo tipo ha
especializado y mejorado muchisimo
la calidad de sus productos gracias al
volumen de compra, por lo que hoy en
dia un multiproducto te vende el mismo
producto que el especialista a mejor
precio...”, apuntan desde Davigel Espana.

Ante la gran oferta, es importante saber
discernir y escoger bien quién va a ser
nuestro proveedor. Algunos expertos
apuntan, como es el caso de Jose
Miguel Fernandez, a la necesidad de
evaluar la frescura y el tratamiento que
se hace del producto. Sin embargo,
“ahora también se debe tener en cuenta
su envasado para manejar una gestion
de residuos eficiente y respetuosa con

Foto: Vista Alegre

el medioambiente”. También debemos
buscar que exista una media aceptable
entre frecuencia de reparto que permita
manejar siempre un producto fresco,
honestidad que me permita cotejar la
recepcion de materia prima con agilidad
dando confianza, precio y variedad en la
oferta”, aflade. De igual modo opina el
Chef Corporativo de Rational Iberica: “Un
proveedor debe de ser fiable, honesto y
profesional. Recomiendo que sea local
con amplia experiencia”.

Un buen proveedor es algo mas que un
suministrador de materia prima, un buen
proveedor, ademas de ser fiable, debe
colaborar con el profesional ofreciéndole
los productos que mejor se adecuen
en cada momento a sus necesidades,
apuntan desde Lactalis Foodservice.
De hecho, bajo la experiencia del Chef
Corporativo de Fritermia, “los proveedores
de productos frescos se esfuerzan
en facilitar las labores mas manuales
y ofrecernos soluciones que mejoren
nuestros ratios de productividad”.

En los tiempo que corren, los proveedores
han tenido que adaptarse a nuevas
tendencias culinarias o nuevas formas de
alimentacion, que les ha obligado a ampliar
su oferta “con las nuevas propuestas y
valorando eliminar de sus catalogos las
referencias menos demandadas”, senala
el Chef Corporativo de Fritermia. Para
ello, “los fabricantes del sector de la
alimentacion estudiamos y escuchamos
permanentemente al mercado. Nuestra
mision es precisamente esa, la de ser
partners de nuestros clientes, ofreciendo
a través de nuestros productos las
herramientas que mejor se adaptan a sus

)
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necesidades culinarias”, explican desde
Lactalis Foodservice.

Ante esta situacion de evolucion constante
del sector, se han visto en la obligacion de
“adaptarse 0 morir, es decir, si es lo que
la poblacién demanda, debes adecuarte a
dar respuesta a esta necesidad. Aunque,
por ejemplo, cabe destacar que estamos
demasiado acostumbrados a tener
tomates en febrero y eso va en detrimento
de la calidad”, comenta el Asesor Culinario
de Davigel Espana.

¢Los alimentos tradicionales
desbancados?

La inclusion de productos diferentes
que se adaptan a la actual demanda
social, hace cuestionarse en qué
lugar quedaron los productos mas
tradicionales; y si ha podido originar que
dejen de comercializarse y emplearse
dichos productos. Pero los expertos
desmienten esa idea, los alimentos
clésicos no han quedado eclipsados. El
Chef Corporativo de Fritermia apunta que
“las nuevas opciones se hacen hueco y
son demandadas en convivencia con los
sabores y productos mas tradicionales
porgue todo suma. Solo hay que aparcar
y dejar fuera de la cocina los productos, si
los hubiera, que no sean saludables”.

lgualmente opina Jose Pascual, quien
considera que “actualmente conviven
las propuestas mas innovadoras con
los productos mas tradicionales y todos
tienen su espacio. Por ejemplo, un zumo
de naranja natural, un producto de
toda la vida, esta viendo incrementado
su consumo. A él, se suman otras
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NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

Es dificil determinar cuantas nuevas tendencias podemos encontrar en los tiempos
que corren, pues se han abierto muchas posibilidades en muy poco tiempo. Sin
embargo, los expertos citan algunas destacables:

- Gastronomia ‘Street food’: comida para llevar gourmet, elaborada y cuidada, para
responder al estilo de vida actual, rapida y cosmopolita, sefala Eva Lorente (Alvarez).

- Gastronomia ‘Healthy: demanda cuidar los aspectos relacionados con la
sostenibilidad. Productos de kilémetro 0 para reducir la huella ambiental. En ella
ademads de los productos, se trabaja en alternativas de materiales respetuosos
con el medioambiente: reciclables, biodegradables, compostables, reciclables y/o
reusables, recuerdan desde Alvarez. A pesar de que la“ola”*healthy’ parece haberse
hecho un importante hueco en el mercado, dejandose ver incluso en la oferta de
grandes grupos de restauracion organizada, los analisis de los Gltimos afios nos
siguen diciendo que en Espaia aun nos gusta ser indulgentes cuando salimos a
comer fuera, queriendo disfrutar de nuestra excelente gastronomia, comenta Jose
Miguel Fernandez (Fritermia).

- Gastronomia Vegetariana/Vegana: es una de las tendencias mas reconocida
entre los usuarios; sin embargo, Sergi Oré (Davigel Espafa) indica que aquellos
que la desean reclaman un espacio con mayor presencia en las cartas de los
establecimientos. Consiste en una alimentacién donde se limitan o se eliminan los
productos de origen animal.

- Gastronomia ‘Free’”: el repunte de varias alergias alimenticias ha abierto un nicho
de mercado culinario donde la restauracion se ha concentrado en elaborar platos
donde se elimine el agente alérgeno para ser comestible para quienes padecen una
reaccién a él. Asi han aparecido establecimientos libres de gluten, por ejemplo.

- Gastronomia ‘Instagramable’: el sector mas joven busca platos que estéticamente
y en presentacion sean apetecibles, lo que en la jerga actual se dice coloquialmente
“intagrameable’, en referencia a la red social Instagram, en la cual lo que predomina
es la belleza de las imagenes a las que se dan difusién en ella. Se podria decir
que es la tendencia donde cabe cualquier tipo de comida, pero que aboga por la
presentacion. En contraposicién encontramos, como explica Jose Miguel Fernandez,
un cliente de mas edad y por ende mayor poder adquisitivo que tiende a valorar el
resultado final y el tratamiento delicado del producto y su maridaje.

- Gastronomia Especializada: también se observa que las cartas de algunos
establecimientos estdn dedicadas a un producto concreto, asi estan volviendo a
estar de moda “las pulperias, las marisquerias, las ostrerias...”, o establecimientos
que se concentren en una forma de elaboracion determinada, como por ejemplo,
aquellos que tratan y se fundamentan en la parrilla. “Ya no vale con hacer un poco
de todo, el cliente busca algo concreto y el mejor, ahora el comensal es mucho mas
exigente debido al mayor conocimiento que tiene”, sefiala Sergi Oro.

- Gastronomia Molecular: en ella encajan diferentes técnicas, una de las mas
antiguas, pero que ahora esta teniendo mas visibilidad entre los clientes, es
“el esferificado que ayuda a dar un toque distinto en las presentaciones y capta
la atencién del comensal, dando un toque de sofisticacién’, apunta Olga Boronat
(Filosofia Gourmet).

propuestas mas innovadoras, como el
zumo de granada, por ejemplo, disponible
en cada vez mas establecimientos”.

Otro ejemplo es el que presenta la
Cofundadora de Filosofia Gourmet, que
con la intencion de no olvidar la tradicion,
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“apostamos por la recolecta, extraccion
y filtrado mas manual posible, siguiendo
algunas directrices de generaciones
anteriores adaptadas a la actualidad”.

Mayte Martin da un paso mas y explica
que “la tendencia hacia la simplificacion

y la materia prima de calidad, nos llevara
a recuperar productos tradicionales de
calidad”. Como podemos verlo en el
caso del sector lacteo con la nata fresca
pasterizada; “el sector pastelero esta
poniendo en valor lo artesanal y tradicional
frente a la pasteleria industrial que nos
ha invadido en las Ultimas décadas. Esa
pasteleria artesanal esta apostando por
materia prima de calidad y productos
tradicionales como la nata fresca, si lo
pensamos un poco, antes solo habia nata
fresca como signo de calidad”.

Otra de las preguntas que nos puede
surgir es si la aparicion de productos
nuevos, ha influido de algun modo en
el manipulado y elaboraciéon de los
alimentos. Sin embargo, expertos como
la Directora de Marketing de Alvarez
explican que, “en realidad, estas nuevas
tendencias dan como resultado nuevas
propuestas gastronémicas que no tienen
por qué afectar directamente sobre la
maquinaria 0 utensilios necesarios para
su elaboracion”. De hecho, desde Vista
Alegre apuntan que “no creemos que
haya afectado en demasia, éste es un
sector muy vivo, acostumbrado ya a
la incorporacion constante de nuevos
productos”.

Un ejemplo son las carnes vegetales,
para su elaboracién nos encontramos
ante “productos muy novedosos, que se
comportan a nivel biolégico de diferente
manera que la proteina animal. Sus
temperaturas Optimas de coccion, su
capacidad de mantenimiento en caliente
e incluso su abatimiento y refrigeracion
son diferentes”. No obstante, a dia de hoy

Foto: Magefesa
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y salvo restaurantes especializados en
este tipo de oferta, segun apunta el Chef
Corporativo de Fritermia, “un negocio ‘al
uso’ tratara de adaptar su maquinaria y
utensilios a ese plato concreto puesto
que todavia esta opcién no supone un
peso tal en ventas que haga rentable la
inversion en desarrollo y adquisicion de
magquinaria especifica”.

Ademas, otra cuestion interesante de
mencionar es que bajo el criterio de Pablo
Torres, “la maquinaria y utensilios no han
cambiado sustancialmente. Los cambios
tecnolégicos en equipamiento no se
mueven a la misma velocidad que las
tendencias gastrondmicas”.

Construyendo delicias

Una vez abordado el interesante
mundo del alimento, corresponde,
indudablemente, la labor de reconocer
qué y como interviene en el proceso
de elaboracion de cualquiera de los
productos  mencionados hasta el
momento.

MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE | VICTORINOX.COM

“Cuando hablamos de alta cocina, contar
con los mejores instrumentos desde
el pequefio electrodoméstico, marca
la diferencia”, expone Alfonso Bravo,
Director General de Rhointer Espafa.

De entre ellos, podemos decir que “es

indispensable comenzar con elementos
de calidad para el preparado de alimentos,
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Foto: Rational

como una picadora, un exprimidor o una
batidora multifuncion. Se puede ampliar
la variedad de elaboraciones con una
licuadora 0 una amasadora ‘stand mixer’.
También es muy Util contar con una
bascula de cocina fiable para medir las
cantidades exactas de cada ingrediente,
especialmente importante en sectores
como la reposteria”, aflade Alfonso Bravo.
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Foto: Fritermia

Algunos otros dispositivos con los que
hay que contar son el procesador de
alimentos profesional tipo (Robot Coupe),
microondas, lavavajillas y hornillos a gas,
enumera el Asesor Culinario de Davigel
Espana.

Para el cocinado, resulta imprescindible
que un profesional cuente con un fuego,
como las practicas cocinas eléctricas
y placas de induccion, asi como una
plancha, una parrila eléctrica y una
freidora. “Para poder responder a todo
tipo de peticiones culinarias, pueden
incorporarse ademas a la cocina una
sandwichera, una gofrera, un grill o una
fondue, entre otros”, explican desde
Rhointer Espana.

Respecto a esto, el Chef Corporativo de
Fritermia comenta que “nuestros mas
antiguos ancestros ya cocinaban sobre
fuego. Desde entonces hasta hoy aun
nos gusta comer caliente, por lo que
son imprescindibles fuentes de calor.
Eso si, ahora han de ser fiables, con
altos niveles de seguridad, de maxima
precision y ademas que sean eficientes y
respetuosas con el medioambiente”.

Es cierto que, como indican desde
Rational lberica, qué tipo de maquinaria
entra en la cocina de un establecimiento
dependera mucho del tipo de cocina, pero
basicamente la maquinaria debe de ser
de Ultima tecnologia, esto nos garantiza
mejores prestaciones, menor consumo y
mayor facilidad de uso. “Considero que
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un horno inteligente de Ultima generacion
es imprescindible en la cocina moderna.
Sustituye a la mayoria del equipamiento
convencional 'y nos permite aplicar
técnicas mas vanguardistas como
vacio o baja temperatura. Un abatidor
de temperatura también es parte
importante”, sefala.

Aparte de la maquinaria, “existe una
amplia gama de utensilios para la cocina
profesional, los tradicionales y otros
muy especificos que facilitan las tareas
elaboracion y emplatado mejorando los
tiempos y la precision. La eleccion de
estos utensilios depende en gran medida
del tipo de oferta gastrondmica del
establecimiento”, explica la Directora de
Marketing de Alvarez.

Uno de los que es considerado
imprescindible es la cuchilleria, “unos
buenos cuchillos nunca deben faltar en
la cocina”, afirma Francisco Ordufa,
Sales Manager de Vista Alegre. Aunque,
con frecuencia, nos olvidamos que un
buen juego de cuchillos es fundamental.
Existe infinidad de ‘gadgets’ para la
cocina profesional “mi consejo, que sean
siempre de acero inoxidable”, aconseja el
Chef Corporativo de Rational Iberica.

Ademas de los cuchillos, podemos contar
con, segun enumeran desde Fritermia,
“tablas de corte, pinzas, espatulas,
sartenes, rondones, marmitas... La lista
de imprescindibles es larga para cocinar
bien y de manera eficiente y productiva”.

De la cocina a la mesa

Tan importante es tener en cuenta cémo
elaboramos el alimento como el como se
presenta al comensal porque influye “de
manera determinante. La presentacién es
la puesta en escena del trabajo realizado,
el resultado final tras la elaboracion del
alimento. La percepcion del espacio, de
la propuesta gastronémica global, y del
concepto dependen de la presentacion
porgue es la primera linea con el cliente y
su experiencia”, confirman desde Alvarez.

Gemma  Costa, Responsable del
Departamento de Marketing de Effimer,
reafirma que “una presentacion de
comida, ya sea en un servicio de caterin
como en cualquier otro tipo de evento, lo
que se busca es que el plato hable por si
solo. De un vistazo uno ya tiene que saber
silo que va a degustar es una delicatesen,
un plato sencillo, moderno, un clasico...
El plato donde se va a presentar un
alimento debe de ser un valor anadido al
alimento o degustacion en si mismo”.

No podemos olvidarnos de que “el primer
impacto es el visual, es tan importante
que si en ese primer ‘flash’ visual no
se consigue sorprender gratamente
al comensal puede echar por tierra el
trabajo de una buena elaboracion del
plato”, comentan desde Vista Alegre.

Incluso esto puede influir en la imagen
del establecimiento, porque, como
indica la Técnico Culinario de Lactalis

Foto: Lacor Menaje Profesional
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Foodservice, “debemos tener en cuenta
que cada plato que se sirve es susceptible
de ser fotografiado y subido a la red en
cualquiera de los medios que todos
conocemos. Esa foto puede ser nuestra
mejor publicidad o todo lo contrario. Un
buen emplatado siempre sera la mejor
carta de presentacion de un local a sus
comensales, y en esta era digital su mejor
publicidad”.

El ‘pornfood’ -concepto acufado en
las redes sociales, que consiste en la
presentacion con glamur de fotos de
alimentos-, pone el listdn muy alto para
los cocineros, y en muchos casos se
sacrifica calidad por imagen. Se debe
encontrar un equilibbro donde prime la
calidad del plato y los ingredientes, pero
la presion de la imagen hace esto muy
dificil. “Unas buenas fotos pueden llenar
un restaurante, a través de las redes,
aungque se coma mal”, sentencia Pablo
Torres.

Esto es una de las cosas que demuestra
que el modo de entender la gastronomia
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ha cambiado. Otro ejemplo, es como
sefiala Susana Fernandez, representante
del Departamento de Administracion de
Ventas de Garcia de Pou, el auge que esta
viviendo el envio de comida a domicilio.
“Esta costumbre se ha convertido en una
nueva opcion de negocio para muchos
restaurantes que no quieren desperdiciar
la posibilidad de acercar su estilo de
cocina a cualquier hogar, con un elegante
formato ‘take away’. Estudios recientes
sobre el sector de la restauracion a

BERA RRERA

Ubicacion de nuestro stand

Foto: Quality Espresso

domicilio aseguran que esta practica
va en aumento ya que el publico al que
va destinado cada vez es mas variado.
Aunque, sin duda alguna, el ‘core target’
es el publico joven cosmopolita y con un
poder adquisitivo medio”.

En este tipo de servicios, a simple vista
puede hacer pensar que puede peligrar
la presentacion, pues el transporte puede
perjudicarlo. Sinembargo, los proveedores
de envases, han evolucionado teniendo
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esto muy presente. Encontramos
“recipientes ‘Feel Green’, cajas de disefo,
formatos degustacion, envases y bolsas
con ventana... que mantengan el frio
y el calor y cumplan con las medidas
sanitarias e higiénicas reglamentarias
para que el alimento mantenga todas sus
propiedades.

También se observan otras posibilidades,
sin lugar a dudas, donde “los disefios
ecologicos son los maéas buscados”.
“La linea de vajilla desechable de cafia
de azlcar suele gustar mucho por
distintos motivos, ademas de ser una
gama indudablemente ecoldgica y que
soporta temperaturas se le suma que
el color blanco transmite la sensacion
de producto limpio y elegante. Hay una
variedad increible de articulos de cafa de
azUcar”, da a conocer el Responsable del
Departamento de Marketing de Effimer.

Por otro lado, también el cartén es un
material cada vez mas valorado en el
sector de los productos desechables,
especialmente en cuanto a la comida
para llevar puesto que son una opcion
ecoldgica, practica y resistente y que
mantiene la temperatura. Se pueden
encontrar una gran variedad de disefios
elegantes y funcionales de articulos
desechables en este material, anade
Gemma Costa.

En este sentido, también entra en juego,
segun el Departamento de Administracion
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de Ventas de Garcia de Pou,

CONTAMINACION ALIMENTICIA

Para mantener la seguridad alimentaria durante el proceso de elaboracién, nos
encontramos con que se hace necesario seguir unas normas y hacer un uso correcto
de los elementos.

Ademéds, para evitar la posible contaminacién alimenticia que pudiéramos provocar
en nuestras labores, contamos con elementos que ayudan y facilitan la trazabilidad
en una cocina.“Es fundamental’, valora Marcel Abarca (Soleti Group).

Algunas soluciones son el correcto etiquetado, y aunque beneficia a todos, incluido
a los clientes, es especialmente importante para la correcta identificacion de cada
producto. Mediante la lectura a través de un terminal de cédigo de barras, podemos
hacer un seguimiento del origen de los lotes entrantes y salientes y determinar
doénde se usan. Conocer el alimento, su origen (‘partner’ proveedor, el fabricante y
el numero de certificado), su modo de conservacion, los ingredientes, los alérgenos
y los nutrientes que lo componen. Toda esta informacidn es importante para usarla
durante el control de calidad, comentan desde Soleti Group.

Porotrolado, para evitar la contaminacion cruzada es fundamental utilizar elementos
especificos para el transporte, almacenaje y preparacion de los alimentos y que sean
de rapida identificacién tanto para empleados como para clientes, recomienda Eva
Lorente (Alvarez).

Los cocineros profesionales estan acostumbrados a técnicas de seguridad en su dia
a dia de las tareas culinarias, como por ejemplo, “realizar los cambios de tabla en
funcién de la familia de alimentos que estemos manipulando. Sin embargo, hasta
ahora entre esas familias no se habia tenido en cuenta como tal a los alérgenos”.
Pero por poco tiempo, porque en la actualidad se ofrecen “tablas con disefios y
colores especialmente estudiados para una perfecta higiene y diferenciacién por
categorias para que no se generen dudas respecto a cudl utilizar en mitad de una
dura y estresante jornada de produccion. El morado es el color asignado para los
alérgenos, por ejemplo’, informa Jose Miguel Fernandez (Fritermia).

“

el a la tela y permiten vestir la mesa con

‘packaging’ personalizado porque ayuda
a diferenciarse de la competencia Y
ademas ofrece distincion y elegancia”.
Junto a él, como elemento diferenciador,
“el textil de un solo uso permite dar un
buen servicio con caracteristicas similares

gran personalidad, adaptable a cualquier
época del afo y con la comodidad del
desechable. Manteleria y servilletas
de un solo uso ofrecen: comodidad al
uso, olvidarse de planchar y lavar, por
tanto abaratar costes. Con los nuevos

Foto: Zummo
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materiales se consigue vestir la mesa con
gran elegancia y calidad”.

Un disefio para el plato

Si dejamos a un lado las tendencias
alternativas, y pensamos en el tipo de
restaurante que todos conocemos,
en él “es muy diferente emplatar si se
trata de un evento de 200 personas
que para un servicio a la carta o un
gastrobar”, indican desde Fritermia. Sin
embargo, “casi siempre y en modelos
de negocio sostenibles la creatividad
estara en equilibrio con la productividad
y el dinamismo de forma que los Ultimos
toques en el Ultimo paso de un emplatado
sean mas bien sencillos pero muy
resultones. Que aporten brillo, frescura,
color, volumen, textura...”, afade Jose
Miguel Fernandez.

Desde Vista Alegre aluden a la vajilla, “es el
actor principal en lamesa por dos razones,
es la primera imagen visual de la mesa y
es donde se efectla la presentacion de
los alimentos. La lenceria cada vez ocupa

un papel mas preponderante, pero aun
lejos de la vajilla”.

Respecto a ella, la Directora de Marketing
de Alvarez indice en que “el momento
actual y la gran cantidad de espacios
dedicados a la restauracidon suponen
la busqueda continua de propuestas

Foto: Vista Alegre

innovadoras y sorprendentes. Podemos
destacar las colecciones fabricadas en
gres, con formas organicas y colores
deliberadamente imperfectos. En la
busqueda de disefios Unicos y de caracter
artesanal”. “Colores vivos, contrastes,
volumen y vajillas que imitan las formas de
la naturaleza”, competan desde Rational
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lberica. Sobre todo lo que se busca es
que la elaboracion contraste con la vajilla,
expone Sergi Oro.

La vajila que cumple el estandar
gastrondmico y que se puede apilar
y almacenar particularmente facil es
adecuada para la presentacion de bufés.
Especialmente en el area de alta cocina,
los restaurantes también valoran una
variedad de formasy materiales especiales
€ individuales, de modo que cada curso
de nuevo se pueda representar como
una obra de arte, da a conocer el Sales
Director Hotel de Villeroy & Boch.

Foto: Lactalis Foodservice

Lot ]
Focha o tachuriant vy

2 2 \TROS
SR PRESIDENT
= Profesional
e ] - T
§

?\\ f Nata

Pc.ﬁte-(_ 'Zadg

o

R

A
N

38 hostelpro

Foto: Villeroy & Boch

Aparte de la vajilla, otro de los elementos
indispensables, si no queremos hacer
comer con las manos a nuestros
comensales, es la cuberteria. El
Director General de Rhointer Espanha
considera que “unos cubiertos de
calidad hablan por si mismos. Por eso
es muy importante pararse a escoger
una buena cuberteria, que encaje con
el estilo de nuestra mesa al tiempo que
cubre nuestras necesidades y satisface
nuestras expectativas. Ademas de un
disefio refinado y funcional, nuestro
consejo clave es prestar atencion a la
materia prima de las piezas y su brillo
natural. El destello resultante en las
piezas, apreciable a primera vista y
perdurable en el tiempo, es el mejor
aliado para vestir desde la mesa mas
sencilla a la mas ornamentada”.

“La lencerla también parece estar
‘de modé’ en los nuevos conceptos
gastronémicos y es cierto que es mucho
mas ecoldgico, sostenible e informal
utilizar caminos de materiales reciclados
o lavables o incluso sin ningun tipo de
mantel, servir directamente sobre la
mesa. Sin embargo, creo que se renuncia
a cierta elegancia y le quita importancia a
una comida de aquellas en las que sabes
cuando te sientas pero no cuando te
levantas”, considera el Chef Corporativo
de Fritermia.

Disponer de todo estos elementos, solo
es posible en la alta gastronomia, porque
puede afrontar los costes que suponen:
vajilla, cristaleria, cuberteriaylenceria. “Hay
que renovarla, ser original, vanguardista. ..
Y al final resta importancia a la comida
que es lo que te lleva al restaurante, el
vender experiencias alrededor de todo
esto no es un buen camino. Hay que
simplificar los conceptos. Resultan mas
faciles de entender y hacen la experiencia
mas agradable”, informan desde Rational
Iberica.

Sin embargo, dentro de las posibilidades
de cada uno, es preferible poder contar
con ellos, ya que, como sentencia el
Asesor Culinario de Davigel Espafia, todo
comunica, por lo que tenemos una buena
oportunidad, gracias a la gran variedad de
lenceria que existen en poder comunicar
y transmitir parte de nuestra marca a
través de la vajilla, cuberteria y cristaleria,
pero también lo extenderia a la musica,

Foto: Cruz de Malta
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la iluminacion, la silla, la mesa (redonda,
cuadrada...).

Avanzar en normativa

Por la incidencia directa de la alimentacion
sobre la salud de la sociedad, desde
el Ministerio de Sanidad, Consumo y
Bienestar Social, a través de su Agencia
Nacional  Espafiola de  Seguridad
Alimentaria y Nutricion, destaca algunas
normativas que deben seguir los
establecimientos de restauracion para
que no se pueda incurrir en un problema
sanitario. Todo lo comentado hasta el
momento, estd sujeto a legislacion, ya
sea de forma directa o indirectamente,
en profundidad o tan sdélo superficial, de
forma completa o incompleta. Por eso es
tan importante, abordar de algin modo la
normativa.

Disposiciones comunitarias de directa
aplicacion:

- Reglamento 852/2004, de 29 de
abril de 2004, del Parlamento Europeo

y del Consejo, relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

- Reglamento 853/2004, de 29 de abril
de 2004, del Parlamento Europeo y del
Consejo, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de
origen animal.

Disposiciones nacionales:

- Real Decreto 1420/2006, de 1 de
diciembre de 2006, sobre prevencion
de la parasitosis por anisakis en
productos de la pesca suministrados por
establecimientos que sirven comida a los
consumidores finales o a colectividades.

- Real Decreto 3484/2000, de 29
de diciembre de 2000, por el que se
establecen las normas de higiene para
la elaboracion, distribucion y comercio
de comidas preparadas. (B.O.E.
12.01.2001).

Modificado por Real Decreto 135/2010,
de 12 de febrero, por el que se derogan
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disposiciones relativas a los criterios
microbiolégicos de los  productos
alimenticios tras diversos reales decretos
u érdenes.
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En esta ocasidon, nos dispondremos
a la valoracion del Ultimo reglamento
mencionado, el cual para algunos, como
es el caso del Sales Manager de Vista
Alegre, es “bastante completo”. Aunque
para otros, como todo en la vida, se
puede mejorar.

“La normativa, a mi parecer, en algunos
puntos es demasiado difusa o poco
concretay en términos generales a la hora
de emprender una actividad empresarial
hay cruce de responsabilidades en
cuanto a entidades locales, provinciales
y estatales.

Creo que la redaccidon de una norma
general y aplicada con mayor rigor seria
mas eficiente y segura, teniendo en

Foto: Garcia de Pou

40hostelpro

cuenta la diversidad de producto que
manejamos en nuestro pais.

Concretamente, en cuanto a las exigencias
de limpieza creo que pueden considerarse
especialmente laxas, teniendo muchos
puntos mejorables y exigibles”, comenta el
Chef Corporativo de Fritermia.

Por su parte, Pablo Torres opina que
“se debe ampliar la informacion en
alérgenos e intolerancias en la formacion
de los manipuladores de alimentos. Y
determinar el periodo de renovacion
de los certificados para mantenerlos
actualizados”.

Otro punto es al que hace mencion el
Asesor Culinario de Davigel Espana, “las

“Se debe ampliar la informacion
en alérgenos e intolerancias en la
formacién de los manipuladores de
alimentos. Y determinar el periodo
de renovacidn de los certificados para
mantenerlos actualizados..”

elaboraciones de quinta gama, deberian
garantizar la no migracion de particulas
de plastico de los envases o bolsas de
vacio, siempre y cuando se recomiende
la regeneracion del producto dentro del
envase a una cierta temperatura”.

Por otro lado, el CEO de Soleti Group se
centra en la cuestion del etiquetado de
los productos de alimentacién, también
abordada en la ley.

“El etiquetado sigue siendo una de las
partes mas importantes, ya que es el
Unico medio de informacion que poseera
el consumidor. El etiquetado de los
productos alimenticios destinados a la
venta o distribucién requieren que las
etiquetas contengan informacion sobre:
la denominacién de venta del producto;
la lista de ingredientes; la cantidad o
categorfa de ingredientes; la cantidad
neta, para productos envasados; la
fecha de duracion minima o la fecha de
caducidad; las condiciones especiales
de conservacion y de utilizacion; el modo
de empleo, cuando su indicacion sea
necesaria para hacer un uso adecuado
del producto alimenticio; identificacion
de la empresa: el nombre, la razén social
o la denominacion del fabricante o el
envasador o de un vendedor establecido
dentro de la Unién Europea vy, en todo
caso, su domicilio; el lote, y el lugar de
origen o procedencia”, detalla.

Sin embargo, a la hora de garantizar la
seguridad alimentaria durante el ‘take
away’ o ‘delivery’, quedan flecos sin tener
en cuenta, como evitamos la manipulacion
de los envases durante el reparto. Ante
eso, desde el departamento de [+D de
Labelfood® ha creado una etiqueta
inviolable para evitar la manipulacion
de los envases durante el reparto. Esta
etiqueta esta fabricada con un material y
un disefo especiales para que pierda su
integridad si alguien intenta manipular y/o
abrir el envase.
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A partir de hoy todos los dias seran especiales con
KALEA PLUS gracias a su diseno refinado y la
amplia gama de bebidas calientes elaboradas a partir
del café en grano y de la leche siempre fresca
respetando la mejor tradicion italiana.

KALEA PLUS encontrara rapidamente la respuesta
correcta a tus necesidades. Gracias a la experiencia
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Oda Restaurant & Cocktails,
Barcelona
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Oda Restaurant & Cocktails, Barcelona @ Proyecto de Restauracion

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons

ituado junto al Puerto Olimpico de
Barcelona encontramos el Casino

Barcelona  (Grupo Peralada),
reconocido como uno de los centros
histéricos de ocio en la ciudad condal.
El establecimiento alberga modernas
instalaciones, entre las que se encuentran
salas de maquinas de azar, mesas de
juego, espacio de poker... Aunque,
ademas, se puede disfrutar de bares,

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons
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vinoteca, buffet, discoteca, espectaculos
nocturnos y varios restaurantes, entre
los que encontramos el nuevo Oda
Restaurant & Cocktails, un espacio
de 252 metros cuadrados y con una
capacidad para 60 personas, situado en
la planta inferior del Casino.

Su disefno, llevado a cabo por Alex
March Studio, se ha desarrollado a
partir de una combinacion de materiales

TR SO

organicos como el hierro, hierro oxidado,
cuerdas, maderas y resinas, que rompen
completamente con el resto de espacios
del Casino. De hecho, es parte del
encanto de éste, poder incluir espacios
muy diferentes en su oferta de hosteleria,
juegos y espectaculos. Su nexo comun
es el disefio de la iluminacion led,
algo en lo que, de alguna manera, el
equipo del estudio de interiorismo esta
especializado.

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons
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El proyecto se ha ideado como un
espacio abierto y diafano, donde
los limites se pierden mediante la
combinacion de texturas, colores y
juegos de iluminacion. Es a partir de los
materiales, la fuerte apuesta por una
estudiada iluminacion RGB, asi como
de importantes proyecciones en las
pantallas situadas en dos de los laterales
del local, que el nuevo Oda Restaurant
ofrece una imponente personalidad.

El espacio tiene una gama de colores
muy trabajados, célidos y naturales que
en horas de cena dan un alto confort
visual y cuando llegan las doce es un
poco como “la Cenicienta” pero al revés,
empieza la fantasia con los coécteles
y otros espectaculos del Casino. De
este modo, el nivel de posibilidades de
cambio de gama cromatica es infinito, lo
que hacen del restaurante “un juguete”.

La eleccion de los colores dependid de
la posible oferta gastronémica, de los
eventos o espectaculos que ofrece este
espacio y que el cliente ya tenia perfilados.

En este sentido, lo que se ha hecho es
traducir a color sus propuestas y, a su
vez, proponer otras que iban surgiendo
en el proceso de disefo; de este modo se
enfatiza mediante la iluminacion su oferta,
que es muy variada y versatil, de ahi que
se hayan escogido gamas cromaticas
muy diferentes. Desde el equipo se
buscaba hacer algo muy escenografico
en el que el principal protagonista fuera la
iluminacion, y que ésta pudiera vertebrar
todo el sentido del espacio. Un espacio
amplio, original y dinamico, distribuido en
dos ambientes.

Por un lado el propio espacio de
restaurante, cuya decoracion destaca
por el uso de 8.000 metros de cuerdas
suspendidas del techo; la iluminacion
realizada mediante la combinacion de
barras de led que modifican su color e
intensidad segun el horario; las lamparas
de doble foco en hierro, especialmente
disenadas para el espacio y producidas
por Fugrup; asi como el elegante
mobiliario formado por las sillas Manila de
Andreu World y las mesas en madera de

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons

castano con efecto luminiscente en las
partes tratadas con resinas, disehadas
también por Alex March.

Por otro lado, se habilita la zona de
cocteleria, que se pone en marcha a partir
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Oda Restaurant & Cocktails, Barcelona @ Proyecto de Restauracion

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons

de medianoche y en el que destacan la
musica étnica, las proyecciones y sobre
todo los efectos de iluminacion en el
espacio.

El interiorismo combina las culturas
iberoamericanas en las que se basa
la oferta gastrondbmica del nuevo
local, asi entre disefio y gastronomia
existe una sintonia armoniosa que da
sentido al restaurante. Encontramos
materiales organicos, algo que nos
llevaba a la naturaleza, a la tierra...,
un poco a lberoamérica. Aparte del
color, ya comentado anteriormente,
el resto de texturas son maderas,
oxidos, resinas naturales y hierro, que
también desprenden el olor a ese
mundo natural y primigenio de nuestro
planeta tierra. Respecto a esto, los
textiles seleccionados también cobran
relevancia, pues permiten reproducir
texturas muy diversas, a la vez que
ayudan a enfatizar la iluminacion, tan
importante en este proyecto.

Estos materiales se unen a las
proyecciones y musica, que en horas de
cena es cien por cien de lberoamérica,
un juego donde se encuentran la musica
cubana, tangos, y todo lo que se puede
pasar por la mente, unido a imagenes
de todo ese espectro de paises
sudamericanos. Asimismo, cuando llega
la hora de los cocteles y espectaculos,
todo cambia: entran diferentes gamas de
colores, musica muy dispar e imagenes
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de todo tipo, mas bien abstractas. En ese
momento adquiere una plasticidad muy
[lamativa, un ambiente divertido.

Todo ello no se ha seleccionado solo
bajo un punto de vista estético, se ha
realizado una cuidada seleccion de
materiales teniendo en cuenta al cliente
y su logistica, donde el mantenimiento y
comodidad para el usuario del espacio y
Sus elementos, es muy relevante, sobre
todo por el uso que se le da al espacio,
un restaurante.

La oferta gastrondmica es la otra parte del
binomio que forman disefio y gastronomia
en un proyecto de restauracion.

Foto: Grup Peralada

Paco Goémez, el Chef que lidera el Oda
Restaurant & Cocktails, mexicano de
cuna pero asentado en Barcelona desde
hace 18 afnos, ofrece una propuesta
gastrondémica basada en una cocina
iberoamericana actualizada sin perder
Su esencia tradicional. Todo esto junto a
un equipo de profesionales de distintas
nacionalidades que consiguen transmitir
los sabores de sus paises de origen.

Este nuevo restaurante, ofrece una carta
culinaria interesante, apetitosa y colorida
basada en una cocina iberoamericana
saludable y con esencia propia, dividida
en: Oda al brindis, Oda a la amistad, Oda
al cuerpo, Oda al mar y Oda a la tierra.

Foto: Grup Peralada
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“Los textiles seleccionados también
cobran relevancia, pues permiten
reproducir texturas muy diversas a la vez
que ayudan a enfatizar la iluminacion..”

Una gran oportunidad para redescubrir
las mejores recetas y platos tradicionales
de ambos lados del Atlantico, ideales
para compartir en un ambiente relajado.
Ademas de un lugar donde poder disfrutar
de platos singulares, el Oda Restaurant &
Cocktails se transforma también en un
espacio idoneo para tomar una copa.
A partir de la medianoche se puede
disfrutar de una amplia seleccién de
cocteles clasicos y creativos pensados
para degustar en compafia y en un buen
ambiente.

Algunas de las especialidades que
encontramos, tanto de platos como
bebidas, son: Tacos de Marlyn; Volcan
en erupcién de sabores; Coxinhas de
frango; Camarones rebozados con
salsa de cerveza; Chancho a la piedra

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons

y sopaipillas; Vuelve a la vida; Crema
tibia de chile poblano verde con elote,
camarén y queso feta; Lubina con crema
de lentejas, morcilla y puré de platano;
Merluza chileatole con berenjena, cebolla
y lima; Enchilada de cordero borracho;
Lechén con salsa de tamarindo vy
ensalada de una; Banano con su piel de
chocolate, Pastel de elote con rompope,

Foto: Grup Peralada

Tiradito de mango picante flambeado
con tequila, las micheladas (La clasica,
Amielada Endiablada...) y los cocteles,
(Acapulco, Mexican Mules y Cadillac
Margarita...), entre muchos otros.
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Paco GOmez

Chef de Oda Restaurant & Cocktails

Foto: Paco Gémez, Chef de Oda Restaurant & Cocktails

OdaRestaurant&Cocktails se encuentra
en el interior del Casino Barcelona,
ilo convierte eso en un restaurante
selecto? Y jcon una clientela selecta?

Estd dentro de Casino Barcelona pero
puede entrar cualquier persona mayor
de edad presentando su documentacion
de identidad a la entrada.

Nos visitan clientes de todo tipo, que
les une las ganas de descubrir nuevos
sabores y texturas.

i{Cémo ha influenciado su
emplazamiento a la hora de plantear
el concepto del restaurante (tanto del

establecimiento como de la oferta
culinaria)?

Queriamos hacer un restaurante que
estimulara curiosidad y, al mismo
tiempo, fuera una cocina moderna y
sabores ricos.

¢Su disefo y decoracién confluyen de
algiin modo con la oferta culinaria?

Si, hablamos de cuerda, oxido,
madera... eso lleva nuestra mente a
materiales naturales, con unas texturas
y olores muy caracteristicos, que estan
estrictamente relacionados a nuestra
oferta gastronémica donde se buscan

Ol

RESTAURANT & COCKTAILS

ingredientes naturales, con sabores
vivos y exoticos.

Un cardcter internacional promovido
por un equipo internacional. Aparte
de la fuerte influencia mexicana,
iqué otros sabores internacionales
encontramos en su carta?

Gracias a todo el equipo, hay sabores de
Chile, Brasil, Pert, Argentina, entre otros,
combinados con platos mediterraneos.

Aparte del caracter internacional,
;existe otro hilo conductor entre todos
los platos?

Para nosotros el producto es
fundamental, estamos cada
dia intentando trasladar elegancia y
caracter en nuestros platos para asi
emocionar a nuestros clientes.

;Qué especialidades exclusivas puede
encontrar el comensal cuando se
sienta a la mesa del Oda Restaurant &
Cocktails? ;Cudl senalaria como el plato
estrella?

Desde nuestro Vuelve a la vida,
especialidad mexicana, una evolucién

Foto: Alex March Studio. Eugeni Pons
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de un salpicon de mariscos con
sabores acidos, jugosos y crujiente a
lavez, atambién la Coxinha do frango,
plato brasilefio, que son bolitas de
una masa de harina mezclada con
caldo y rellena de un guiso de pollo
desmenuzado. Muy rico.

Como bien lo identifica su propio
nombre, Oda Restaurant & Cocktails
es mas que un restaurante. Dentro de
la oferta de cocteles que ofrece ;cudl
es el mas destacado?

Hay que probar nuestra Michelada
clasica o la Amielada con un toque
de miel, las aguas frescas tipicas en
mi pais para acompanar las comidas,
pero también nuestro Cadillac
margarita

Para profundizar alin mas en los
productos que se ofrecen a los
comensales, jqué caracteristicas son
las que busca en las materias primas?

Nosotros buscamos que sean de
calidad, cada uno de los ingredientes
que usamos lo debemos analizar bien
y decidir si estd a la altura de lo que
queremos trasmitir al cliente.

Y como chef experimentado, aparte de
la materia prima ;qué es lo que da el
éxito a la hora de afrontar un plato (la
técnica, la maquinaria...)?

El carifio es lo més importante. Cuando
creamos los platos de la carta pensamos
en un sabor y lo vamos a buscar
haciendo muchas pruebasy al final gana
el plato que has hecho con mas carifio,
con mas dedicacion...

Por dltimo, para hacer un balance
iconsidera que han alcanzado las
expectativas que se fijaron en la
inauguracion del restaurante?

Los clientes estdn contentos y eso es muy
importante, pero yo diria que nunca me

Foto: Grup Peralada

siento satisfecho, un restaurante no es
una carrera que cuando llegas a la meta
has terminado, al final tienes que dar el
maximo cada dia.
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Foto: Pikolin

Confort y textil
La cuspide de las prioridades

del cliente

Cada uno de los huéspedes que se aloja en un hotel selecciona dicho
establecimiento bajo unos criterios de interés propio, que normalmente siguen
una jerarquia de relevancia. Podriamos decir que cada persona crea su piramide
de deseos en la que de forma ascendente va colocando sus peticiones hasta
llegar a la cispide donde se encuentra la mas importante. Sino en todos, en
la gran mayoria de los clientes, en el punto mas algido de dicha piramide se
encuentra el confort, pues cualquier persona busca cuando viaja sentirse bien,
en un entorno agradable configurado por elementos que fomenten y propicien
su descanso. En este sentido, el analisis y criterio de seleccion de estos
productos (colchén, somier, lenceria de cama y bafo, cortinas, alfombras,
sillas, sofas...) se hace necesario y fundamental para el hotelero.
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a prioridad primordial de los clientes,
Lque dictamina el ganador en la

eleccion entre un hotel u otro es su
habitacion y, sobre todo, si el huésped se
va a alojar durante un periodo de larga
duracion. A su vez, dentro del conjunto de
la estancia, destacan los elementos que
proporcionan una sensacion de confort
y descanso. A simple vista, si pensamos
en cuales pueden ser estos elementos,
se vienen inmediatamente a la mente,
la cama con un buen colchén y unas
acogedoras sabanas o también unas
suaves toallas. Sin embargo, el confort y
esa sensacion de bienestar se encuentran
en muchos otros articulos (sillas, sillones,
alfombras, cortinas...). Por ello, “cada
detalle cuenta y cada pieza tiene que
ir en consonancia con el concepto del
establecimiento. Las formas, disenos,
materiales, texturas, acabados, etc.”,
todo puede influir, apunta David Mufoz,
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Director Comercial Contract Espana de
Guadarte.

En esta linea, Maria Jose Esteve,
Directora de Comunicacién de Vayoil
Textil, comparte la opinién de que el ser
humano tiende a buscar el confort en
todo momento, también cuando viaja.
En el caso de la experiencia hotelera,
podemos decir que el confort del cliente
llega a través de las sensaciones que
percibe de sus sentidos cuando esta en
contacto con los diferentes elementos
que definen un hotel. Una de las éareas
que mas confort debe ofrecer dentro
de este tipo de establecimientos es,
por supuesto, -como indicabamos
anteriormente- la habitacion, pues el
visitante, por regla general, se encuentra
lejos de su vivienda, ha viajado para llegar
hasta ese hotel y pretende descansar y
sentirse igual 0 mejor que en su propia
casa.

De hecho, segun afade Mamen Pérez,
Gerente de Carmela Marti, la sensacion
de confort entra en primer lugar por la
vista ya que es lo primero que el cliente
percibe. Por ello, es fundamental una
decoracion en la que todos los elementos
estén en armonia, que transmita una
personalidad del hotel de la cual el
cliente se pueda quedar prendado.
“La decoracidon del establecimiento es
clave. Si el cliente se siente célido y ve
que el espacio esta cuidado se sentira
mas comodo”, sentencia Nuria Ventura,
Marketing Assistant de Coordonné.

Foto: Vayoil Textil

Lo basico: la cama

El confort se pone a prueba sobre todo
cuando la persona decide descansar
sobre la cama, revelan desde Vayoil
Textil. Las principales cadenas hoteleras
y hoteles independientes de méaxima
categoria estan desarrollando toda una
politica de descanso y confort de la cama,
mejorando todo lo que rodea al momento
de dormir y enfocandolo como una
experiencia mas, decisiva en la eleccion
de un hotel u otro por los clientes mas
exigentes. Para ello, existen colchones
de diferentes materiales en la oferta del
mercado internacional. La calidad del
colchén también va en dependencia de la
categoria del hotel. Lo importante es que
el cliente sienta confort durmiendo sobre
el colchon.

En este sentido, “la cama debe ser el
pilar fundamental de la habitacion, si
no dispone de una cama confortable,
entendiendo la cama como el conjunto
de base, colchén, almohada y demas
complementos, la opinion global del
cliente no sera buena, repercutiendo
negativamente en la imagen del hotel.
En este aspecto, no es suficiente con
realizar una inversién cada cierto tiempo,
ademas hay que mantener los equipos
en condiciones optimas, realizando
el mantenimiento y lavado segun las
recomendaciones del fabricante”, resalta
José Luis Gonzalez Pintado, Responsable
Marketing Hoteleria de Flex Equipos de
Descanso.

Foto: Resuinsa

Colchén. Hay que ser muy conscientes
de que, como indica Félix Marti, Director
General de Resuinsa, el recuerdo que
queda grabado tras el paso por un hotel
estd muy relacionado con el descanso.
Cada cliente es especial y tiene unas
necesidades 'y gustos  diferentes,
adaptarse a ellas es la mision de cada
establecimiento. “Hay que tener en
cuenta que un colchén es mucho mas
que una superficie en la que tumbarse
a dormir, es un conjunto de sensaciones
donde juega un papel importante la
composicion, su firmeza y los elementos
que lo hacen unico, como el textil, que
pueden conseguir que el descanso sea
mas placentero”, puntualiza.

Respecto a esto, debemos saber que
para que el descanso sea satisfactorio,
tenemos que disponer de colchones
de calidad, y éstos deben presentar
dos caracteristicas principales, segun
enumera Inmaculada Gallego, Product
Marketing Manager del Departamento
de Marketing de Pikolin, “la sensacion
de acogida que percibes en el primer
contacto y que asocias a la sensacion
de comodidad cuando te tumbas vy la
firmeza final del colchon. Es necesario
que éste soporte el cuerpo y se adapte a
la curvatura de la espalda, de forma que
proporcione un descanso reparador”.

Ademas, para conseguir un descanso
pleno también es necesario e importante
que el colchdn tenga un nucleo adecuado
que proporcione el soporte correcto.
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Foto: Relax Colchén

Pueden ser de muelles ensacados,
muelles ‘double offset’ o también pueden
tener un ndcleo de espuma, sefala
lolanda Bécares, Directora de Marketing
y Comunicacién de Astral. Estas son las
caracteristicas de cada uno:

- Colchones de muelles ensacados:
muy transpirables, ergonémicos y
confortables. Son algo mas caros, pero
cada vez hay mas hoteles que apuestan
por ofrecer este tipo de colchones en sus
establecimientos.

- Colchones de muelles ‘double offset’:
muy transpirables y resistentes. Con
un buen grueso de materiales se
consiguen colchones de alta resistencia y
confortabilidad.

- Colchones de espuma: poco
transpirables y en zonas humedas
pueden dar lugar a humedades en el
colchoén. La espuma debe ser de poro
abierto para evitar que esto se produzca
y tener una densidad minima de 30 kg
para una duracion Optima. Suelen ser
colchones bastante firmes. Ademas,
segln apuntan desde Pikolin, pueden
ser “combinaciones de varias espumas o
latex, por ejemplo”.

También, dentro de las espumas se
encontraria la espumacion HR, a la que
hace alusion el CEO de Suinta Contract.
Este término hace referencia a la High
Resilience (Alta Resiliencia -capacidad
que tiene un material de recuperar su
estado natural-).
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Por otro lado, se pueden hacer
clasificaciones en funcion de si
incluyen o no alguna capa de material
especialmente relevante como puede ser
viscoelastica, latex, super suaves de alta
densidad, fibras naturales, etc., comenta
Inmaculada Gallego.

Ademas del nucleo, hay que discernir
los materiales del acolchado que son
los que determinaran la mayor o menor
confortabilidad del colchdon dependiendo
de la cantidad y calidad de éstos, detallan
desde Astral.

A la hora de la eleccion de este tipo de
productos, Luis Rahona, Responsable
de Hoteleria y Contract de Relax
Colchon, observa que los colchones de
muelles ensacados con viscoelastica

y los colchones de espumacion HR/
viscoelastica son, en general, los mas
demandados por los hoteles. Aunque, hay
que hacer una matizacion, es siempre el
hotelero el que selecciona qué calidades
quiere para cada establecimiento y, segun
la experiencia de Antonio Salvador, CEO
de Suinta Contract, las “cadenas hoteleras
cuentan con distintos niveles de hotel y al
final piden distintas calidades de colchodn.
Es una cuestion de presupuesto”.

En resumen, podemos destacar que, a
nivel general, la calidad de un colchdn
siempre se asocia a que el producto ha
sido fabricado con materiales de gran
calidad: tejidos, bloques de muelles
y espumas de calidad. Sin embargo,
ademas hay que tener en cuenta la
experiencia de fabricacion del proveedor
y de las certificaciones de resistencia al
fuego, tanimportantes en las instalaciones
hoteleras, comenta el Responsable
Marketing Hoteleria de Flex Equipos de
Descanso.

Aparte del colchdn, la calidad de la cama
que se encuentra un huésped cuando
llega a su habitacion se ve incrementada
por la calidad de los elementos que lo
revisten y que pueden ser determinantes
para el descanso. Toppers, sabanas,
protectores, almohadas o cojines son el
equipo perfecto para que el descanso sea
el mejor momento del dia, comenta Félix
Marti.

Toppers. En un hotel la variedad de
huéspedes de diferentes complexiones
y pesos pueden pasar factura al colchén

Foto: Monrabal Chirivella
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Para hacer esta almohada y esta manta hemos utilizado 35y 55
botellas de plastico respectivamente.

En Vayoil queremos dejar un planeta mejor para el futuro
sumando innovacion y concienciacion. Por este motivo hemos
desarrollado, dentro de nuestros estandares de calidad, la Linea
Ocean, almohadas, mantas, edredones..., fabricados a partir de
fibras obtenid
nuestros mares y océanos. Innovacion sostenible para un
planeta con futuro.

as de botellas de plastico recuperadas de
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“La calidad de un colchon siempre se
asocia a que el producto ha
sido fabricado con materiales
de gran calidad..”

al cabo del tiempo, sea cual sea el tipo
del que estemos hablando. Por ello, es
necesario acoplarse a la fisionomia del
cliente sin perder confortabilidad. Sin
embargo, cémo conseguirlo. El Director
General de Resuinsa apunta que a través
de elementos como los toppers, ya que
al ser un sobrecolchén, la cama queda
mas mullida, da sensacién de estabilidad
y se consigue una perfecta adaptacion
de la curvatura de la espalda. Todo ello
ayuda a evitar dolores y lesiones de
espalda por las malas posturas y logra un
descanso realmente placentero. Ademas,
los toppers no solo permiten proteger el
colchén y alargar su vida Util, sino que
existe un mayor nivel de higiene ya que,
a diferencia del colchén, se puede lavar.

Protectores. No debemos perderlos de
vista porque “podemos tener el mejor
colchén del mundo pero si el protector
es caluroso o ruidoso puede estropearlo
todo”, comentan desde Resuinsa.
Ademas, su importancia va mas alla,
con este tipo de producto se “permite
maximizar la vida util de los colchones y
rentabilizar de forma segura la inversion
realizada de ellos”, puntualiza José Luis
Gonzalez Pintado.

“La nueva cultura del descanso que el
cliente requiere ha hecho que Resuinsa

Foto: Carmela Marti
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investigue en estos productos para que
no resulten molestos”, confiesa Félix Marti.
De hecho, actualmente, se ha avanzado
mucho en este sentido, disefando
productos  totalmente impermeables
y silenciosos, con tejidos muy suaves
y frescos, naturales, procedente de la
celulosa de la madera”, ejemplifican
desde Flex Equipos de Descanso.

Otras caracteristicas importantes que
deben presentar es que sean: hidrofugos
(impide que los liquidos penetren en las
fiboras del colchén, protegiéndolo de
la humedad), antiacaros, transpirables
e impermeables, confeccionados con
PU+Rizo (poliuretano vy rizo), afade
Sara Golsalbez Peidro, CEO de Summit
Performance.

En cuanto a las diferentes opciones que
encontramos en el mercado, desde el
Departamento de Marketing de Pikolin
comentan que “hay mucha variedad.
Pueden ser acolchados, sin acolchar...,
pero, sobre todo, lo que se busca es que
sean transpirables e impermeables”.

Foto: Astral

Bases soporte. Actualmente podemos
adquirir en el sector diferentes soportes
de cama. Siendo los principales, segun el
Responsable Marketing Hoteleria de Flex
Equipos de Descanso, las siguientes:

- Somier: estructura formada por un
bastidor de acero y lamas horizontales
que forman los lechos que soportan el
colchon y al usuario. Negativamente, se
puede decir que visualmente es deficitario
y las lamas aportan menor resistencia
que, por ejemplo, las bases tapizadas
rigidas. “Las lamas estan separadas
entre si para favorecer la transpiracion
de los colchones y evitar la aparicion de
acaros y humedades. El inconveniente
de este tipo de somieres es que no
son recomendables para colchones
de muelles, ya que esa distancia entre
lamas favorece las deformaciones y
hundimientos del colchén”, comentan
desde Relax Colchodn.

- Base tapizada: incluyen una superficie
rigida normalmente de madera sobre
una estructura, todo ello tapizado con
tejidos de microfibra, polipiel... Presenta
positivamente una maxima resistencia y
excelente estabilidad del colchén.

- Arcones/Canapés: estan disefiados
para aprovechar su espacio interior.
Suelen incluir un sistema de facil
apertura superior y estructura rigida.
Son visualmente atractivos, pero para
los hoteles, en general, se consideran
poco operativos; aunque se puede ver
un soporte como decoracion para la
habitacion, comenta la CEO de Summit
Performance.

“La diferencia entre las bases tapizadas
y los canapés reside en que los canapés
ademas del tablero de apoyo tienen
un faldéon tapizado para darle mayor
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Resuinsa presentara en HIP sus nuevas colecciones 100%
sostenibles realizadas con fibras recicladas y algodon organico

Resuinsa, la empresa referente de la hosteleria esparfiola en el
mundo, llevard a la feria HIP (Hospitality Innovation Planet),
que se celebrara en Madrid del 24 al 26 de febrero, sus nuevas
colecciones en un espacio 100% sostenible que incluye sus
productos fabricados en algoddn organico y una innovadora
linea realizada a partir de fibras recicladas.

De esta manera, Resuinsa reafirma su compromiso con la
sostenibilidad con una hoja de ruta definida para alcanzar los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030
de la ONU, una estrategia mediomabiental que esta marcando
el paso del turismo en todo el mundo.

Asi, la compania
consolida en su linea
de produccién las
medidas en favor
de una economia
circular para reducir
la huella de carbono
en todas las etapas
de fabricacion ya
que ‘el cardcter
multifuncional de la
actividad  turistica
permite desarrollar
un  extraordinario
abanicodeiniciativas
que permitan luchar
contra el cambio
climatico sin perder
la calidad y el confort de las prendas’, segun ha explicado el
director general Félix Marti.

La sostenibilidad en los textiles se ha convertido en uno de los
principales valores para la hosteleria, tanto es asi que cada vez
mas, los establecimientos acuden a Resuinsa para conseguir
habitaciones 100% ecoldgicas con el objetivo de contribuir a
la reduccion de los gases de efecto invernadero.

Resuinsa presentard en el certamen sus textiles sostenibles
fabricados con algodén orgénico, un material en el que no
se utilizan insecticidas, pesticidas ni fertilizantes quimicos
y que favorece los ciclos naturales de la tierra, respaldados
por la norma GOTS. Asi mismo, cuenta con la certificacion
internacional Oeko-Tex Standard 100 que certifica que no se
utilizan productos quimicos o sustancias nocivas que puedan
dafar la salud.

Asi mismo en HIP, Carmela Marti Decoraciéon volverd a
marcar tendencia presentando su nueva coleccién de tejidos

sostenibles,alacualhan bautizado con elnombre de Posidonia,
en honor a esta planta endémica del mar mediterrdneo que
tiene inmensas propiedades para preservar su héabitat natural.

Su objetivo es ofrecer una alternativa de textiles decorativos
sostenibles que permitan cerrar el circulo de consumo, sin
perder un apice de disefio ni funcionabilidad. Al igual que la
Posidonia es un elemento fundamental para la preservacion
del fondo marino, Carmela Marti quiere que esta coleccion
sea un pilar en la transicion hacia un interiorismo textil mas
sostenible.

Esta coleccién engloba todo tipo de
tejidos decorativos que se encuentran
en la habitacién de un hotel, desde
visillos y oscurantes, hasta tejidos
para colchas, plaids,.. cumpliendo con
las mismas exigentes caracteristicas
técnicas que el sector requiere.

ECO

Resuinsa se ha convertido en una empresa de referencia en
materiadesostenibilidadyaquecuentaconlosreconocimientos
internacionales mas :

exigentes en este sentido,
siendo la primera compaiia
en el sector del hospitality
en recibir el certificado
STeP global que acredita la
produccion textil sostenible
en todas las etapas del
proceso: hilatura-tejeduria-
tintura-confeccion.

Una estrategia que es
transversal a toda la empresa
y que se comprueba en
iniciativas como la reduccién
de pléstico en el embalaje,
donde el uso se ha reducido
en un 60%.

WWW.resuinsa.com - resuinsa@resuinsa.com - Telf. +34 96 391 68 05
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presencia, mientras que las bases
tapizadas Unicamente tienen el tablero
que apoya sobre sus patas”, apunta Luis
Rahona.

Atendiendo a la opinion generalizada de
los expertos en este tipo de productos, en
el sector hotelero el soporte por excelencia
es la base tapizada, una superficie rigida,
con una estructura metalica tapizada,
con diferentes posibilidades de alturas
que deja a la vista varios centimetros de
tejido y que, cada vez, se usa mas como
elemento adicional de decoracién de la
estancia, integrandolo con el resto de
elementos: cortinas, altura de mesillas,
etc.”, opina Inmaculada Gallego. Ademas,
como apunta la Directora de Marketing
y Comunicacién de Astral, la base
tapizada es lo mas recomendable para
instalaciones, ya que son mucho mas
resistentes y ofrecen un soporte perfecto
a cualquier tipo de colchén. Son faciles
de fabricar en cualquier medida y se
pueden elegir diferentes tapizados para
combinar con el resto de la habitacién si
asi se desea. Con ellas, se le consigue
dar mayor protagonismo al conjunto de
la cama, apuntan desde Flex Equipos de
Descanso.

En resumen, Sara Golsalbez Peidro
afirma que la base tapizada es la que
esta al alza, “una solucidon que elimina
los problemas de los somieres en cuanto
a hundimientos y deformaciones y que
ofrece una buena superficie para un buen
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descanso. Ademas, resulta mucho mas
econdémico que el canapé”.

Aunque, también es cierto que, poco a
poco, se estaimponiendo la base tapizada
elevable (arcén o canapé) para favorecer
el trabajo de las camareras y evitar bajas
laborales, sefiala el Responsable de
Hoteleria y Contract de Relax Colchon.
Pero dependera de las posibilidades y
necesidades del establecimiento.

Lo que es cierto es que, sea cual sea, el
tipo de base, la tendencia para todos es,
segun el Director General de Resuinsa,
la innovacion tecnoldgica, respeto al
medioambiente y descanso. Enestanueva
década que se inicia, la sostenibilidad
y apuesta en [+D+i sera la marca
dominante, por lo que los elementos que
alnen estas dos caracteristicas seran los
que mas éxito cosechen.

Almohadas y cojines. Félix Marti pone
el foco sobre las aimohadas y los cojines
como, “sin duda, uno de los elementos
que hacen mas placentera una estancia
en un hotel”. De hecho, es tal el grado
de relevancia que “hay hoteles que
tienen su propia carta de almohadas”.
Es mas, segun su experiencia propia, “se
ha convertido en uno de los productos
con mayor demanda internacional en
nuestra tienda online”. La Directora de
Comunicacion de Vayoil Textil reivindica
que “la almohada es determinante a
la hora de aportarnos un descanso

saludable y reparador. Y ese descanso
lo buscamos también cuando viajamos
y nos alojamos en un hotel”. Tanto si
duermes boca abajo, abrazando la
almohada, de lado, boca arriba, etc., los
hoteleros deben ofrecer aimohadas para
todo tipo de huésped, con el objetivo de
ofrecerles un sueno reparador y hacerles
sentir como en su propia casa.

Dentro de las posibilidades encontramos
que las almohadas mas demandadas
son las de estructura blanda, ideal
para aquellas personas que tienen por
costumbre dormir boca abajo, ya que
con ellas el cuerpo y la espalda forman
el mismo angulo; medio blanda, para
personas que duermen de diferentes
posturas, ayuda a que la persona se
adapte a las posiciones que tenga el
cuerpo; y dura, para quienes descansan
de lado porque pueden mantener la
columna recta y asi no levantarse con
dolores de espalda. También goza de
gran éxito las almohadas ergondmicas,
perfectas para personas con problemas
o lesiones cervicales. Con distintos tipos
de relleno, permiten un suefno reparador
y saludable, cuidando al méximo la forma
fisica, explica el Director General de
Resuinsa.

En cuanto a su tecnologia se puede
discernir, segun senalan desde Pikolin,
entre:

- Almohadas de fibra: permiten
desarrollar distintas alturas y firmezas.

Foto: Vayoil Textil
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EN EL BANO, LAS TOALLAS NO PUEDEN FALLAR

El momento del bafio en un hotel es un momento de confort y por ello los elementos
gue nosacompanentienen que teneruna prestanciaadecuada. Félix Marti (Resuinsa),
aboga por que un conjunto de albornoz, toalla, zapatillas de bafo y alfombra de
ducha, esponjosos y suaves, terminan por enamorar al cliente. Conjuntos donde no
deben fallar las toallas (ya sean de rizo americano o convencional).

El juego perfecto para un hotel estd compuesto por toalla de ducha o bafio, segtn la
categoria del establecimiento; las toallas de lavabo; las de tocador, que tienen unas
medidas mas reducidas; y las toallas de bidet. Todas estas prendas, por supuesto,
pueden tener diferentes medidas, pesos y disefios, sefiala Maria Jose Esteve (Vayoil
Textil).

Para hacernos una idea de las dimensiones, Sara Golsalbez Peidro (Summit
Performance) explica que el tamaio generalizado de las piezas seria: para la toalla
de mano 50x100 cm, la de ducha 70x150 cm y la de bafio 100x150 cm. En el caso de
la alfombra de bafno hablariamos de 50x70 cm.

Maria Jose Esteve (Vayoil Textil) comenta que “en el caso de la lenceria de bafio uno
de los primeros parametros que se tienen que tener en cuenta a la hora de elegirla
es el confort. La mision de las toallas es absorber el agua cuando nos secamos, para
ello deben ser toallas muy bien tejidas, confeccionadas y con un correcto peso por
metro cuadrado.

La suavidad de las mismas dependera, fundamentalmente, de la calidad del hilo
empleado. Otro elemento principal en la ropa de baio es la durabilidad, que viene
determinada por la resistencia del tejido de base, de los hilos utilizados, de la
construccion de los tejidos y de la confeccidn.

También en el espacio del bafo, “todo el mundo tiene la mirada puesta en el
medioambiente. Por eso, la naturaleza es tendencia, todo lo que respire sencillez,
sostenibilidad y goce de un punto de originalidad va a encajar a la perfeccién en
este 2020" opinan desde Resuinsa.

En este sentido, veremos, segun apuntan desde Vayoil Textil, que el algodén seguira
siendo la materia prima por excelencia parala ropa de bafio. Actualmente demandan,
para las toallas finas, toallas de cara o toallas de damasco, prendas que dan un toque
de distincion a los hoteles, confeccionadas en tejidos tanto de lino como de puro
algodoén 100%, y dan ese punto de exclusividad de los grandes hoteles.

Ademas, desde hace casi una década, encontramos toallas con fibras de bambd,
de lino y de modal. Fibras que aportan texturas nuevas y mayor absorcién y otras
ventajas como suavidad y duracion. El bambu y el lino son fibras que afiaden una
gran ventaja a las prendas del bafo, spa y wellness porque son hipoalergénicas y
antibacterianas, afade Maria Jose Esteve.

Por otro lado, la tendencia de los hoteles de alta gama es vestir sus bafios con
toallas de rizo americano peinado, que ofrece un grado de suavidad y absorcion
muy destacable. Y, ademads, aunque el blanco seguird dominando porque inspira
limpieza, los estampados comenzardn a irrumpir en la escena’, opinan desde
Resuinsa.

Son frescas y de facil lavado. En cuanto
a éstas, podemos encontrar dos tipos
diferenciados: la fibra clasica enrollada
y la fibra cardada siliconada con tacto
pluma, puntualizan desde Relax Colchoén.

e £l 100% microfibra de poliéster tacto
seda aporta volumen, suavidad, ligereza

y gran capacidad de recuperacion,
comenta Sara Golsalbez Peidro.

e La fibra hueca siliconada conjugada,
rizada en espiral, hace que tenga mucha
mas capacidad de recuperacion vy
proporciona mas volumen a la aimohada,
explica la CEO de Summit Performance.

Foto: Hosteltex

- Aimohadas de plumas: ofrecen firmeza,
sujecion cervical y comodidad. Se trata
de un material natural que puede generar
alergias.

- Almohadas de latex: se adaptan
perfectamente a la forma y peso de la
cabeza, siendo muy transpirables.

- Almohadas viscoelasticas y otros
materiales técnicos: dan lugar a bloques
que permiten una buena adaptacion del
cuello.

En opinién de los expertos, las mas
empleadas son las almohadas de fibra
porque, segun explica el Responsable
Marketing Hoteleria de Flex Equipos de
Descanso, “son las que mejor se adaptan
a cualquier tipo de usuario, el modo de
limpieza es sencillo y existen diferentes
alturas y firmezas, esto permite a muchos
establecimientos el  poder  ofrecer
diferentes alternativas a sus clientes”.
Aunqgue no se puede obviar que también
hay demanda de almohadas de latex,
viscoelastica o plumén, pero en menor
proporcidon que las anteriores, indica
lolanda Bécares.

Sin duda, en el campo de las aimohadas
no esta todo hecho, constantemente hay
que seguir investigando e innovando.
Por mencionar alguna de las novedades
observamos las almohadas “realizadas
artesanalmente, imitando una antigua
costumbre japonesa que utilizaba cascara
de trigo sarraceno.

Es un producto antialérgico porque las
libera de acaros y hongos y, ademas,
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TENDENCIAS EN EL TEXTIL DEL 2020

La confortabilidad no estd refida con el disefio, y los expertos trabajan
continuamente para romper el tépico que hace pensar todo lo contrario, que algo
comodo no puede ser bonito. Después de plasmar esta idea, se hace necesario
conocer las tendencias de disefio que se seguiran y apareceran este 2020 en los
textiles que vestiran los hoteles.

Algunas de las preferencias en decoracion para este ailo son continuacion de
las anteriores y otras llegan nuevas para ir asentandose poco a poco. Porque las
tendencias en decoracién van y vuelven pero, afortunadamente, lo hacen de una
manera pausada, de manera que la mayoria de ellas se quedan con nosotros varias
temporadas, comenta Maria Jose Esteve (Vayoil Textil).

El estilo nérdico decae un poco, pero es sustituido por una tendencia de vuelta a
la naturaleza con aires orientales. A éste se le suma el estilo ‘glam’ un estilo rico, sin
caer en la opulencia, y sofisticado, muy presente en los hoteles de gran lujo y que la
cama se convierte en un elemento fundamental para conseguirlo. Materiales nobles,
terciopelos y una paleta de colores grises oscuros y claros consiguen esa atmésfera
donde un tono predomina y el resto imprime pinceladas de luz. Aderezado con
motivos o estampados geométricos.

El toque cdlido sigue con fuerza y lo encontramos también mucho en hoteles
pequenos que imprimen esa atmosfera de calidez y estilo con este ‘look’y convierte
la habitacion en el mejor refugio para desconectar del ruido y la rutina. Predominan
las tonalidades como terracota, apuntan desde Vayoil Textil.

Desde el punto de vista de Félix Marti (Resuinsa), “el blanco siempre esta de moda
pero viene pisando con fuerza el Pantone Classic Blue, pura inspiracién. Tejidos
como el algoddn y el lino son sinénimo de confort y de éxito. De cara a 2020
hablaremos con un lenguaje muy natural, con colores sencillos, limpios, nobles que
se complementardn con tonos que vuelven a la belleza romantica, de colores mas
suaves y empolvados, donde ganardn terreno materiales como el lino y el algodén”.
“Podemos decir que en 2020 se consolidara el espiritu de 2019 y lo natural sera
tendencia. Esto hace que elementos como la sostenibilidad también estén de moda,
elementos respetuosos con el medioambiente, tanto en el producto como en la
produccién’, apunta.

En este sentido, Mamen Pérez (Carmela Marti) afade que la tendencia en alza
es, sin ninguna duda, los tejidos procedentes de fibras recicladas, que originan
colecciones que engloban todo tipo de tejidos decorativos que podemos encontrar
en la habitacién de un hotel, desde visillos, ‘blackouts’ colchas, cojines, ‘plaids’, etc.

Estos tejidos estan compuestos por dos tipos de fibras, ambas de origen reciclado,
que se entrelazan en diferentes proporciones dependiendo del tejido, para dar
lugar a una nueva fibra. Por un lado, el poliéster procedente de botellas de plastico
y envases hechos a base de plésticos PET (tereftlato de polietileno), que en muchos
casos proceden de deshechos encontrados en mares y océanos. Por otro, el algoddn
reciclado que se extrae de prendas de este material clasificadas por colores, gracias
a eso no es necesario volver a tintar. Eso supone un enorme ahorro de agua y la
reduccion de vertidos quimicos procedentes de los tintes, explica.

Esta tendencia se traduce también en decoracidn, llevando la naturaleza al entorno.
El verde, uno de los colores que reinara en 2020, es el tono rey de esta tendencia,
complementado con tonos grises célidos y beiges, mientras que el blanco es el
encargado de poner una pincelada fresca y oriental, explica Maria Jose Esteve.

De estemodo, segunapuntan desde Carmela Marti,“se cierra el circulo”,acercandonos
mas a una economia circular sin perder un apice de disefio y confort en nuestros
productos. Y, ademds, opinan que “esta tendencia hacia un consumo mas sostenible
va a seguir evolucionando con la busqueda de materiales y procesos alternativos
que permitan aprovechar los recursos naturales existentes en el planeta”.
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absorbe la transpiracion, por lo que
traslada una sensacion de frescura y
confort. El uso de esta almohada relaja
los musculos y los tendones del cuello
gracias a su adaptabilidad y permite
alinear perfectamente la columna vy
la lordosis cervical, facilitando la libre
respiracion de la persona en reposo Yy
manteniendo una temperatura neutra”,
explican desde Vayoil Textil.

Junto a las almohadas se encuentran
los cojines, que ademas del confort
que proporcionan, si se conjuntan con
el mismo estilo que los elementos de
la habitacién, para que contrasten con
el blanco de las sabanas, el resultado
sera exitoso. Una cama mullida, llena
de almohadas y cuadrantes, es hoy
tendencia, hasta tal punto que los

Foto: Resuinsa
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establecimientos de todo el mundo llegan
a colocar hasta 10 y 12 almohadas en
una cama, senalan desde Resuinsa.

Anteriormente  hemos comentado la
importancia de contar con un protector
de colchén adecuado, transpirable, que
no guarde el calor y que no haga ruido.
Y ahora, no podemos olvidarnos de las
fundas de almohadas y cojines. “Estas
seran dobles: las fundas interiores y las
fundas exteriores”. Las primeras suelen
ser de un textil muy resistente y de gran
calidad para asegurar la higiene y la
durabilidad, suelen estar acabadas con un
ribete por todo el perimetro y presentan
un cierre con solapa o cremallera; y las
exteriores, también de calidad extrema,
permiten no solo proteger la almohada
sino jugar con el diseno y el confort,
detalla Félix Marti.

Vistiendo la cama

Sara Golsalbez Peidro sefiala que los
proveedores trabajan “para proporcionar
una lenceria que cree una atmaésfera de
confort a los clientes (sabanas de tacto
suave, almohadas y colchones que
permitan un buen descanso y se ajusten
a las necesidades del huésped, toallas
esponjosas y absorbentes, etc.), de modo
que puedan disfrutar de la armonia de los
espacios, integrando la lenceria en ellos y
ayudando a definir el estilo de cualquier
estancia e incluso del propio hotel.
Asimismo, la Directora de Comunicacion
de Vayoil Textil ahade que “las tendencias y
estilos en lenceria pueden ser tantos como
hoteles. Y, por supuesto, teniendo muy

Foto: Ka Internacional

en cuenta también factores que inciden
directamente con el confort y el descanso,
como la suavidad y la transpirabilidad
ya que estamos hablando de productos
que estan en contacto directo con la piel
de las personas. Y aunque la lenceria
también esta influida por las modas, ha
de satisfacer otros criterios importantes
como la operatividad, rentabilidad vy
amortizacion”.

Como hemos podido dilucidar, elegir los
textiles adecuados nos permite darle una
atmosfera de calor y recogimiento a la
habitacion y un buen equipamiento textil,
con el disefilo mas innovador, es capaz
de generar las mas confortables de las
sensaciones, recalca el Director General
de Resuinsa.

El abanico de elementos textiles que visten
una habitacién, es muy amplio, “pero
centrandonos en los imprescindibles -de

Foto: Suinta

cama- podemos destacar las sabanas,
los edredones noérdicos y sus fundas,
las mantas, las colchas, las aimohadas y
cuadrantes, los protectores y los toppers
de diferentes modelos, deben estar
siempre presentes en una estancia. Sin
olvidar los cubrecanapés y ‘plaids’ que
pueden jugar un papel determinante en la
composicion final de la habitacion”, detalla
Félix Marti.

Maria Jose Esteve indica que en el caso de
la lenceria de cama podemos hacer dos
grandes clasificaciones: la cama clasica y
la cama nordica. En el caso de la cama
clasica encontraremos como elementos;
sabanas bajeras, encimera, funda de
almohada y cuadrante y los rellenos para
ambos, colcha de noche, manta, colcha de
decoracién y cubrealfombras. Y, respecto
ala cama nérdica la vestiremos con: funda
de edreddn, sabana bajera y encimera,
funda de almohada y cuadrante, rellenos
(tanto de almohada como de cuadrante y
edredon), un ‘plaid’ opcional y terminamos
también con un cubrealfombras.

“Las caracteristicas propias de un
producto hotelero es que todos los
elementos que encontramos en cualquier
habitacion de hotel tienen como objetivo
proporcionar  confort;  suavidad vy
transpirabilidad, duracién-resistencia, facil
plancha para mejorar la presentacion,
diseno, tanto en el tejido como en su
confeccion, y personalizacion, que sean
parte de la decoracion y del ambiente”,
sentencian desde Vayoil Textil.

Para conseguir articulos de calidad,
indica la Directora de Comunicacion de
Vayoil Textil, “es necesario que estas
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TAPICERIAS RESISTENTES

La resistencia “es el mayor reto de los tejidos utilizados para contract, ya que el uso
que se les da es muy intensivo’, afirma Mamen Pérez (Carmela Marti). Sin duda, “la
resistencia y durabilidad son algunas de las claves”, recalca David Mufioz (Guadarte).
En este sentido, desde Carmela Marti, se recomienda que “lo ideal es dejarse
asesorar por un especialista que pueda elegir los tejidos no solo por su disefio
sino también por sus caracteristicas técnicas. Por ejemplo, en un restaurante seria
conveniente que la tapiceria tuviera propiedades antimanchas, mientras que si se
sitia en una zona muy soleada su resistencia a la luz solar debe ser alta. También es
importante diferenciar entre tejidos ‘indoor’ o ‘outdoor’, ya que los segundos van a
recibir condiciones mas agresivas.

Puntualizando, una de las propiedades que mas se buscan es la facil limpieza. Ante
esto, la Gerente de Carmela Marti explica que se esta trabajando en un acabado
de nanoparticulas que bloquea la entrada de suciedad y permite la eliminacién
de manchas dificiles, incluso sin la necesidad de agentes quimicos de limpieza,
simplemente con agua. Y, en otro acabado para aquellos hoteles que permiten el
alojamiento con mascotas. Estos tejidos tienen unas caracteristicas que permiten
una facil limpieza del vello de los animales y evitan que penetren en la tela, ademas
de su alta resistencia al roce.

Por todo ello, hay que realizar un verdadero trabajo de “traje a medida”. El confort
se logra a partir de un cuidadoso estudio de ergonomia, potenciado por espumas
de ultima generacién, que ofrecen una buena recuperacién y durabilidad, explican
desde Andreu World.

El como fabricamos dichos textiles incurre directamente en su resistencia, por
ello hay que prestar especial atencién a su construcciéon y composicion, apunta
Antonio Salvador (Suinta). Entendiendo como construccion a la trama y urdimbre,
el cosido, que debe ser el adecuado para evitar roturas por estrés en las juntas y por
la composicidn, el tipo de hilo y, sobre todo el nimero de éstos. Por ejemplo, desde

Guadarte comentan que ya se dispone de tejidos con 85.000-100.000 hilos.

prendas cumplan una serie de requisitos
en su composicion: que estén realizados
con fibras naturales, aunque intervenga
el poliéster; que los titulos (grosores) de
los hilos, tanto de urdimbre como de
trama, sea el adecuado para conferir
suavidad y resistencia a los tejidos; que la
construccion del tejido (numero de hilos)
sea la adecuada para el tipo de prenda
que gueremos tener en nuestro hotel; el
peso por metro cuadrado, la confeccion
de las prendas con la medida correcta
para la cama que se esté vistiendo;
asi como la confeccién adecuada en
cuanto a pespunte, es decir, puntadas
por centimetro en los dobladillos, que
afecta directamente en la duracion de las
prendas”.

En este sentido, para la seleccion de este
tipo de textiles, “la calidad y la innovacion
juegan un papel fundamental”, apunta el
Director General de Resuinsa. Los hilos
determinan las diferentes calidades de
este tipo de productos: a mayor cantidad
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de hilos por pulgada, mas finos seran v,
por tanto, mas suave al tacto, explica.
El [+D+i se encamina ya a los mil hilos,
consiguiendo la  maxima suavidad,

frescura y, ademas, un acabado vy brillo
Unico. Asimismo, lainnovacion también se
estéa orientando a los textiles inteligentes.

Foto: Coordonné

Por otro lado, desde el punto de vista
de Carmela Marti, “uno de los factores
mas importantes para determinar su
calidad es la durabilidad. Estos tejidos
estan expuestos a un continuo desgaste
por el uso continuado que reciben por
parte de los clientes que pasan por
el establecimiento, el efecto del sol,
las temperaturas... Por lo tanto, es
imprescindible elegir un textil con las
caracteristicas técnicas apropiadas para
cada circunstancia”. Como hemos visto,
las caracteristicas de la ropa empleada
en los hoteles, que por su habitual
uso implican una serie de condiciones
especiales tanto de fabricaciéon como
de tratamiento, no esta refida con la
busqueda de la confortabilidad que
busca el establecimiento para conseguir
que el huésped se sienta como en casa,
argumentan desde Summit Performance.

Foto: Guadarte
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Asimismo, en cuanto al color blanco por
excelencia de estos tejidos se observa
que “contintia siendo el rey porque ofrece
muchas ventajas, como por ejemplo,
puede lavarse a altas temperaturas
utilizando potentes desinfectantes sin
que el color sufra 0 se deteriore, lo cual
nos asegura una limpieza y desinfeccion
total, ya que el blanco no engana, y
cualquier tipo de mancha, seria faciimente
detectable. Por lo tanto, el cliente
percibira un tejido de aspecto pulcro e
impoluto. También es una tendencia de
moda actualmente, propia de espacios
minimalistas y de estilo, sin olvidar que se
trata de un color que invita al descanso,
explica la CEO de Summit Performance.

Completan la habitacion

Como se comentaba al comienzo de
este reportaje, hay muchos elementos
que hacen de una habitacion un espacio
confortable, aunque, a veces, de forma
superficial, nos cifiamos a la camay a los
textiles que la visten, olvidandonos, por
ejemplo, de las cortinas.

Noeslo

Estos tejidos, como explica la Gerente
de Carmela Marti, tienen una doble
funcion ya que, ademas de aportar valor
estético, proporcionan funcionabilidad,
permitiendo el tratamiento de la luz
adecuado para que el cliente pueda
descansar en todo momento. De hecho,

mismo estar
que estar bien
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éste es un factor muy importante y al
cual no siempre se le da la importancia
que se debe. En el tratamiento de la luz
para asegurar el descanso del cliente es
vital que cumplan su funcién de bloqueo
de la luminosidad, no solo para que el
cliente pueda alargar el suefio todo lo
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que necesite, sino también para evitar
la entrada de luces artificiales durante la
noche, valoran desde Carmela Marti.

Ademas de las cortinas contamos en
el sector con la posibilidad de instalar
estores, la eleccion entre ambos depende
completamente del tipo de estancia. “En
las habitaciones nosotros aconsejamos
poner una combinacidén de cortina
‘blackout’ junto con un visillo. Por un
lado, el ‘blackout’ bloquea totalmente
el paso de la luz, mientras que el visillo
ayuda a regular la entrada de luz durante
el dia. En cambio, los estores aportan una
gran funcionalidad, pero creemos mejor
reservarlos para las zonas comunes”,
recomienda Mamen Pérez.

Cortinas y estores no son los Unicos
que pasan desapercibidos,  otros
elementos completan la estancia que
quiere ser confortable, sillas y sillones
se han instaurado en la mayoria de
los alojamientos como otro elemento
mas para hacer de ella un lugar lo mas
agradable posible. Por ello, a la hora
de integrarlas en nuestra habitacion
debemos ser tan cuidadosos como en el
resto de elementos ya mencionados.

Nuria Ventura apuesta por “tener en
cuenta la comodidad, la practicidad y la
estética. Es verdad que, dependiendo del
uso que se quiera dar a la silla/sillon y la
zona en la que se encontrara, se dara mas
0 menos importancia a la comodidad o a
la estética”. En este sentido, “el confort
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y la ergonomia son claves en la eleccion
de sillas y sillones, asi como tapicerias
naturales y sostenibles”, afaden desde
Andreu World.

Asimismo, Mamen Pérez indican que “un
clasico atemporal nunca falla. Las modas
cambian con los anos, pero hay piezas
que son una inversion a largo plazo y
siempre van a aportar disefio. Ademas,
estas piezas se pueden personalizar
y darles un toque original mediante el
textil, ya sea por su color o estampado
o por el tipo de tejido utilizado”. Por ello,
“tapizar las sillas es una eleccion elegante
y que da la opcién de tener una silla
completamente diferente cada vez que
la tapices con un nuevo tejido”, detallan
desde Coordonné.

La eleccion de textiles para la tapiceria
depende completamente de la decoracion
en la que se encuentran. El terciopelo es
sin duda uno de los materiales que esta
causando furor, sobre todo en tonos
pasteles como parte de la decoracion
Nuevo Art Decd, da a conocer Mamen
Pérez. Desde el punto de vista del Director
Comercial Contract Espana de Guadarte,
“los terciopelos son los mas demandados
debido a su suave textura, agradable
gama cromatica y su alta resistencia. Los
tonos lisos atrevidos: amarillos, verdes y
estampados para exteriores son los mas
solicitados”.

Ademas, las piezas de aspecto natural
tipo lino también tienen wuna gran
aceptacion ya que aportan calidez y van
en linea con la tendencia que se inspira

“La eleccidn de textiles para la
tapiceria depende completamente
de la decoracion en la que se
encuentran. El terciopelo es
sin duda uno de los materiales
que estd causando furor..”

en la naturaleza. En este caso, los tonos
mas apropiados son sencillos y terrosos,
afladen desde Carmela Marti.

“En el caso de las tapicerias lo mas
importante es la resistencia al desgaste”,
recuerda la Directora de Comunicacion
de Vayoil Textil. Por ello se debe optar
por, “utilizar tejidos muy resistentes que
garanticen su durabilidad: terciopelo,
chenilla, mezcla de lino, algodon, viscosa,
pana, lona, loneta, etc., son algunos de
los mas recomendados. Existe ademas
un gran universo de tejidos antimanchas
y, en el caso de los hoteles, ademas,
todos los productos deben ser ignifugos.

Aunque éstas no son las Unicas
tendencias, el mundo urbanita esta al alza.
Se caracteriza por disefios dinamicos
y espontaneos, invitando a jugar al ‘mix
and match’ de texturas y estampados,
con colores extrovertidos y saturados,
comenta la Gerente de Carmela Marti.

En general veremos “textiles naturales y
respetuosos con el entorno, aparte de
que se adapten a los disefios y ofrezcan
buenas condiciones de mantenimiento y
color”, comentan desde Andreu World.

Foto: Resuinsa
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Foto: Girbau

Lavanderia industrial

Indispensable para los clientes

Uno de los servicios de los que debe disponer un hotel, ya sea a través de una
gestion externa o interna, es el de lavanderia. Los clientes asocian en demasia
el estado de los tejidos con la higiene global del establecimiento, lo que a su vez
condiciona la imagen del propio hotel. Por ello, es un departamento al que se le
debe dar cada vez mas relevancia, invirtiendo en mejoras e innovacién en cada
uno de los elementos que participan en él (maquinaria, productos, personal...).
También, debido a su efecto directo sobre el entorno, es un servicio en el que
se debe trabajar concienzudamente para que sea sostenible, y de este modo
respete el medioambiente con sistemas de menor consumo y productos mucho
mas ecoldgicos.
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a estructuracion de los hoteles
Lsiempre ha sido muy compleja a

consecuencia de la necesidad de
segmentar las diferentes tareas propicias
para poner a disposicion del huésped y
mantener en el tiempo un establecimiento
impecable, en todos los posibles ambitos
en los que se pueda pensar (higiene,
seguridad, gastronomia, animacion...).

Dentro de esta segmentacion
departamental, encontramos al equipo
dedicado al servicio de lavanderia. En
él, los profesionales tienen una tarea
dual, la principal el tratamiento y cuidado
de todas las prendas colectivas del
establecimiento (lencerfa de cama, de
bafo, manteleria...) y por otro lado, el
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tratamiento de las prendas privadas de
los propios clientes.

En general, los expertos de este sector
coinciden en que para los clientes dicho
servicio es uno de los mas importantes
por su relacion directa con la concepcion
de higiene y limpieza que se pueden crear
sobre la imagen del hotel. Nadie quiere
encontrar unas sabanas con una mancha
cuando se va a dormir 0 en un mantel
cuando va a comer en el restaurante,
cualquiera espera que estos tejidos se
encuentren impolutos. Sin embargo,
muchos expertos consideran que dentro
de la gestion del hotel no se le da el lugar
e importancia que le corresponde, al
menos una proporcional a la que le dan
los clientes. Es elemental tener presente
que un servicio de lavanderia excelente
o deficiente influye directamente sobre la
eleccion de un alojamiento u otro y, como
no, a la hora de recomendar o volver en
otra ocasién; de ahi que los hosteleros
deban prestarle especial atencion.

Eneste sentido, se observa principalmente
“que se le da relevancia al sector por
parte de los fabricantes, pero no tanto
por parte del profesional de lavanderia”,
sugiere German Clemente, Director
Técnico de Productos Quimicos G2
Green. Creo que no se da la importancia
a la calidad y el estado de la ropa en la
percepcion de los establecimientos hasta
la hora de la valoracion del cliente, afiade
Antonio Pérez Tornero, Vicepresidente de
Grupo Heleo.

Foto: Boaya

Asimismo, Oriol  Montull, Delegado
Comercial de Carbonell Cia. Anma,
considera que “los sectores de servicios
secundarios, como son la lavanderia, no
se le da suficiente relevancia hasta que no
se cumple con la calidad establecida, sea
de la higiene de la ropa, de los horarios
de entrega, de las roturas, etc.”. De igual
modo, Emilio Holzer, Director Comercial
Zona Norte de Boaya, revindica que se
le deberia dar mayor importancia, ya que,
cada dia millones de personas duermen
en hoteles y comen en restaurantes,
“siendo nuestro deber, como proveedor
de maquinaria, que los clientes tengan
los mejores equipos de lavado, secado
y planchado para garantizar una correcta
limpieza y desinfeccién de las prendas”.

Pese a esto, la situacién para este servicio
es cada vez mas favorable, porque la
tendencia es, como comenta Jaume
Casas, Laundry Product Manager de
Proquimia, que “cada vez se le esta dando
mas relevancia al sector de la lavanderia,
debido a que el cliente exige mucho mas
una higienizacién y desinfeccion que
cumpla las normativas. Especialmente
tratandose de lavanderia industrial ya que
tiene clientes que manipulan alimentos
-como pueden ser los restaurantes- vy la
misma normativa I1ISO del cliente exige
una correcta desinfeccidon microbioldgica
de la prenda y proceso de lavado a nivel
general”.

De este modo, vemos que poco a poco
en Espafa, el sector de la lavanderia
esta en auge. Por un lado, el incremento

Foto: Carbonell Cia. Anma

del turismo en nuestras costas se ve
reflejado en los servicios de lavanderia. La
ocupacion enlos hoteles es practicamente
completa durante todo el afio. Los
hoteles, actualmente, estan menos
sujetos a la estacionalidad y por tanto
deben cubrir sus necesidades. Es decir,
tienen que hacer frente a un alto volumen
de prendas durante una temporada cada
vez mas larga. Este hecho obliga al canal
Horeca a disponer de una lavanderia
propia que sea capaz de hacer frente a
estas necesidades. “Considero que el
sector de la lavanderia esta creciendo y
se consolida como un negocio de gran
relevancia dentro del sector”, expone
Paulo Barreira, Regional Business Director
Europe, Middle East and Africa de Girbau.
Ilgual de positivos son Carlos Cebria
Bezares y Angel Santamarfa Romero,
Responsable del Departamento Técnico
y Técnico Comercial de Industrias Vijusa,
respectivamente, quienes comentan que
segun su experiencia, “con casi 40 anos
en el sector, la division de lavanderia ha
adquirido una importancia vital dentro
del sector de la hosteleria. Nuestros
clientes son cada vez mas exigentes con
el resultado, cuidado y durabilidad de
sus prendas, cualidades que definen un
lavado perfecto”.

La inversion en lavanderia a debate

A la hora de ver como se gestiona este
servicio, encontramos algunas diferencias
anivel nacional e internacional. En Espana,
la lavanderia es un factor relevante,
puesto que actualmente hay multiples
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BENEFICIOS DE UNA LAVANDERIA INTERNA

En cuantoadisponerde unservicio de lavanderiainterno o externo, alin encontramos
que la balanza en muchos casos se declina por ser externo. Sin embargo, debemos
conocer que el hecho de que se encuentre en el propio establecimiento tiene varios
beneficios.

Segun la perspectiva de Carlos Cebria Bezares y Angel Santamaria Romero (Industrias
Vijusa), que un establecimiento pueda gestionar la limpieza de sus propias prendas,
conlleva una gran inversiéon pero, a su vez, reduce los costes por prenda y los
tiempos de espera. La ropa es lavada casi al instante, esto es fundamental para
que las manchas no queden fijadas, algo que sucede a menudo en las prendas
que tardan en lavarse. Por otra parte, la ropa que hay en los diferentes ‘offices’ es
controlada de forma exhaustiva y no existe ropa en transito, con los que los ‘stocks’
en lenceria son menores.

En cambio, la externalizacion del servicio puede derivar en problemas como baja
calidad del servicio, falta de entrega a tiempo, pérdidas de ‘stock; etc. Esto obliga
al establecimiento a disponer de dos o tres mudas de ropa para dar respuesta a las
necesidades diarias del hotel. Por ello, es fundamental realizar una inversién minima
que asegure la productividad y la calidad en las prendas de ropa, expone Paulo
Barreira (Girbau).

Se podria decir, en resumen, como Emilio Holzer (Boaya) indica, que “principalmente
los beneficios son a nivel de calidad de servicio, rapidez y garantia de tener siempre
ropa disponible. Y por otro lado, reducir costes fijos". En si, una buena inversion en
lavanderia siempre optimiza resultados tanto en el lavado como en los recursos
energéticos, afade German Clemente (Productos Quimicos G2 Green).

Ademads, en opinién de Juan Rodriguez (Magarpa), “el coste global debe ser
analizado, pero no creo que sea mas econdémico externalizar el servicio, aunque una
inversiéon en maquinaria, personal y complementos parezca siempre més costosa

que externalizar”.

instalaciones en centros hoteleros que
gestionan el lavado de la ropa, comenta
Marc Ceron, Responsable de Marketing
del Grupo Dino. Normalmente, “si pueden
permitirse un servicio interno prefieren
éste, ya que el resultado y logistica es
mucho mejor, y el cliente tiene un control
mejor del negocio, consiguiendo ahorros
a largo plazo”, afiade Andreu Arrom,
Director Comercial de Domus en Espana.
Por el contrario, en Europa, lo habitual es
que grandes lavanderias se encarguen
de ello, asi como también las lavanderias
autoservicio, que en la Peninsula poco
a poco se estan expandiendo, explican
desde Grupo Dino.

Ultimamente, elegir uno u otro “es un
debate habitual en nuestro sector,
lavanderia externa o interna es el motivo
principal, nosotros consideramos que
ambas son viables aunque la interna
genera mas control sobre la ropa en todos
los aspectos”, comenta el representante
del Departamento de Ventas de Magarpa.
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El hecho de disponer de un espacio,
mano de obra que haga las tareas de la
lavanderia y la adquisicién de maquinaria,

son factores que se tienen en cuenta a
la hora de proceder a hacer la inversion.
No es una tarea facil y econémica, sefala
Marc Ceron.

Bajo el criterio de Jose Tortosa Maroto,
Gerente de Disarp, “el hostelero que se
preocupa por el buen acabado realiza
la lavanderia de forma interna. Pero es
solo en contadas ocasiones, la gran
mayoria lo externaliza”. En este sentido,
desde el Grupo Heleo apuntan que hay
un movimiento muy importante a la
externalizacion de la lavanderia y de la
propiedad de la lenceria (alquiler de ropa),
evitando las inversiones que pueden
repercutir en la calidad del servicio”. Se
podria decir que “se invierte lo justo v, por
norma general, en maquinaria de segunda
mano Yy personal poco cualificado”,
indica el Director Técnico de Productos
Quimicos G2 Green.

Como en cualquier debate, encontramos
opiniones en ambos lados de la balanza,
desde el punto de vista de Paulo Barreira,
“la gran parte de los establecimientos
del canal Horeca deciden no invertir en
lavanderias propias y prefieren externalizar
el servicio por cuestiones de espacio y
gestion de personal. En general, recurren
a las grandes lavanderias, éstas por
Su parte deben invertir para mejorar su
productividad, eficiencia energética y
logistica interna y asi reducir sus costes
fijos, que son muy elevados. Sin embargo,
los hoteles pequenos, por cuestiones de

Foto: Distribuidora Joan
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espacio, econdmicas y por temas de
calidad, deciden realizar una inversion
para instalar una lavanderia propia que
les permita autoabastecerse. De esta
manera, pueden lavar las prendas de
ropa del personal y de los clientes. Hay
muchos hoteles en Espafia que se estan
sumando a esta tendencia. Incluso
grandes hoteles optan por su “media”
lavanderia interna con soluciéon para las
toallas y al mismo tiempo innovan en
recursos como el proceso de lavado
ecologico “Wet Cleaning” que le permite
servir a su cliente el 100% de las prendas
en una hora”.

Asimismo, Andreu  Arrom, Director
Comercial de Domus en Espana, apunta
que “hay muchos factores determinantes
a la hora de proyectar el sistema de
lavanderia de un hotel”. En la lavanderia la
eleccion de maquinaria de lavado eficiente
se traduce en importantes ahorros y es
clave en el retorno de la inversion. Si el
hotel opta por una lavanderia propia,
porgue quiere asegurarse un buen control
de la calidad de sus prendas textiles a un
buen precio, es fundamental elegir un
sistema industrial adecuado, para ofrecer
a sus clientes la calidad deseada con un
menor consumo de recursos y gastos de
mantenimiento, asi como también con
una mayor productividad en el proceso,
mayor ahorro y rentabilidad. Maquinaria
mas avanzada, disefio e instalaciones
mas sostenibles.

Foto: Domus

De este modo, se observa que en lineas
generales, “el canal Horeca entiende
que, instalaciones con un mantenimiento
adecuado, benefician los resultados
finales en los procesos de lavado de su
ropa. Ya sea con nuevas inversiones o
mantenimientos adecuados, se obtienen
procesos de lavados eficientes y eficaces.

Cierto es que, en ocasiones, nos
encontramos con mantenimientos
deficientes de la maquinaria que influyen
negativamente en los procesos de lavado,
pero por suerte no son habituales.

En todo caso, los clientes del canal
Horeca tienen que buscar cual es la mejor
solucién para su negocio, todo depende
del volumen de prendas que gestionen y
del personal dedicado a su cuidado.

Pueden optar por dos opciones: disponer
de lavanderia propia, realizando una
inversion en equipamiento, o externalizar
los servicios en una lavanderia industrial,
que en su mayoria ofrecen un todo
incluido con el servicio de ‘renting’ de
prendas. En cualquier caso, la inversion
que tienen que realizar es elevada, esto
nos da una idea de la implicacion del
sector en esta division”, detallan desde
Industrias Vijusa.

Esto es asi porque “la inversion que se
debe realizar es principalmente en la
maquinaria, que sea lo mas eficiente
posible, en consumos -de productos,
de tiempos, energéticos...- y no siempre
los hoteles y restaurantes realizan las
inversiones necesarias para optimizar
dichos recursos”, apunta el Delegado
Comercial de Carbonell Cia. Anma.

Foto: Proquimia

La maquinaria, un imprescindible

Como se ha podido observar, uno de
los elementos fundamentales para
desempefiar un servicio de lavanderia
con éxito, es la maquinaria. Dentro de
ésta podemos discernir varios sistemas
dependiendo de la labor y funcién que
queramos desempenar en el proceso de
higienizacion de tejidos: lavado, secado
o planchado. De hecho, como opina el
Gerente de Disarp, “en la hosteleria el
acabado lo es todo, que sea suave,
tenga buena textura y un color perfecto,
eso solo se consigue con las tres fases:
lavado, secado y planchado. Si una de
éstas no se realiza bien, el resultado final
no es el éptimo o deseado”.

El proceso mas comun de higienizacion
de las prendas pasa por un lavado con
una dosis correcta de suavizante, la
programacion  del  centrifugado  final
en funcién de los tejidos, el secado,
calandrado y plegado. Dependiendo de la
prenda, utilizaremos un proceso diferente
en cada caso.

Normalmente se elimina primero la
humedad principal con el secado vy
en el caso de ropa plana, pueden ir
directamente al calandrado o recibir un
secado previo en secadora y finalmente,
el plegado, donde se revisara que su
acabado sea el correcto, adelantan desde
Industrias Vijusa.

Lavado. Gracias a los expertos en
lavadoras, conocemos que este tipo de
sistemas, en los tiempos que corren,
deben cumplir varias caracteristicas para
ofrecer un resultado exitoso, siempre
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Foto: Electrolux Professional

acorde a la situacion medioambiental en
la que nos encontramos actualmente.
“El rendimiento, el ahorro, la durabilidad
o la eficacia son, sin duda, algunos de
los factores mas importantes a la hora
de elegir la maquinaria de lavado para
un establecimiento”, expone el Director
Comercial de Domus en Espana.

Por un lado, el Responsable del
Departamento Técnico y el Técnico
Comercial de Industrias Vijusa senalan
que, “sobre todo, debe ser ‘Full Program’”,
es decir, deben tener una flexibilidad

elevada a la hora de programarse.

Antiguamente, las lavadoras venian con
los programas prefijados, sin posibilidad
de modificarlos. Sin embargo, con la
nueva generacion de lavadoras, podemos
adaptar el ciclo de lavado a cada tipo
de prenda. Esto mejora los costes
finales, ya que podemos programar
tiempos, productos quimicos, niveles y
temperaturas diferentes, segun el tipo de
prendas. Es importante que dispongan de
programas ‘Eco’, tanto para el ahorro en
costes, como para minimizar el impacto
medioambiental de los residuos vertidos,
detallan desde Industrias Vijusa.

Contar con una lavadora programable
supone, segun Jose Tortosa Maroto,
adecuarse mejor a cada tipo de prenda:
manteleria, servilletas, sabanas, toallas,
prendas de color, blancas, trapos... cada
uno tratado de forma independiente y sin
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SEGURIDAD Y ERGONOMIA

El trabajo en la lavanderia ha cambiado mucho en los ultimos afios. De hecho, se
incide, por ejemplo, en la ergonomia a raiz de la aparicién de nuevas normativas
sobre riesgos laborales, explican Carlos Cebria Bezares y Angel Santamaria Romero
(Industrias Vijusa).

Uno de los elementos en los que més se hace hincapié para que sean seguros y
ergonomicos, es “el caso de las mesas de planchado, un buen disefio ergonémico,
valorando la altura de la mesa de planchado con respecto al usuario, es muy
importante, asi como la alternancia o rotacion de dicha tarea con otras propias de
la lavanderia, con el fin de evitar sobrecargas fisicas, no crear vicios posturales y
disminuir la probabilidad de una lesién musculo-esquelética. Resaltar las ultimas
recomendaciones en la mesa de planchado, a la hora de realizar dichas tareas en
posicion semisentados con la ayuda de una silla adecuada que facilitara el trabajo,
evitando cansancios prematuros y malas posturas.

También el uso de ayudas mecdnicas para transportar ropa o productos quimicos,
alturas maximas de carros de transporte, incluso con dispositivos de elevacién de
carga o alturas maximas en los estantes, son aliados para que la ergonomia colabore
con el operario”.

Por otro lado, “las mesas de planchado se comercializan, cada vez mas, con
regulacion de altura y planchas colgantes para reducir el cansancio y la postura a la
hora de planchar’, anade Emilio Holzer (Boaya).

La idea principal es, como indica Juan Rodriguez (Magarpa), buscar “crear maquinas
cada vez mas comodas para quien las usa, que se adapte de la mejor manera al
trabajo de la persona y no al revés, mesas de planchado con area de planchado
regulable en altura, por ejemplo, o sistema de seguridad en uso...".

Ademas, Paulo Barreira (Girbau) expone que, por ejemplo, ya existen sistemas de
carga o cintas automaticas que optimizan todo el proceso, minimizando el impacto
que pueden recibir los trabajadores al cargar o descargar las prendas de ropa.
“Nuestras maquinas estan pensadas para que la posicién de trabajo del personal
sea ajustada o se puedan adaptar facilmente a las caracteristicas fisicas y motoras
de cada empleado. Al mismo tiempo dedicamos nuestros esfuerzos a minimizar
el ruido producido por los equipamientos, algo fundamental para la salud y buen
ambiente en la lavanderia. Es fundamental desarrollar mas funciones como éstas
para aportar valor a los clientes y sus empleados”.

Por otro lado, en cuanto a la seguridad, desde Industrias Vijusa opinan que “por
suerte, la maquinaria actual, se cifie ya desde hace afios a controles de calidad y
a una normativa a nivel de seguridad, muy exigente, que es el primer control
ante posibles incidentes. Pero las empresas no se quedan atras. En la actualidad
cuentan con departamentos propios de Prevencidon de Riesgos Laborales, o bien
con empresas externas que se dedican a ello, aliados en estos casos de todo el
personal. Estos profesionales, al dia de la legislacién vigente, mantienen contacto
con los proveedores para buscar puntos criticos, promoviendo mejoras continuas,
identificando las necesidades de los operarios, evaluando acciones y creando
indicadores para identificar que todo funciona correctamente.

casi supervision de personal, que sea lo
mas automatizado posible.

Los expertos buscan, en general, sistemas
“mas eficientes y versatiles, ya que el
publico es consciente de la inversion y
que una maquina eficiente repercute en
el negocio a largo plazo. Una versatilidad
que permite adaptar las maquinas al

negocio y a las prendas de cada cliente,
ya que esto aporta los mejores resultados
en cada caso Y cliente, sea cual sea el
tipo de ropa”, explican desde Domus en
Espana.

Actualmente  encontramos  lavadoras
que poseen la Ultima tecnologia para
mejorar la calidad de lavado. Con el
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tambor tipo cascada se mejora la accion
mecanica, ademas permite extraer mayor
humedad durante el centrifugado. Con
esto conseguimos reducir el consumo de
energia durante el proceso de secado.
Modificaciones en la valvula de desagle
para consumir menos agua en cada ciclo
delavadoyy, por Ultimo, el microprocesador,
que permite ajustar todos los parametros,
dan a conocer desde Boaya.

Otra de las cuestiones principales que
influyen en el proceso de lavado es,
segun recuerda German Clemente,
“adecuar bien el tamafno de la lavadora
al volumen de trabajo necesario”. Esto
significa, como explican desde Proquimia,
que principaimente la lavadora esté
correctamente bien dimensionada a nivel
de la carga nominal de los kg/ropa que
va a lavar. Asi, no se estara todo el dia
dependiendo de los lavados, puntualiza el
Gerente de Disarp.

Ademas de adecuar la carga a la
capacidad de la lavadora, debe conseguir
la temperatura que requiere lavar con el
producto adecuado y sobre todo que
tenga una fuerza de gravedad, en el
momento del centrifugado, superior a
las 350 G consiguiendo quitar la maxima
agua posible en la ropa y asi obtener los
mejores resultados, tanto en el secado y
planchado como en el ahorro energético,
especifica el Delegado Comercial de
Carbonell Gia. Anma.

El Regional Business Director Europe,
Middle East and Africa de Girbau apunta
que “una lavadora o un tunel de lavado
industrial debe ser versatil y adaptable
para conseguir la rentabilidady el resultado

Foto: Girbau

esperado. Por otro lado, tiene que ser
robusta, con el objetivo de trabajar bajo
las condiciones mas exigentes sin perder
un apice de calidad final y con el menor
mantenimiento posible. Ademas, este
tipo de maquinarias estan activas muchas
horas al dia, por ello, es fundamental
minimizar el consumo e incorporar
sisteras para recircular y reciclar el agua;
de esta manera, se logra también reducir
el impacto medioambiental y mejorar la
eficiencia energética.

Asimismo, de este tipo de sistemas se
espera “fiabilidad, que pueda funcionar los
365 dias del afio sin dar ningun problema
y que la empresa suministradora tenga
un soporte técnico acorde a lo que
se vende”, afade el representante del

Foto: Boaya

Departamento de Ventas de Magarpa. En
este sentido, entra en juego también que
disponga de un buen servicio posventa,
algo fundamental en una lavadora,
puntualizan desde Grupo Dino.

Otro punto muy importante, en estos
tiempos que corren, es la conectividad,
para poder controlar y evaluar la
maquinaria y el negocio, asi como hacer
un buen mantenimiento del parque de
maquinaria por parte del distribuidor,
ya que a distancia puede ver si hay o
necesita algin mantenimiento y por lo
tanto da un mejor servicio al cliente, hotel
o lavanderia. También por parte del mismo
hotelero, que puede sacar estadisticas,
planes de precios en caso de la lavanderia
autoservicio, etc., comenta el Director
Comercial de Domus en Espana.

Secado. Tras el lavado llega el secado
de las prendas, en el cual con el fin de
agilizar un proceso que podria durar horas
es comun el uso de secadoras.

Hay que saber, y tener en cuenta, que
“el proceso de secado sera mejor O
peor en funcidn de cuanto de bueno
haya sido el ciclo de lavado, en este
sentido la alta velocidad y un buen
factor G determinan que el secado sea
mas corto, con el consiguiente ahorro
energético y de tiempo, pero también la
buena programacion durante el lavado
determina que la ropa llegue mas
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Foto: Domus

“acondicionada” para un buen secado,
indica el representante del Departamento
de Ventas de Magarpa.

Segun exponen Carlos Cebria Bezares
y Angel Santamaria Romero, existen
dos caracteristicas fundamentales que
definen a una buena secadora:

- El cuidado de las prendas. Los
programas de secado tienen que
adaptarse a cada tipo de prenda, de
esta forma, la duracién y temperaturas
se modifican hasta obtener un resultado
optimo. Es el mismo caso que en las
lavadoras.

- Ahorro de costes. La eleccion del modelo
mas adecuado en cada caso, sera de
vital importancia para una lavanderia.
El método de secado elegido (eléctrico,
gas, condensacion...) variara de forma
considerable los costes energéticos. Por
este motivo, tendran que estudiar cual es
la tarifa mas adecuada para su negocio.

En cuanto a lo anterior, el Director
Técnico de Productos Quimicos G2
Green confirma que lo mejor es el uso de
“programas rapidos de secado unidos
a una buena gestion energética y de
consumo”.

Una buena secadora define y asegura un
acabado final correcto dentro del proceso
de lavado. Para ello, ademas, al igual que
ocurria con las lavadoras es importante
tener la opcion de poder programar vy, de
este modo, poder realizar el proceso de
secado en funcion de las necesidades del
cliente, apunta Jaume Casas.
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También es necesario conocer que la
buena secadora es aquella que con la
maxima eficiencia energética consigue la
temperatura optima para el tipo de ropa,
que la circulacion interna del aire caliente
y la extracciéon sean éptimas. Limpiando
regularmente los filtros de la pelusa para
conseguir el maximo paso del aire caliente
humedo hacia el exterior, sefiala Oriol
Montull. Respecto a esto, el Director
Comercial Zona Norte de Boaya afiade
que hay que valorar y poner el foco en el
tambor de acero inoxidable, la potencia de
calefaccion, el flujo axial y radial para mejor
circulacion del aire caliente por la ropay el
sensor de humedad de las secadoras.

En resumen, desde Girbau sefalan que
“una secadora destaca por su rendimiento
y consumo energético, usabilidad vy
durabilidad, v, por ultimo, su ergonomia”.

Y, no podemos olvidarnos de la seguridad,
respecto a lo que el Responsable de
Marketing del Grupo Dino apunta que
“sus sistemas de seguridad antiincendios
deben estar adaptados a la normativa
reciente”.

Planchado. Encontrar cualquiera de
los textiles de hotel sin ninguna arruga,
es gracias al proceso de planchado que
sufren las prendas, donde observamos
que se abre un gran catdlogo de
posibilidades en cuanto a los diferentes
sistemas: calandras, mesas de repaso,
maniquis de planchado, cabinas de
planchado...

Lo primero es saber para qué se emplean
cada una de ellas. El Delegado Comercial
de Carbonell Cia. Anma explica que:

- La calandra es una maquina que se
usa para planchar la ropa lisa, o sea las
sabanas, fundas de almohada, cubres,
manteleria y todo tipo de ropa lisa.

A diferencia de las planchadoras que son
rodillos con temperatura, las calandras
ademas del proceso que tienen las
planchadoras, tienen aspiracion en
caliente, que permite que la ropa entre con
un bajo grado de humedad. Asi se evitara
el secado, puntualiza Marc Ceron.

- La mesa de repaso, como indica su
nombre, sirve para planchar todo tipo de
ropa sin tener en cuenta la produccion ya
que es un planchado minucioso y muy
manual.

Foto: Magarpa
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- Bl manigui y la cabina son méaquinas
disenadas para planchar ropa de forma. El
maniqui principalmente plancha camisas,
batas y uniformidad mientras que la
cabina aparte de la ropa que plancha
el maniqui también permite planchar
pantalones y todo tipo de vestuario. Estas
dos maquinas no tienen contacto con la
ropa pues se plancha mediante chorros
de vapor y tension de la prenda.

El representante del Departamento de
Ventas de Magarpa indica que todas las
versiones indicadas tienen su funcion,
pero la calandra es la principal ya que el
100% de las prendas lisas deberfan pasar
ese proceso, pero la ropa de forma, en
funciéon de cual, necesitara un planchado
en otra maquina elegida para ello.

Desde el punto de vista del Director
Técnico de Productos Quimicos G2
Green, “todos los ejemplos son validos,
siempre bien adecuados a la instalacion
y necesidades del cliente. Hoy dia
cada vez son mas las caracteristicas y
diferentes funciones de estos sistemas de

planchado”. En este sentido, Jose Tortosa
Maroto expone que cada hostelero
necesita unas maquinas diferentes porque
no todos los hoteles/restaurantes son
iguales ni tienen las mismas prendas. Por
ello, a la hora de escoger una maquina
u otra, hay que dar oferta especifica por
clientes para adaptarnos a sus negocios
de forma individualizada. Cada maquina

Foto: Proquimia

es para un tipo especifico de prenda y
depende del espacio que disponga dicho
cliente en sus instalaciones, que no suele
ser mucho para este tipo de maquinaria
voluminosa.

También encontramos en el mercado
sistemas que realizan varias funciones a
la par. Como comunican desde Girbau,

)
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¢QUE MAS NECESITAMOS? FORMACION

Para llevar a cabo un excelente servicio de lavanderia, debemos ver como
imprescindible disponer de la maquinaria y los productos quimicos adecuados. Pero,
a pesar de ello, si el personal de lavanderia no cuenta con la formacion adecuada,
el servicio puede ser un verdadero desastre. Por ello, Carlos Cebria Bezares y Angel
Santamaria Romero (Industrias Vijusa) afirman que “la formacién de los empleados
de lavanderia es una parte fundamental para ofrecer un buen servicio de lavanderia”
De hecho, para Jaume Casas (Proquimia), “lo mas importante es que las personas u
operarios/as de la lavanderia estén el maximo de cualificados para realizar dicho
trabajo”.

En muchos casos los proveedores de este sector, cuentan con, como es el caso
de Industrias Vijusa, “técnicos que se encargan de formar y aconsejar al personal
de lavanderia para conseguir un lavado eficiente, sacando el mayor provecho de
productos, maquinaria e instalaciones”.

Algunas de las cuestiones que se deberian tratar en las formaciones es laimportancia
del trato a las prendas sucias, como si fueran limpias, algo muy importante para no
generar mas suciedad en las mismas. De esta forma, hay que concienciar, a todas
las personas implicadas en el proceso, que las prendas sucias deben llegar hasta su
introduccion en las lavadoras, ensacadas o en carros, nunca deben estar en el suelo,
para no generar roces en las mismas que pueden permanecer definitivamente en
las prendas.

Por otro lado, el personal de lavanderia debe conocer, como indican desde
Industrias Vijusa, que una correcta clasificacion previa, facilita una eleccion correcta
de los programas de lavado, identificando los diferentes tamafos y tejidos, con el
fin de elegir el programa adecuado. No todas las prendas deben ser lavadas iguales,
debido a los diferentes tipos de tejidos y grado de suciedad.

Asimismo, Andreu Arrom (Domus en Espaina) explica que hay que saber “cargar
las lavadoras segun grupos de piezas, separando tejidos, colores y cantidad de
suciedad teniendo en cuenta la capilaridad de los tejidos, para ganar eficiencia.
No es lo mismo lavar una sabana que una toalla, las dosificaciones de producto,
tiempos de lavado y las cargas de la maquina son diferentes. También, poder pesar
la ropa previamente para llevar un control, de este modo podemos revisar costes y
rentabilidad”.

En cuanto a los quimicos, segun indican desde Domus en Espafia, es muy importante
conocer “qué quimico es mas adecuado para cada programa, en qué dosis y en
qué momento del proceso de lavado nos influye directamente a la eficiencia de la
lavanderia“.

Ademds, debemos saber como influye la temperatura en el lavado, ya que “la
temperatura también es un factor importante”, afirma Andreu Arrom. Se debe estar
formado en cdmo “comprobar que los sistemas para calentar el agua funcionan
correctamente, que los acumuladores de agua caliente estan en condiciones, que
los tubos que van desde el acumulador hasta las lavadoras estan correctamente
aislados, todo esto para evitar una pérdida importante de temperatura en el
recorrido del agua y que nos genere malas condiciones en el lavado e importantes
pérdidas econémicas”.

Por ultimo, otra cuestion que debe ser tratada en la formacion de los operarios
de este servicio es la necesidad de “mantener dichas instalaciones en perfectas
condiciones y, sobre todo, con la mayor limpieza posible es fundamental para
asegurarnos un buen servicio de lavanderia profesional”, concluyen Carlos Cebria
Bezares y Angel Santamaria Romero.

aunque podemos disponer de maquinaria
diversa como, por ejemplo, introductores,
calandras, plegadores, apiladores, etc.
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Las innovaciones llevan a una solucion
que destaca por “su versatilidad ya que
se trata de una planchadora que puede

realizar cinco funciones diferentes en
una sola maquina: introduccion, secado,
planchado, plegado y apilado. Esta
solucion ofrece un rendimiento completo
gracias a su alta productividad y acabados
de gran calidad y, ademas, resulta muy
practica ya que no es necesario mucho
espacio para instalarla”.

Durante el proceso de planchado, puede
producirse el amarilleamiento de las
prenda. Para evitarlo es fundamental
la eliminacidon de cualquier resto de
productos quimicos en los Ultimos
procesos de lavado, con la adicion de
suavizantes y neutralizantes, exponen el
Responsable del Departamento Técnico y
el Técnico Comercial de Industrias Vijusa.
“Somos muy exigentes con el neutralizado
correcto de las prendas, ya que alargara
la vida de las mismas, devolviendo a
la ropa, con cada lavado, la suavidad,
textura y colorido del primer dia. También
una dosis correcta de suavizante evitara
problemas de “cigarrillo” y “plisado”, al
calandrar y sobre todo de electricidad
estatica en las secadoras”, afaden.

La alusién que hacen desde Industrias
Vijusa al suavizante, hace pensar en la
relevancia que cobran también en el
proceso de higienizaciéon de las prendas
los propios productos quimicos de
lavado.

Productos quimicos

Carlos Cebria Bezares y Angel
Santamarfa Romero comentan que el

Foto: Electrolux Professional
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“Lo mds importante es que las
personas u operarios/as de la
lavanderia estén el maximo de
cualificados para realizar
dicho trabajo..”

principal objetivo no debe ser solo el
lavado y desmanchado de las prendas,
sino un buen neutralizado y suavizado.
“Protegerlas y conservarlas durante el
proceso de lavado y alargar la vida Util
de la ropa ayuda a rentabilizar una de las
partidas econdmicas mas importantes.

Detergentes, desengrasantes,
desmanchantes, neutralizantes Y%
suavizantes siguen siendo la base de
los productos para lavar. En Vijusa,
evaluamos el tipo de suciedad, las
condiciones de lalavanderia, lamaquinaria
que nos encontramos y en funcién de la
suciedad o tipo de los componentes de
los textiles, disefiamos programas de
lavado y dosificaciones adecuadas para
que los detergentes no sean agresivos

con los tejidos, desmanchando de forma
segura y neutralizando cualquier resto
de producto quimico. En los ultimos
tiempos, si estamos cambiando los
conceptos. Acortar tiempos de lavado,
ahorrar aclarados, lavar y desmanchar
con temperaturas desde 20°C,

Foto: Boaya

ampliando nuestras gamas de productos
enzimaticos, usando menos energia, que
se traduce en un mayor cuidado de los
tejidos.

La suma de estos conceptos se traduce
en lavanderias mas rentables aumentando
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la produccién, al contar con procesos de
lavado mas cortos”.

Igualmente, desde Disarp corroboran la
necesidad de “adaptarse a cada cliente
de la mejor forma posible, de esta manera
obtendremos la excelencia del acabado
con todos los procesos controlados.
Disponemos de productos solidos,
liquidos, concentrados, ecoldgicos...
todos ellos con sus variantes y sistemas.
Porque no todos sirven para lo mismo,
analizamos el cliente y nos adaptamos a
€l para dar el mejor servicio y optimizar
costes al maximo”.

Aparte de los productos mencionados,
Xenia Soler, Responsable del
Departamento de Marketing y
Comunicacion de Distribuidora Joan,
hace alusién a los aditivos (neutralizantes,
blanqueadores, base oxigeno, alcalinos,
quitamanchas, ambientadores...) para
sistemas de lavado automatico y manual
con férmulas de alto rendimiento.

Como hemos podido ver, “las lavanderias
suelen utilizar distintos tipos de productos
para asegurar la limpieza, la higiene y la
calidad final de las prendas: el detergente
esel producto estandar por su efectividad”,
senala Paulo Barreira.  Asimismo,
existen variantes como el detergente
concentrado, del que se necesita una
menor cantidad para su aplicaciéon o
el detergente enzimatico, por ejemplo,
que esta destinado a eliminar manchas
de sangre o algun alimento en particular
debido a su composicion. Ademas, se
utilizan detergentes humectantes que
refuerzan los procesos de prelavados
y lavados. Y, finalmente, el detergente
para color, formulado especialmente para
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prevenir la decoloracion de las prendas y
posibles incrustaciones de cal.

Para entender dénde se emplean cada
uno de ellos Jaume Casas explica que
todos los productos que se utilizan en
el proceso de lavado son importantes,
pero cada uno tiene su funcion: los
humectantes son muy importantes en
la fase del prelavado, los detergentes
en la fase de lavado, los oxidantes en la
fase de blanqueantes, los neutralizantes
en la fase de neutralizar y, finalmente, el
suavizante en la misma fase u otra sola.

Las tendencias circulares y sostenibles
inciden directamente en estos productos.
Algunos de ellos, por su composicion
quimica, tienen una alta afectacion en el
medioambiente. Por ello, desde Girbau
se esta apostando por realizar procesos
de lavado con el sistema ‘Wet Cleaning’.
Una solucién ideada para el tratamiento
de prendas delicadas ya que sustituye
el uso de disolventes nocivos, como el

Foto: Grupo Heleo

percloroetileno por agua y detergentes
biodegradables, comenta su Regional
Business Director Europe, Middle East
and Africa.

Eneste sentido, también desde Industrias
Vijusa estan muy concienciados con el
respeto al medioambiente, “trabajamos
con productos biodegradables vy, los
programas que implementamos en las
lavadoras, estan desarrollados para
un lavado eficiente, tanto a nivel de
acabado, como a nivel energético”.

Sostenibilidad

Para conseguir que tanto la maquinaria
como los productos quimicos sean
mas sostenibles, desde Industrias
Vijusa explican que se trabaja en la
optimizacién de los disefios y materiales
de la maquinaria para conservar mejor
la temperatura, menores consumos de
agua en los disenos de los tambores que
lavan con una mejor accién mecanica,

Foto: Girbau
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entre otros factores. En si, el Director
Comercial Zona Norte de Boaya apunta
que en cuanto a la maquinaria, se
mejoran los equipos para que consuman
menos agua en cada ciclo de lavado, por
lo tanto menos detergentes y que tengan
un grado de humedad bajo después
del centrifugado para consumir menos
energia en el secado y planchado.

Y, en el caso de los quimicos, las
certificaciones Ecolabel, también
aseguran procesos de lavado mas
sostenibles con el fin de garantizar
un menor impacto ambiental. Incluso
los envases tradicionales dan paso
a los ‘bag in box’, con reducciones
en plasticos del 92%. En definitiva,
todos buscamos una mejora en la
sostenibilidad, porque es el futuro a un
mundo mejor, apuntan desde Industrias
Vijusa. Asimismo, el Gerente de Disarp
anade que hay que “minimizar tamanos,
es decir, concentrar mas los productos
al maximo. No se trata solo de cambiar
envase de plastico por sistema ‘bag in
box’, sino de concentrarlo al maximo.

Asi, el volumen a ocupar por el cliente
es minimo, menor transporte, menor uso
de envases y que éstos a su vez sean
faciles de reciclar sin tener que contratar
empresas gestoras de residuos, con
formulas ecoldgicas.

Foto: Electrolux Professional

También en cuanto a los productos
sostenibles, la Responsable del
Departamento de Marketing y
Comunicacion de Distribuidora Joan,
da a conocer que se trabaja con gamas
y lineas de detergentes, suavizantes vy

i - v/Productos eficaces -
v/Sistemas de dosificacion
B v/Personal técnico especializado
v/Procesos personalizados

v/Control de costes
2 v/(Cuidado del textil
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aditivos para lavanderia profesional que
permite un sistema de lavado de tejidos
a PH neutro, lo cual proporciona las
siguientes ventajas medioambientales:

1) Menor impacto medioambiental,
gracias a las férmulas certificadas
Ecolabel con materias primas ecolégicas.

2) Mayor ahorro energético, gracias al uso
de temperaturas mas bajas, ya que los
productos estan activos desde los 20°C.

3) Menor gasto de agua gracias a los
productos sin sustancias alcalinas, puede
realizarse solo dos aclarados.

En general, se busca el ahorro energético,
menor consumo de agua y productos
formulados con sustancias lo mas
biodegradables posibles y respetuosas
con el medioambiente, indica el Director
Técnico de Productos Quimicos G2
Green. De hecho, Juan Rodriguez apunta
que “los fabricantes deben pensar en el
medioambiente como una prioridad, de
modo que cualquier elemento que se use
en una lavanderia, bien sea maquinaria,
productos quimicos o el propio textil,
debe ser fabricado pensando en una
sostenibilidad global, de este modo,
todos saldremos beneficiados, a corto,
medio y largo plazo”.

Por otro lado, en la actualidad la
sostenibilidad pasa, segun sefiala el
Regional Business Director Europe,

Middle East and Africa de Girbau, por el
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sistema ‘Wet Cleaning’ -ya mencionado
anteriormente-, porque los beneficios del
lavado en agua son notorios.

Este tratamiento esta especialmente
disefado para cuidar laropamas delicada,
es respetuoso con el medioambiente y
mas seguro para la salud, ya que no usa
disolventes quimicos ni componentes
nocivos como el  percloroetileno,
hidrocarburos, etc., utilizados para la
limpieza en seco.

Los fabricantes de maquinaria estan

dedicando sus recursos a optimizar
el uso de quimicos y disolventes en

GIRBAU

Foto: Proquimia

los procesos de lavado para reducir el
consumo energético. De esta manera, el
hotelero amortiza la inversion con rapidez
y mejora su rentabilidad con la reduccion
de costes, a la vez que el medioambiente
recibe el menor impacto posible, explican
desde Girbau.

Esta responsabilidad de fabricantes,
proveedores y los propios clientes, en
este caso los hoteleros, conseguira que
en un periodo, esperemos lo mas corto
posible, el servicio de lavanderia sea
sostenible y lo mas ecoldgico posible.
A la espera de que su impacto en el
entorno y medioambiente y por ende en
la evolucion del planeta, por ‘el efecto
domind’ por el que se rige, sea lo menos
nocivo posible.

Foto: Girbau

Girbaw Laundry Cormer

Lavanderia Autoservicia
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m La telefonia cloud de NFON presente
en el Hotel Palacio Can Marqués .

Palacio Can Marqués, inaugurado en 2018, estad
considerado uno de los hoteles boutique de
5 estrellas mas exclusivos de las Islas Baleares.
Ubicado en el casco antiguo de Palma de Mallorca,
junto al mar, el hotel ocupa un palacio del siglo
XVIII cuidadosamente remodelado. Esta mansion
mallorquina de estilo barroco se ha convertido
en un establecimiento de gran lujo con 13 suites
Unicas, que atrae a los clientes con una propuesta
irresistible: alojarse en un palacio.

Todo en el hotel Palacio Can Marqués esta cuidado
hasta el minimo detalle: desde las increibles suites
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hasta la terraza con espectaculares vistas, el
frondoso jardin o el moderno gimnasio. Un
equipo de 28 profesionales se encarga de
que la experiencia de los huéspedes resulte
inolvidable y se sientan como en casay esto
incluye un uso inteligente pero discreto de
la tecnologia, perfectamente integrada en
el interiorismo de este espacio.

Las comunicaciones juegan un papel
fundamental para la operativa diaria del
hotel y para el bienestar y la tranquilidad
de los huéspedes. Teniendo esto en mente,
en el hotel Palacio Can Marqués quisieron
ir mas alld e implementaron un sistema de
telefonia en la nube que hiciera la vida mas
facil a su personal y también a sus clientes.

En el Hotel Palacio Can Marqués querian otro
enfoque, de modo que expusieron sus necesidades
a su proveedor tecnoldgico. Este propuso una
solucién que incluia dos elementos: la solucion
telefonia cloud de NFON, Cloudya, y el servicio
Nhospitality, una solucién especifica de NFON para
el sector hotelero, perfectamente integrada con el
PMS del hotel.
Actualmente, en el establecimiento estan
disponibles 30 extensiones telefénicas cloud, la
mitad en las habitaciones y el resto en las demas
instalaciones del hotel Palacio Can Marqués. Sin
embargo, no es necesario que los empleados se
encuentren en su puesto de trabajo o dentro del
establecimiento para recibir y realizar llamadas:
pueden desviarlas a otras extensiones o al movil.

Otras ventajas ofrecidas por el sistema de telefonia
en la nube de cara a la operativa interna del hotel
incluyen la facilidad para dar de alta y baja las
extensiones de las habitaciones, la simplicidad de
usar las diferentes funcionalidades de la soluciéon
(desde el contestador automatico a la agenda de
llamadas) y la excelente calidad de la voz en todas
las llamadas, tanto internas como externas.

Nhospitality se integra facilmente con los principales
sistemas PMS del mercado y permite habilitar
extensiones de telefonia en las habitaciones, para
facilitar las comunicaciones de los huéspedes. El
servicio de llamadas en la habitacién cuenta con un
sistema de facturacion propio que permite varias
opciones (prepago, facturacion por minutos y tarifa
plana) e incluye otras funcionalidades que encantan
alos clientes, como la opcion de desviar las llamadas
de la habitacién a su movil o tableta.
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& noonoroo Area, la nueva cafetera innovadora y seductora
i

p

Evoca Group presenta su nueva cafetera Area, la maquina de capsulas profesional perfecta para todas las ubicaciones
pequefnas y medianas. Una linea esencial y armoniosa con detalles de alta gama, una interfaz amplia con iconos
retroiluminados. Area es una maquina 100% ‘made in Italy’, disefiada para cada uno de los entornos de trabajo, desde
la oficina hasta el B&B y es una herramienta perfecta por su simplicidad de uso, su fiabilidad y su belleza. Ofrece
con un solo toque, todas las bebidas que desees: hasta ocho con seleccién directa y gracias al sistema ‘One Touch

Cappuccino’ y la nevera FR7L para mantener la leche fresca, solo se necesita un toque para obtener un capuchino de
la mas alta calidad. Se puede escoger entre dos modelos: el primero, Area OTC HSC, para las capsulas compatibles
con Lavazza Blue® o Nespresso®, con ocho selecciones directas ‘one touch’ y Cappuccino de leche fresca de un toque; el segundo, Area Focus, para
cépsulas compatibles con Lavazza Blue® o Nespresso®, con cuatro selecciones directas ‘one touch’.

eeers Lanza EOLO, el parasol 100% reciclable ezpeleta”

La conciencia medioambiental, estética depurada y buen funcionamiento se unen en el parasol EOLO de Ezpeleta. Al igual que los arboles, el tejido
de este parasol descontamina el aire, neutralizando los gases de los motores y otras sustancias nocivas. Incorpora una disruptiva nanotecnologia
fotocatalitica, procedente de la compafia norteamericana Pureti, que ha firmado un acuerdo con Ezpeleta para el desarrollo de estos innovadores
parasoles. La efectividad de esta tecnologia ha sido ampliamente demostrada por las més prestigiosas universidades americanas y europeas, tanto como
por varias organizaciones y laboratorios especializados en fotocatalisis. Este tratamiento sobre el tejido en contacto con la luz solar y la humedad de aire
contribuye a eliminar las sustancias nocivas limpiando el aire que respiramos. Un parasol en nuestra terraza provocaria el mismo efecto descontaminante
que plantar dos arboles. EOLO esta formado por menos piezas que un parasol tradicional, lo que contribuye
al menor consumo de materia prima y facilita la separacién de los distintos materiales para su posterior
reciclado. Esta formado por cuatro varillas reforzadas y piezas de unién centrales de plastico macizas. Las
distintas partes del parasol se unen a través de un sencillo sistema de click que otorga un fuerte anclaje y

al mismo tiempo permite que las partes se puedan separar de nuevo facilimente.

s Revoluciona la gestion de las lavanderias con Sapphire

Girbau, lider en soluciones integrales de lavanderia profesional, revoluciona la gestiéon de las lavanderias
comerciales y de autoservicio con Sapphire, una de las Ultimas innovaciones presentadas por la
compafiia. Se basa en un software inteligente de control remoto que alna la tltima tecnologia en Internet

of Things (loT) y el ‘know-how’ de la compafia con el objetivo de optimizar los negocios y mejorar su
rentabilidad. Sapphire permite gestionar holisticamente el negocio, analizar datos, extraer informes
de produccion vy realizar cualquier accion a distancia, a tiempo real y desde cualquier dispositivo.
Esta solucion es Unica en el mercado ya que cuenta con las funcionalidades mas avanzadas. Destaca
por ser intuitiva y facil de utilizar, asi como por ser la plataforma mas completa con un alto grado

Qe

para el sector comercial y autoservicio. Asimismo, Sapphire optimiza la gestién del tiempo. Es decir, permite reducir los espacios inoperativos, los

de personalizacion para adaptarse a las necesidades de cada negocio, con funciones especificas

desplazamientos y llamadas innecesarias, etc. El software dispone de un sistema inteligente de notificaciones que avisa al propietario via sms y/o email
de cualquier irregularidad en el funcionamiento de su maquinaria.

cruz ot Presenta 5400 Urban, cubiertos mas modernos y cosmopolitas b

CGruz de Malta

El Ultimo lanzamiento de Cruz de Malta, comercializada por Rhointer, presenta una cuberteria refinada al tiempo que

= desenfadada y funcional. Ideal para encajar con el estilo de los establecimientos hosteleros actuales y las preferencias de

Q ~ sus clientes. El moderno disefio y la marcada identidad de los cubiertos 5400 Urban se ajusta a la perfeccion a las nuevas

\ \\ & tendencias en restauracion, como pueden ser los gastrobares y los establecimientos de caracter urbano y cosmopolita.
N B : También encaja, no obstante, en aquellos hogares a la Ultima donde exista pasién por el disefio y no quieran dejar
indiferentes a sus invitados. Destaca la longitud de las piezas, que aportan al cubierto una mayor elegancia en la mesa 'y

le dotan de una mejor ergonomia. De lineas puras y estilizadas, estos cubiertos facilitan un mantenimiento mas sencillo
y aportan una total coherencia con la actual demanda del canal Horeca a la hora de completar la presentacion de una
mesa moderna y minimalista. Fabricado en acero inoxidable austenitico 18/10 con un grosor de 2,5 milimetros, se trata
de un modelo de la mas alta calidad disefiado y fabricado en Espafa con el aval de una marca cubertera experta. 5400 Urban es, en definitiva, un excelente
cubierto con un disefio sencillo y singular adaptado a la demanda del momento.

hostelpro 79



1 Establecimientos del Canal

Grupo Hotusa y CBRE celebran la primera
edicion de ‘Spanish Host-In’

. GRUPO Grupo Hotusa, empresa lider del sector
.‘ HOTUSA. turistico, y CBRE, primera compafiia a nivel
internacional en consultoria y servicios
inmobiliarios, celebraron la primera edicion del ‘Spanish Host-In’, un
encuentro profesional que reunié en el hotel Eurostars Madrid Tower
5* a mas de 250 profesionales vinculados a los sectores inmobiliario
y hotelero en un formato de cinco mesas redondas integradas por
destacadas personalidades del mundo de la inversion hotelera.

La inauguracion de la jornada
corri¢ a cargo de Clara Lopez,
Responsable de Expansion de
Grupo Hotusa, quien explicd
a los asistentes que este
encuentro tiene el objetivo de
convertirse en el foro anual de
inversion hotelera de referencia en Espafia. Ademas, segun aseguro,
“aqui estan representadas las piezas que conforman el puzle de las
transacciones hoteleras: inversores, promotores, cadenas hoteleras,
entidades financieras y consultoras” y afadié que “tenemos los
elementos necesarios para cumplir los dos grandes objetivos: crear un
debate sobre el presente y futuro de la inversion hotelera e incentivar
el ‘networking’ entre los participantes”.

Una de las ideas principales de dicho foro fue que el mercado hotelero
espafol es uno de los mas atractivos y saludables para la inversion, ya
que la inversion en el sector hotelero en Espafna se moderé en 2019
respecto a 2018, egjercicio que estuvo marcado por excepcionales
operaciones corporativas.

‘Vive Vincci, Vive Sostenible’, una nueva
experiencia gastronomica

Como parte de su apuesta por un turismo que minimice
el impacto sobre el medioambiente y la cultura local,
s Vincci Hoteles ha desarrollado un proyecto sostenible
también en torno a la mesa,
‘Vive Vincci, Vive Sostenible’.
Sus espacios gastrondmicos
permitiran cuidar de nuestro
entorno, ademas de promover
una alimentacion saludable, a
través de productos frescos
de proximidad local, iniciativas como la de “Desperdicio Cero”,
e implementando tanto de forma interna como con proveedores
externos una operativa en la que la inversion en energia y materiales
utilizados sean acordes con una sostenibilidad real.

Fiel a su apuesta por un turismo sostenible desde su creacion, Vincci
Hoteles, ha querido dar un paso mas en el ambito gastrondémico con
un proyecto de sostenibilidad alimentaria que permita cuidarnos por
dentro pero también a todo aquello que nos rodea, con una serie de
practicas que ayuden a conservar el medioambiente y la sociedad
donde se ubica cada restaurante de sus establecimientos.
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NH Hotel Group completa un ejercicio
histérico junto a Minor Hotels

NH En el marco de la Feria Internacional de Turismo

(FITUR), el Consejero Delegado de NH Hotel

Group, Ramoén Aragonés, hizo balance del
pasado ejercicio y de las iniciativas
que han contribuido a que el
grupo esté en condiciones de
presentar los mejores resultados
de su historia y de los avances
significativos en la integracion junto
a Minor Hotels.

HOTEL GROUP

El Consejero Delegado avanzé que los resultados de la companhia
en 2019 cumplieron con los objetivos previstos al inicio del pasado
ejercicio y que pasaban por situar el EBITDA en 285 millones de euros
y alcanzar un beneficio neto recurrente proximo a los 100 millones de
euros para cierre de 2019.

Asimismo, Aragonés destacd la estrecha colaboracion durante
el ejercicio con Minor Hotels, que ha permitido, entre otros, que el
grupo duplique el niumero de marcas con las que operaba en Europa.
Ademas de las ensenas NH Collection, NH Hotels y nhow, la compania
comenzo a operar en 2019 con las marcas Anantara Hotels, Resorts
& Spas, Tivoli y Avani, incrementando asi su posicionamiento en
segmentos superiores. Durante su intervencion, el Consejero Delegado
de NH Hotel Group senalé ademas la posicion de liderazgo alcanzada
en Portugal, tras la formalizacion de la integracion de la operativa de
los hoteles de ambos grupos en este pais a mitad del gjercicio.

Grupo Restalia pone el foco en
Portugal, Italia y LATAM

Lamarcadehamburguesas The Good Burger,
creada en 2013 por Grupo Restalia, continla
con su ambicioso plan de expansion
también fuera de Espafa. La marca
acaba de inaugurar un nuevo local
en Oporto, en concreto en uno de
los lugares mas emblematicos de
Portugal, la estacion de Sao Bento,
y una de las mas transitadas del pais. El espacio, famoso por sus
impresionantes murales de azulejos, albergara el nuevo local de TGB,
esta situado en un lugar estratégico ya que la estacion recibe cientos
de viajeros cada dia. Pero los portugueses de la “Ciudad invicta” ya
disfrutan desde hace tiempo de la buena hamburguesa: éste es el
segundo TGB que se abre en Oporto, tras el de la calle Xavier 459 de
Caldas, inaugurado en febrero de 2019.

RES-!—ALIA

R

Esta nueva apertura se enmarca en el ambicioso plan de expansion
puesto en marcha por Grupo Restalia. Las claves de su éxito han sido
tanto la personalidad y el diseno de la marca en unos locales donde
conviven bicicletas ‘fixie’, musica independiente y arte callejero unido
al sabor exquisito y la calidad de las hamburguesas, que hacen que
TGB se haya convertido en un referente para los amantes de la buena
carne.
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Vayoil Textil da a conocer las tendencias
decorativas para el 2020

Con la entrada de un nuevo ano, Vayoil Textil
ultima sus propuestas decorativas en lenceria
para textil y colectividades que recogen las
grandes tendencias de este ano llevadas al
sector hotelero y que se reflejan en su amplio
catalogo de productos que la compania amplia
cada ano.

vayoil

TEXTIL S.A.

El estilo escandinavo y el japonés, de por si
bastante minimalistas, simples y funcionales,
contindan siendo tendencia, asi como la union
de ambos lo que se conoce como ‘japandi’. Resurge también, la
moda ‘vintage’, los ambientes calidos, pero a la vez modernos, de
lineas simples y elementos de disefio que se inspiran en la naturaleza.
El contacto con la naturaleza es indispensable y se ha vuelto cada vez
mas lejano en nuestra vida cotidiana viviendo en grandes ciudades,
pero podemos volver a él con el uso las fibras naturales con diferentes
texturas y disefios.

En cuanto a colores el blanco es el color
por excelencia, pero siempre acompanado
de algunos toques de color en los cojines u
otros elementos. El negro, naranjas 0 mostaza
conviven con el recién elegido color elegido
por Pantone que este ano, el Classic blue. Los
matices azules dan un aspecto mas nitido, y se
pueden utilizar para realzar ciertos elementos.

Zummo, galardonada con el premio
de internacionalizacion 2019

ZUMMe:

COMMERCIAL JUICERS

Zummo, empresa dedicada al disefio vy
fabricacion de exprimidores profesionales de
citricos, ha sido galardonada con el
accésit de internacionalizacion 2019
en los premios Pyme del afo Valencia
. 2019. Estos premios, que el 14 de
enero celebraron su tercera edicion en Valencia, son convocados
por la Camara de Comercio de Espana y el Banco Santander, son
una distincion que reconoce la labor de las pymes en la creacion de
empleo y riqueza. Ademas de Zummo, han sido galardonadas GH
electrotermia, con el accésit a la innovacion y digitalizacion; Division
de Innovaciones Agricolas y Ganaderas con el accésit a la empresa
responsable; Pinturas Isaval con el accésit a la formacion y empleo e
Idai Nature con el premio pyme del afio.

Zummo, fue fundada hace casi 30 anos, revolucionando el mercado
de los exprimidores profesionales al introducir un nuevo y exclusivo
sistema de exprimido desarrollado por la propia empresa, un sistema
de exprimido vertical (EVS®). Desde la constitucion de Zummo en
1992, la compania apostd por ser una empresa de caracter global, por
internacionalizar la empresa y sus productos. Hoy, con presencia en
mas de 100 paises, Zummo es considerada un referente en el sector en
todo el mundo, lo que le ha llevado a conseguir el mencionado galardon.

Las novedades de Sanycces presentes
en Cevisama 2020

Una nueva edicion de Cevisama llegd a la
‘ Sonycces ciudad de Valencia para traer consigo, del
3 al 7 de febrero, las ultimas novedades de la industria ceramica. En el
marco de dicho evento, Sanycces,
considerada como una de las
empresas lideres en equipamiento
para baflo y ceramica sanitaria,
aprovechd para presentar sus
nuevos disenos y su catalogo 2020.

Sanycces present6 junto a su disenador, Clausell Studio, sus nuevos
modelos de lavabo. Bajo el nombre TURE y NADIR, nacen para
ofrecernos una experiencia completa: diseno de vanguardia y calidad
de alta gama. Fabricados en Sanydur del coat blanco mate, que
confiere una capa extra de gel coat sanitario que otorga cualidades
como la resistencia o durabilidad al propio producto.

Otra de las novedades alli presentes fue la nueva familia de productos
que incorpora Sanycces a su coleccion de griferfa. Un total de cinco
series muy diferentes en acabados, desde el cromo brillo hasta negro
mate, pasado por acabados en PVD.

La cita internacional permitié que cualquiera que acudiese a su Stand
B28, pudiera conocer de primera mano su trabajo, hablar con su
disenador y aprovecharse de toda su experiencia y trabajo en el mundo
del disefio y el equipamiento para bafo.

Rational participa en H&T Malaga con
VarioCookingCenter como protagonista

[RMMI Otro afio mas, Rational apuesta por

estar presente en uno de los eventos del
sector horeca destacados en Espana, la feria H&T de Mélaga. Durante
el evento, celebrado del 3 al 5 de febrero en FYCMA Palacio de Ferias
y Congresos de Mélaga, todos los visitantes tuvieron la oportunidad

@~ de conocer la potencia y versatilidad de
| VarioCookingCenter® en directo.

‘ Sin duda VarioCookingCenter® fue la

estrella del stand, cocinando platos
especificos tanto para restauracion como enfocados a colectividades
junto con la solucion de conectividad para las cocinas profesionales
mas avanzada: la plataforma digital ConnectedCooking.

Todo aquel que acudio al stand K4b pudo disfrutar de un frontshow
con la VarioCookingCenter® 112L en showcooking, cocinando desde
primera hora de la mahana platos tan variados como una crema de
chocolate, estofado de ternera, pasta, lentejas e incluso productos a
la plancha como sepia o calabacin. Ademas, durante el showcooking
sus chefs explicaron y detallaron las principales caracteristicas y como
se adopta la plataforma digital ConnectedCooking perfectamente a las
necesidades diarias de los chefs en cocina. Los visitantes pudueron
comprobar de primera mano cémo agiliza el trabajo diario en la cocina
y cuales son sus ventajas para el cocinado diario.
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I Agenda

- En Madrid SALON GOURMETS
- Del 26 de FEBRERO al 01 de MARZO FERIA INTERNACIONAL
- www.ifema.es DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS DE CALIDAD
MARZ0 2020 - En Madrid
- Del 30 de MARZO al 02 de ABRIL
FIMMAY MADERALIA - www.ifema.es
39° FERIA INT. DE MATERIALES Y
COMPONENTES PARA MUEBLES, ABRIL 2020
CARPINTERIAS Y DECORACION
- En Valencia ALMONEDA ANTIK
- Del 10 al 13 de MARZO PASSION
- www.feriavalencia.com FERIA DE ANTIGUEDADES,
GALERIAS DE ARTE
FEBRERO 2020 - En Madrid PAINT & COATINGS Y COLECCIONISMO
- Del 25 al 28 de FEBRERO FORUM SOBRE LA INDUSTRIA DE LA - En Barcelona
HIP — HORECA - www.ifema.es PINTURA - Del 20 al 23 de ABRIL
PROFESSIONAL EXPO - En Barcelona - wwwfirabarcelona.com
SALON PROFESIONAL SMART DOORS - Del 18 al 19 de MARZO
PARA EL SECTOR HORECA SALON DE PUERTAS Y AUTOMATISMO - wwwfirabarcelona.com HOSTELCO
- En Madrid - En Madrid SALON DEL EQUIPAMIENTO
- Del 24 al 26 de FEBRERO - Del 25 al 28 de FEBRERO WORLD OLIVE OIL EXHIBITION PARA HOTELERIA,
- www.ifema.es - www.ifema.es ENCUENTRO MUNDIAL RESTAURACION
DE ACEITE DE OLIVA Y COLECTIVIDADES
SICUR ARCOMADRID - En Madrid - En Barcelona
SALON INTERNACIONAL FERIA INTERNACIONAL - Del 18 al 19 de MARZO - Del 20 al 23 de ABRIL
DE LA SEGURIDAD DE ARTE CONTEMPORANEO - www.ifema.es - wwwfirabarcelona.com

Pro  Suscripcién anual

profiendas

(6 numeros a partir de la fecha de pago)

Hen promateriales

(9 nimeros a partir de la fecha de pago)
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edltnrlal (6 nimeros a partir de la fecha de pago)

Precio: 120 € (va incluido) Precio: 90 € (va incluido) Precio: 60 € (v incluido)

Editorial Protiendas, S.L. - Avenida Juan Carlos | - n° 13 - 6°A - Edificio Torre Garena - 28806 Alcala de Henares (Madrid)
Tel. 91 802 41 20 - www.editorialprotiendas.es - contacto@editorialprotiendas.es - CIF: B84458231

Datos Personales / Profesionales

Nombre /Empresa:
NIF/CIF:
Direccion:

Cddigo Postal: Poblacion:

Teléfono: Fax: Email:

Web: A la atencidn de (profesional o dpto.):

Forma de Pago:

El pago de la suscripcion se realizara mediante domiciliacién bancaria, momento a partir del cual se efectuard la suscripcion, por un periodo de un afioy con la
recepcion de los nimeros de la revista durante dicho plazo. Para otras formas de pago, consultar.

Actividad:

Provincia:

 OOODO0N0 000000000000

Los datos proporcionados en este formulario de suscripcion seran anadidos a la base de datos de Editorial Protiendas, S.L., con el fin de mantener contacto con el cliente y ofrecerle informacién sobre novedades

y productos de la empresa. El cliente podra ejercer los derechos de acceso, cancelacion, rectificacion u oposicion en Avenida Juan Carlos | - ne 13 - 6°A - Edificio Torre Garena - 28806 Alcala de Henares (Madrid).




CISA

CISA eSIGNO
Contactless lock

-
Innovadora Solucién de Seguridad | s
para Hoteles & Resorts

Disefio elegante y compacto, tecnologia versatil

CISA eSIGNO combina el disefio mas innovador con las prestaciones de seguridad mas avanzadas: su
configuracion, elegante y compacta, se adapta a las mas variadas exigencias desde el punto de vista
mecanico, electronico y estético, integrandose perfectamente con el estilo de cada interiorismo.

CISA eSIGNO funciona de forma intuitiva, simplemente acercando la tarjeta al lector mediante la
tecnologia contactless, compatible con tecnologia NFC y disponible en version wireless o bluetooth.

Para obtener mas informacion, visite cisa.com

[@cisalocks -

™  aireor
CISA Cerraduras, S.A. Pol. Ind. La Charluca, 50300 Calatayud, Zaragoza - cisaspain@allegion.com A I. L E G I 0 N
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SHOWROOMS
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