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www.singularplural.finsa.es

Singular & Plural es un proyecto colectivo de arte Obra compuesta por 30 lapices de 250 cm de altura
urbano ideado por el artista Eduardo Hermida e realizados en madera de Pino Gallego e intervenidos
impulsado por Finsa. con tecnicas pictdricas mixtas y revestimientos de la

Gama Duo de Finsa.
12 artistas colaboraron mano a mano en este Bosque

de Lapices, dotando la obra de una diversidad artistica Ademas, se incorpord un juege de tipografia anamorfica
que la convierte en original y uUnica. gue permite, bajo el efecto de la perspectiva, que en la
obra puedan leerse mensajes cambiantes dependiendo
Artistas singulares que componen una obra plural en del lugar que quiera ocupar el espectador para
la que se extrapola lo individual a lo colectivo, Donde la contemplarla.

diversidad garantiza el intercambio de ideas, como la
mejor alternativa contra la homogeneidad.
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Artistas participantes: Malena Carballo, Luis Rapela, Carlos Pita, Blanca Vila, Estela Iglesias, Eduardo Hermida, Pablo
Seijas, Javier de la Rosa, Yanina Torres, Ana Lee, Roge Fernandez, Carlos Botana.
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I INTERIORISMO 111 ENTREVISTA: Juan Luis Medina: Studio Madrid in Love

Foto: Juan Luis Medina, (Studio Madrid in Love)

ENTREVISTA:
Juan Luis Medina

STUDIO MADRID IN LOVE

E12020 llega para el Studio Madrid in Love con motivo de celebracién, pues cumple la primera
década de su trayectoria. Desde sus comienzos hasta el dia de hoy, su fundador, Juan Luis
Medina, ha seguido un fundamento clave en cada uno de los proyectos que ha desempenado,
el cuidado de los detalles, con un estilo calido y sofisticado, aunque prefiere no encasillarse,
ya que considera que lo mds importante es siempre atender a las necesidades de los clientes.
También la iluminacién es uno de los puntos clave de sus proyectos, quizds, como vestigio
de su formacién en imagen y sonido y su carrera como fotdgrafo antes de fundar Madrid in
Love. Ademas, desde los origenes del estudio, pronto el sector piiblico fue su tablero de juego,
hasta convertirse en un referente en cuanto al interiorismo del sector hostelero se refiere, con
restaurantes y hoteles tanto a nivel nacional como internacional.

studlio

MADRID IN LOVE

tudio Madrid
celebracion este 2020, ;cémo valora
estos diez afnos de trayectoria?

in Love esta de la valoracion a estos diez afos es muy

positiva.

Coincidiendo con este aniversario,

Han pasado casi sin darnos cuenta. Hace
diez aflos comenzamos a realizar proyectos,
a crecer poco a poco, y de repente nos
dimos cuenta que teniamos un equipo de
20 personas, que el volumen de trabajo
era mucho mayor y casi ya estdabamos
especializados en el sector publico:
proyectos de restaurantes, al principio, y
ahora, también hoteles, oficinas, etc. Asi que
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estamos ‘dandole una vuelta, estamos
en ese momento de renovacion, de
volver a ser frescos y cambiar nuestros
conceptos y forma de trabajar.
Pretendemos que todo esté listo para
finales de afo aproximadamente o
a principios del que viene, porque
quizas la situacién por la COVID-19
puede retrasarlo un poco.

Con esta renovacion, ;cudl es el ideario o
los valores que se seguirdn para mantener
el éxito?

En este sentido, seguirdn siendo un poco
los mismos. La base del estudio es afrontar
los nuevos proyectos entendiendo que los
diseflos deben atender a las necesidades
de los clientes. Eso es para nosotros lo mas
importante. Después hay que dotarlos de
una identidad y un concepto y, a partir de
ahi, trabajar. Es cierto que después tenemos
distintos elementos que nos caracterizan,
como es, por ejemplo, el cuidado por la
iluminacion, los materiales, por conseguir esa
estética célida pero a la vez contemporanea
con un toque siempre sofisticado; sin
embargo, en cuanto a nuestro camino a
seguir, lo mas importante para nosotros
siempre son los clientes.

Cada nuevo proyecto es un reto y cada uno
lo intentamos afrontar partiendo del criterio
conceptual del proyecto; no porque las cosas
sean o no bonitas, sino porque corresponde
a un criterio, un disefio, una forma de pensar.
Por ello tampoco queremos encasillarnos en
un estilo, porque creemos que cada proyecto
requiere de una serie de pautas, materiales,
de prestaciones..., pero si que nos identifica
que cuidamos muchisimo cada detalle.
Intentamos cuidar los detalles porque son los
que dan alma al proyecto.

Foto: Restaurante 80 grados, Madrid
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Profundicemos en esos elementos que los
caracterizan...

Quizas, lo que mas nos dicen que nos
identifica es la iluminacién, porque la
cuidamos excesivamente. Al final, cémo
se iluminen las cosas cuenta la verdad del
proyecto. Ademds, nosotros estamos en
proyectos publicos y el disefio que haces de
este tipo de espacios debe ser muy funcional
durante todas las franjas horarias del dia. La
iluminacion es algo que nos caracteriza, pero
no lo Unico, también lo es el uso de materiales
naturales, intentamos trabajar con materiales
nobles, célidos, acogedores...

Son incontables los proyectos realizados
durante toda su carrera profesional, pero si
tuviera que quedarse con uno, ;cual seria?
{Qué le hace tan especial?

A lo largo de toda nuestra trayectoria ha
habido légicamente proyectos importantes,
quizas no sean los mas bonitos o los mas
mediaticos, pero han sido especiales. Por
ejemplo, Café Comercial fue uno de ellos
porque tenia un vinculo personal con él.
Cuando llegué a Madrid siempre iba a ese café
y siempre me decia que me encantaria algun
dia hacer su trasformacién vy, finalmente, lo
hice.

Otro local que recordamos con mucho carifio
es también uno de los primeros, y quizas es
el que nos puso en la érbita del sector de
la hosteleria, Dray Martina. Un concepto
que creamos y a partir de ahi fue cuando
comenzamos a hacer restaurantes. A la gente
le gustdé mucho porque era un concepto
rompedor en aquella época. Ese lo recuerdo
como muy especial.

Mas reciente, por ejemplo, podemos destacar
Alakt. Con él tenemos una motivacion
personal porque somos parte del proyecto,
somos socios del restaurante. El hecho de
trabajar solo en un concepto, sin tener un
cliente que diga nada, nos daba esa libertad
que a veces no tenemos del todo. Hicimos
un restaurante con libertad, con la estética
que nos apetecia, en el momento que nos
apetecia. Seguimos la teoria Wabi-Sabi “la
belleza también estd en la imperfeccién
de las cosas’, porque creemos que todo ha
cambiado, el nuevo lujo ha cambiado. Y
estamos en un proceso de cambio hacia la
sensacion, el uso de elementos basicos, del
esencialismo...

Foto: Mercado gastronémico de Boanerges, Santiago de Compostela

Dentro del portfolio del estudio,
varios son los proyectos que se han
realizado en hoteles. ;Cuales son los
aspectos mds importantes a tener
en cuenta en este tipo de espacios?

El hotel es algo que nos gusta mucho
porque, al fin y al cabo, tiene un
poco de todo. Ahora el concepto de
hotel que se lleva a cabo es el de
hoteles que se abren a la ciudad. Ya
no son espacios que solo piensan
en el turista, sino cémo se relaciona
el turista con la gente de la ciudad,
son muy abiertos. Tienen esa parte
mas cuidada de las habitaciones,
pensadas como una residencia
privada, y, a la vez, esa flexibilidad
del resto de espacios, para gente
de la que no conoces nada, desde
que entramos al lobby empiezan las
zonas de cocteleria, restaurantes o

cafeterias, por ello nos parece un proyecto
muy completo.

A la hora de abordar estos proyectos,
lo primero que hacemos, sobre todo, es
centrarnos en cémo se ven desde fuera.
Cada vez mas, en los hoteles se estudia la
fachada, es uno de los primeros elementos
a tener en cuenta, cémo mejorarla, cémo la
iluminamos...

Cadaveznos sentimos mas agusto realizando
hoteles, y cada vez tenemos mas clientes en
este sentido. Nos costé un poco empezar
a hacer este tipo de proyectos, pero ahora
estamos muy centrados en como generar
estas sensaciones que busca el publico y
consumidor dentro de un hotel, cdmo se
mueve, la puesta en escena...

También respecto al interiorismo hotelero
y con la coyuntura que hemos vivido a

Foto: Restaurante Atiakt, Madrid
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consecuencia de la COVID-19 en mente,
;considera que se vera modificada la vision
que tenia el interiorista del disefio hotelero?

Creo que va a cambiar relativamente. En
este momento, el hostelero tiene que cuidar
especialmente a los clientes, y hacer que se
sientan un poco mas protegidos porque en
este momento hay incertidumbre, hay miedo.
Por ello hay que hacer un doble esfuerzo
para que el cliente una vez entre dentro
del establecimiento se sienta mas seguro.
Es verdad, que ya estamos trabajando en
materiales que sean mucho mas limpios a la
vez que mas sostenibles, y en espacios que no
sean tan reducidos (conseguir que las mesas
no estén tan juntas, por ejemplo).

Por ahora, lo que estamos llevando a cabo
es el interiorismo de la tranquilidad: como
hacer que el cliente se sienta mas seguro.
Los materiales cada vez son mas neutros,
quitamos todos esos objetos decorativos,
como cojines, innecesarios, usamos
elementos mas naturales y que se puedan
limpiar mejor, conseguir que el cliente tenga
mas espacio..., pero en el fondo creemos que
esto pasara en algin momento, hay cosas que
se van a quedar de todo esto, pero pasard y
poco a poco volveremos a la tendencia, en la
que los espacios publicos eran pensados para
convivir. En Espaiia, salimos para sociabilizar.

Imaginamos que esa idea la extrapola
también a los restaurantes, ;se verd
modificado el concepto de restaurante?

Si, claro. Ahora mismo, hay establecimientos
con jardines o terrazas a las fueras que quizas
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Foto: Restaurante Café Comercial, Madrid

lo han llevado algo mejor, pero nos
encontramos con un problema con
esos restaurantes, hoteles... en los
centros de las ciudades en los cuales
prima la limitacion de espacio. Ahi lo
que estamos haciendo es crear esa
sensacion de que los elementos estan
mas separados, quitamos mobiliario
para que no quede todo tan recargado
y, sobre todo, conseguir dar esa
sensacion de que le estan cuidando
mucho, de proteccién. Sin embargo, al
final, creo que cuando pase todo, de
esto hay un parte que se quedard y de
la que deberemos aprender, pero va a
pasar.

Para analizar ese momento antes
de la COVID-19, ;qué tendencia
diria que eran las que se seguian
restauracion? ;Es de suponer que
son las que se recuperaran?

Creo que se volvera al origen, a lo
esencial. Estamos yéndonos a ese
nuevo lujo, como algo mas natural
donde la calidad estad realmente en
los detalles, en los materiales, en lo
que tocas, en lo que sientes, en lo que
percibes, pero ya no se necesita ese
ornamento de hace seis anos, cuando
todo estaba lleno de vegetacion, de
espejos, de azulejos, de colores...
En general promovemos “el menos
es mas” buscamos esa sensacion de
calidez y calidad de los espacios muy
bien pensados. Que se note que dan
esa sensacion de lujo sin casi percibirla,
simplemente por los detalles.

¢Podria adelantar en qué nuevos proyectos
se ha inmerso o participara pronto?

Ahora mismo estamos en una época muy
contentos porque se estd comenzando a
retomar un poco todo. En Malaga estamos
llevando a cabo un hotel y en Marbella una
villa-showroom. También estamos activando
proyectos fuera, que teniamos en México. Y,
sobre todo, estamos haciendo un proyecto
para nosotros, nuestro nuevo estudio, que
inauguraremos a principios de afo, si todo
sigue asi y no pasa nada. Por otro lado,
seguimos cada vez formandonos mas y en
constante aprendizaje.

Y para finalizar y mostrar una visién de
futuro, ;hacia donde va el sector del
interiorismo? ;Qué tendencias veremos?

A través del interiorismo lo que hacemos
es solucionar problemas, asi que creo
que nos encaminamos a ser mas agiles y
eficientes, utilizar productos o materiales
mas sostenibles y a diferentes tendencias,
que aungue nosotros no queremos mirar
hacia ellas, porque queremos mirar hacia
nuestros clientes y sus necesidades, pero,
evidentemente, estan y existen y de alguna
manera influyen. En este sentido, observamos
que vamos hacia esa vuelta a lo esencial,
a los sitios mucho mas calidos, no tan
estridentes... porque es una tendencia que
ya estd, la vuelta a lo natural. Quizas ibamos
muy rapido y usabamos materiales que no
eran muy sostenibles y dainaban el planeta y
el medioambiente, y ahora con esto tenemos
que ser mas responsables, ademas de que
todo sea mas sencillo y no tan complicado.

Foto: Restaurante La Borda del Mentidero, Madrid
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I Entrevista I Javier Andrés Salvador, Director Gastrondmico del Grupo La Sucursal

Foto: Javier Andrés Salvador, Director Gastronémico del Grupo La Sucursal. Dolores Furio

Grupo

'Y2eNCURSAL

Director Gastronomico del Grupo La Sucursal

Javier Andrés Salvador

«Nos abastecemos de la cercana lonja de pescadores y de
productores locales de la huerta que nos rodea. En ese sentido,
nos consideramos unos privilegiados al desarrollar nuestra
actividad en un entorno tan excepcional ...»

El 2020 ha traido consigo el reconocimiento para el restaurante La Sucursal, como el mejor
de Espaia y, ademas, estar en el prestigioso ranking ‘La Liste’ como el n° 37 de los mejores
restaurantes espafioles dentro de los mil mejores del mundo. Un logro para todo el Grupo
La Sucursal a través de su buque insignia. Para conocer cémo este pequeiio negocio familiar
ha conseguido crecer y alzarse entre los mejores, su Director Gastronémico, Javier Andrés
Salvador, dedica esta entrevista en la que hace un viaje por su historia, por cémo hacen las
cosas en el presente y hacia donde se encamina su futuro.

Para conocer los inicios de La Sucursal, era una aficion desde su infancia

ipodria comentar cémo fueron sus
origenes?

Todo comenzé por el interés de mi
madre [Loles Salvador, cocinera vy
fundadora del Grupo La Sucursal]
por la cocina profesional. Lo que
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acabo por convertirse en su oficio
tras realizar un curso de formacion.
Decidi6 embarcarse en un proyecto,
un pequeno bar, que finalmente dio
paso a nuestro primer restaurante, La
Sal. Un pequeno local donde la familia
(cinco hermanos repartidos entre sala

y cocina) constituiamos el total de la
plantilla. Su gran acogida nos llevo a
buscar un nuevo emplazamiento con
mejores instalaciones y confort para
nuestros clientes, y de esta manera
surgio La Sucursal.

(Bajo qué criterios o filosofia se
constituyé? ;Son los mismos que
siguen actualmente?

El inicio fue familiar, queriamos
trasladar el espiritu de compartir y
hacer felices a los demas que nos
inculc6 nuestra madre. Buscar la
excelencia del producto y la pasién por
la cocina, siempre desde la perspectiva
de la hospitalidad, tan reivindicada en
estos momentos. Con el tiempo, lo que
era una forma de entender la vida, una
actividad, se convirtié en una empresa.

(Cudl ha sido la trayectoria de
expansion de los ultimos anos del
grupo?

Hemos llevado a cabo una expansién
concéntrica, en la propia ciudad de
Valencia.

Los primeros restaurantes de alta
cocina como La Sucursal o Vertical
dieron paso a propuestas mas
casuales como Coloniales Huerta
o de cocina tradicional como el
restaurante La Maritima. También
hemos consolidado una linea de

Foto: Edificio Veles e Vents. Dolores Furio
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catering y eventos bajo la marca La
Sucursal Events. Nuestro proyecto mas
emblemédtico es, sin duda, la gestion
integral del edificio Veles e Vents, en la
Marina de Valencia.

En relaciéon con la pregunta anterior,
actualmente, ;cudles son las
principales magnitudes que tiene
(nimero de restaurantes, ambitos,
porcentajes de representacion,
numero de empleados...)?

Hace 15 afos gestiondbamos un local
con 12 trabajadores, actualmente
nuestra empresa gestiona cinco
locales con una plantilla de 60
trabajadores.  Hemos  duplicado
nuestro departamento administrativo,
comercial y generado una cocina de
produccién para dar apoyo logistico a
todo el grupo.

Con la intencién de introducirnos en
el departamento de Compras de La
Sucursal, jcudles son las funciones
mas significativas que desempena
como Director Gastronémico?

Mi principal cometido es configurar
los equipos de trabajo, dotarlos de
los medios necesarios y trabajar junto
a los chefs las diferentes propuestas
gastronémicas, actualizarlas y hacer
seguimiento de la gestién diaria.

({Qué requisitos deben cumplir
los productos que se integran en

Foto: Restaurante La Sucursal, Valencia. Jose Tomé

cualquiera de los restaurantes del
Grupo La Sucursal?

Nos abastecemos de la cercana lonja
de pescadores y de productores
locales de la huerta que nos rodea.
En ese sentido, nos consideramos
unos privilegiados al desarrollar
nuestra actividad en un entorno tan
excepcional para el abastecimiento de
la materia prima.

(Cudles son las exigencias que les
requiere a sus proveedores?

Colaboramos de una manera muy
cercana y personal con ellos, incluso
desarrollamos con ellos nuevos
productos. La mayor exigencia

:
F
:
E
g
:

Foto: Restaurante La Maritima, Valencia. Angel Aguado

que tenemos es que entiendan
la importancia de su trabajo
para el resultado final de nuestra
gastronomia.

A la hora de enfrentarse al plan de
una nueva carta o una nueva oferta
gastrondémica, jen qué cuestiones se
fundamenta?

La temporada, es basico. Después
la regularidad en la calidad de
ese producto y profundizar en su
conocimiento.

Por ultimo, las diferentes técnicas que
disponemos para su transformacion.

La companiia se situa dentro de los
rankings de los mejores restaurantes
nacionales e internacionales, ;cual
considera que es la clave para ese
éxito?

No olvidar nunca nuestros origenes,
pensar que cada dia estamos
obligados a nofrustrar las expectativas
de nuestros clientes, como el primer
dia que empez6 nuestra andadura en
este oficio.

(Podria adelantarnos en qué nuevos
proyectos veremos el sello del Grupo
La Sucursal?

Laactual coyunturanosobligaarevisar
nuestra estrategia de crecimiento,
reforzar aspectos que tienen que ver
con la innovacion, la formacién y la
comunicacion.

hostelpro 9
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Foto: Alejandro Zaia, Presidente y Director General de Marbella Design

Marbella Design

MARBELLA
DESIGN

APOSTANDO POR EL SECTOR

HOTELERO DE LUJO

Como no hay dos sin tres, este 2020 acoge la tercera edicion del encuentro de interiorismo,
disefio y decoracidn, Marbella Design. De nuevo el Palacio de Ferias, Congresos y Exposiciones
de la ciudad malaguefia sera el encargado de albergar, del 24 de septiembre al 3 de octubre, a
las 150 marcas e interioristas que expondran las tltimas novedades y avances en el sector. En
esta ocasion, el encuentro apuesta por presentar, en especial, soluciones y proyectos contract
para el sector hotelero de lujo. Y, ademds, también como novedad, durante estos dias se
celebrara simultaneamente Art Marbella, una de las ferias mas destacadas de arte moderno

y contempordneo.

in albergar duda alguna, el

objetivo inicial de la Feria Marbella

Design de consolidarse en el
tiempo como el encuentro referente
en materia de interiorismo, se cumple
con cada nueva edicidon. Por tercera
vez consecutiva, el Palacio de Ferias,
Congresos y Exposiciones de la ciudad
malaguena, serd el encargado de cobijar
a las, aproximadamente, 150 marcas e
interioristas expositoras, durante los 10
dias dedicados al disefio y decoracion,

10 hostelpro

para el deleite de los asistentes. Desde
el 24 de septiembre al 3 de octubre,
“calculamos que la exposicion acogera
a unas 150 marcas e interioristas, con un
incremento de participacion sobre el afo
pasado del 35%. Entre los interioristas
confirmados estd, por ejemplo, el
prestigioso y laureado Erico Navazo que,
estamos seguros, nos sorprendera incluso
mas que el aio pasado con su propuesta
de disefo. También quiero destacar el
importante papel y la magnifica labor

realizada por nuestra Directora de Arte, la
interiorista Susana Urbano”, da a conocer
Alejandro Zaia, Presidente y Director
General de Marbella Design.

En esta ocasidon, durante la celebracion
de la feria se llevara a cabo a la vez Art
Marbella, focalizada en el arte moderno
y contempordneo, que se podrd visitar
gracias al arquitecto y disefador Alfonso
Castellén, que ha sido el encargado
de proyectar el recorrido que hard que
podamos disfrutar de ambas exposiciones
de forma conjunta y armonica, apuntan
desde la Direccién General. El disefo
realizado junto con FINSA, patrocinador
y partner principal de este afo, que ha
aportado materiales y tableros biocidas y
sostenibles certificados con credenciales
como el Cradle to Cradle, entre otros, es
un recorrido inspirado en la arquitectura
mediterrdanea contemporanea, bebiendo
de la influencia y el espiritu que dejaron
en Marbella los artistas, pensadores e
intelectuales que se congregaron en ella
en los afos 60, explican.

Otra de las sorpresas que demuestran que
“esta tercera edicidn, si cabe, viene con
mucha mas fuerza y novedades que las
anteriores”, es el hecho de que, ademas
de lo citado, “la edicion 2020 de Marbella
Designapuestatambién porlas propuestas
contract para el sector hotelero de lujo’,
sefala Alejandro Zaia. En esta ocasion,
“en la exposicidon podremos encontrar un
espacio privilegiado donde se mostraran

Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet
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“Los interioristas mds prestigiosos, tanto
a nivel nacional como internacional,
trabajan de forma permanente en
proyectos contract, en los que pueden
expresar su creatividad al maximo
y transmitir un mundo lleno de
sensaciones...”

los ultimos avances para la industria:
tecnologia hotelera, domética, etc. Hay
que tener en cuenta que este sector es
clave en una ciudad como Malaga en la
que, ademas, la oferta de cara al publico
es muy amplia y reputada. Asimismo, los
interioristas mas prestigiosos, tanto a nivel
nacional como internacional, trabajan de
forma permanente en proyectos contract,
en los que pueden expresar su creatividad
al maximo y transmitir un mundo lleno
de sensaciones. Estamos seguros de
que nuestra propuesta en este sentido
no dejard indiferente a nadie’, valora el
Director General.

Aparte de estos espacios, todos aquellos
que acudan al encuentro descubriran
“muchas novedades y en todos los
sentidos. El trabajo de los interioristas
y la participacién de las marcas con sus
ultimas soluciones y productos, desde
luego. Marbella Design pretende estar
siempre a la vanguardia del sector del
disefo, la decoracion y el interiorismo y
en este sentido hay mucho que mostrar

Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet
5 ]

Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet

y con lo que sorprender cada afo” Por
todo ello, “el objetivo este afo, mas que
nunca, es proponer espacios polivalentes
y funcionales, que faciliten y enriquezcan
la experiencia del usuario; todo ello desde
el disefo y la estética mas cuidada. En
todos y cada uno de los espacios que se
crearan, se vigilara cada detalle, desde los
sistemas de cerramiento hasta las piezas
que lo integran.

Ademas, la estética de la exposicion se
renueva en un pabelldn con espacios de
mas de tres metros de altura para cada
propuesta decorativa y en una edicion
Unica, en la que, desde la organizacion,
se trabaja en nuevos proyectos, sinergias
y materiales que hagan frente a los

retos que nos plantea el futuro desde el
ambito del disefio de interiores”, comenta
Alejandro Zaia.

Desgraciadamente, uno de esos retos
es el presentado por la COVID-19,
enfermedad que ha marcado este 2020
con una pandemia mundial. Precisamente
todo lo acontecido hasta el momento,
ha puesto de manifiesto tanto carencias
como virtudes, en muchos aspectos de
este sector, y tantos otros. Y, apelando al
que se ha evidenciado como un aliado, se
considera que“la tecnologia sera un punto

Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet
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fuerte, un factor clave, al que seguro los
interioristas y disefladores se agarraran
para ofrecer espacios cada vez mas
seguros y avanzados después de una crisis
como esta. La concepcién de los espacios,
la forma en la que las personas nos vamos
a reunir, y por tanto la arquitectura y
el disefio de interiores en si cambiara.
Se estan abriendo nuevos marcos y
paradigmas en los que los arquitectos y los
disefiadores tienen mucho que decir. Son
ellos los que, con su trabajo, configuran
la forma en la que la ciudadania vive, la
forma en la que abordamos los espacios,
las plazas, nuestras viviendas... Todo ello
va evolucionando con el devenir de la
historia y sus acontecimientos y, por tanto,
las actuales y nuevas generaciones de

12 hostelpro

profesionales del sector veran sus trabajos
influenciados por una situacién como
la que estamos afrontando. Pero estoy
seguro de que sabran ofrecernos nuevas
respuestas ante ella.Y con creces’, opina el
Director General de Marbella Design.

Por esa vision de futuro, las nuevas
tecnologias y los sistemas dométicos
tendrdn una especial mencién en esta
edicion. “Los veremos y también, y muy
destacadas, para el sector hostelero, uno
de los mas afectados por esta crisis y
que, por supuesto, tendrd que adoptar
soluciones de este tipo para poder
reinventarse y ofrecer a sus huéspedes
soluciones interiores que garanticen la
salud y la tranquilidad. Todo ello, ideas,

Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet
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Foto: Marbella Design 2019. Gonzalo Botet

propuestas, soluciones..., se verd en
Marbella Design 2020", adelanta.

Dada esta situacion de actualidad,
también la COVID-19 ha estado presente
a la hora de planificar la feria por parte de
los organizadores, pues la enfermedad
ha obligado a la modificacién y mejora
de nuevas medidas en pos de garantizar
la seguridad de asistentes y expositores
contra ella. Respecto a ello, la organizacién
declara que “desgraciadamente hemos y
aun estamos viviendo unos meses muy
duros en todo el mundo y, a dia de hoy,
toda precaucidn es poca. Por supuesto,
tanto desde la organizacién de Marbella
Design, como los responsables del Palacio
de Ferias de Marbella, hemos y estamos
trabajando duro para asegurar que se
cumple con todas las medidas sanitarias
y de prevencién recomendadas desde la
Administracion.

Contamos ademds con la ventaja de que el
pabellén en el que celebramos el evento
es muy amplio, y en ese sentido hemos
planificado también el espacio general
este afo. Solo la plaza central, principal
punto de encuentro de los visitantes,
cuenta con una superficie de 200 m?y la
terraza exterior con 150 m2 En Marbella
Design 2020 estardn garantizadas las
distancias minimas de seguridad, asi como
toda la desinfeccion y medidas higiénicas
correspondientes”.
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LA ‘NUEVA NORMALIDAD'
DEL CANAL HORECA
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Desde que el Gobierno de Espaia, proclamara el Real Decreto 463/2020, del 14 de marzo,
por el que se declara el Estado de Alarma para la gestion de la situacidn de crisis sanitaria
ocasionada por la COVID-19, la sociedad espafiola ha sufrido unos meses muy duros y
complicados con un sistema sanitario desbordado, cifras muy elevadas de fallecidos a causa
de la enfermedad, una ciudadania en confinamiento obligatorio durante 100 dias, y, entre
otros, un sector turistico paralizado y tremendamente dafiado, tanto a nivel laboral como
econdmico. Ahora, tras un proceso de desescalada en fases y una situacion social de ‘nueva
normalidad’, que llega con el levantamiento del Estado de Alarma, el sector turistico lucha
por restaurar la confianza con sus clientes y reflotar en un pais, donde hasta esta trdgica
situacion, alcanzaba un peso de 11,7% del PIB nacional (2017), segun la Cuenta Satélite del
Turismo que realiza el Instituto Nacional de Estadistica (INE). Para abordar la problematica
que enfrenta el canal Horeca, José Luis Yzuel, Presidente de la Confederacion Empresarial de
HOSTELERIA DE ESPANA, ofrece la siguiente entrevista.

La hosteleria es uno de los sectores
mas afectados por el cierre por fuerza

;Qué situacion vive el sector en nuestro
pais por la crisis de la COVID-19?

14 hostelpro

mayor decretado por el Gobierno como
consecuencia de la COVID-19 durante
mas de dos meses. Con anterioridad ala
crisis el sector de la hosteleria contaba
con mas de 315.000 establecimientos,
que empleabana 1,7M de trabajadores,
con una facturacién superior a
123.000M€. Tras el cierre absoluto,
salvo un porcentaje muy bajo que
mantuvo el delivery, y el consiguiente
proceso de desescalada, todas estas
cifras se han visto recortadas. El 20%
de los establecimientos hosteleros
han cerrado sus puertas, y se prevé
un aumento de este porcentaje de
cierres definitivos a final de afio, con
una estimacion de entre 55.000-85.000
establecimientos que cerrardan de
manera definitiva.

En términos de facturacion, el periodo
mas grave de la crisis ha registrado
pérdidas de mas de un 50% con
respecto al mismo periodo del afo
pasado y sitia en un 40% el porcentaje
de pérdidas a final de ano. Ademas,
actualmente -mediados de junio- solo
1,4M de personas contindan dadas de
alta en la seguridad social, y de éstas,
el 63% estaba acogido al ERTE durante
el mes de mayo. Todo sera diferente
tras la crisis, pero la recuperacion de
la hosteleria debe someterse a un
proceso que priorice y garantice la
salud y seguridad de empleados y
clientes, por encima de todo.

Foto: ©Creativemarc-Fotolia.com.
Cedida por Hosteleria de Espana
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;Cudles son las medidas que considera
necesarias para impulsar el sector?

Es necesario contar con un plan
estratégico de  reconversiéon y
reestructuracion del sector, con escalas
de medidas a adoptar en los dmbitos
estatal, autonémico y local. Ademas,
reclamamos el diseio de campanas
de promocién para la reactivacion de
la hosteleria. Este plan econémico de
recuperacion debe acompanarse de
medidas fiscales, como reduccién del
IVA al 4%y ampliacion de las moratorias
de impuestos, entre otras; lineas de
financiacion especificas para empresas
de restauracion y el establecimiento de
microcréditos de en torno a 25.000€ de
rapida concesion; asi como medidas
de apoyo al empleo, como la extension
de los ERTE hasta el 31 de diciembre, 0
la exoneracion de las cotizaciones a la
Seguridad Social de los empleados del
sector.

Otro de los aspectos sin concretar
por parte del Ejecutivo es el de
los arrendamientos, solicitamos al
Gobierno que el arrendatario sea
exonerado del pago de alquileres o
rentas ante estas circunstancias de
excepcionalidad.

Por ultimo, otra de las peticiones
es readaptar las medidas de
flexibilizacién en hosteleria para
seguir la tendencia europea, fijando
la distancia de seguridad como
criterio para determinar el aforo de
los establecimientos, en lugar de

Foto: Barcel6 Hotels & Resorts

establecer el aforo como criterio, que
se suma ademas a la distancia minima
interpersonal.

Y, desde HOSTELERIA DE ESPANA,
icomo se esta trabajando en ello?

Desde HOSTELERIA DE ESPANA
estamos trabajando en garantizar
que los establecimientos hosteleros
vuelvan con las maximas garantias de
seguridad, tanto para sus trabajadores
como para sus clientes. Esa, por
supuesto, es nuestra prioridad, vy
por ello tomamos la iniciativa en la
realizacion de la Guia de “Hosteleria
segura” en coordinaciéon con el ICTE.
Todo ello intentando reducir al
maximo el impacto en el empleo, para
lo que se ha creado una plataforma
junto con las otras organizaciones

Foto: ©AdobeStock. Cedida por Hosteleria de Espana

representativas de la cadena de valor
del sector, AECOC y FIAB.

“Hosteleria y Alojamiento Seguro” es
otra medida, llevada a cabo junto a la
CEHAT. ;En qué consiste?

El sistema integral que hemos puesto
en marcha es una iniciativa para
acreditar los locales que ofrecen una
‘hosteleria segura’frente a la COVID-19
y dotarles de un pack integral de
servicios y productos que les permiten
cumpliry hacer un seguimiento de los
requisitos de establecimiento seguro.
Para la obtencion de esta acreditacion,
serd necesario completar una
formacién especifica respecto a las
medidas para prevenir el contagio
por COVID-19 recogidas en el Manual
elaborado por el Comité técnico, en
coordinacién con el ICTE. Ademas,
los establecimientos que lo soliciten
deberdn firmar una declaracién
responsable de compromiso con el
cumplimiento de los requisitos de
limpieza, salud e higiene necesarios
para una ‘hosteleria segura’ que
permita  aportar  confianza a
trabajadores y clientes desde que
entran en el local hasta que salen del
mismo.

Esta iniciativa, ademas de ofrecer
la acreditacion de ‘Hosteleria,
Bar, Restaurante o Alojamiento
Seguro; incluye un pack integral de
servicios y productos que facilitan
el cumplimiento de los requisitos en
las sucesivas fases de desescalada,

hostelpro 15
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la actualizacion constante de la
normativa y asesoramiento sobre
diferentes aspectos que permitirdn
impulsar la reactivacién del negocio.

También me gustaria comentar
#soypatrimonio2020.  jBajo  qué
sentimiento nace?

Bares y restaurantes forman parte de
nuestra cultura y son el mayor espacio
de ocio y socializacién que existe en
nuestro pais. Es el lugar favorito para
encontrarse con familiares o amigos.
Los bares y restaurantes espafoles
han sido capaces de inspirar a
referencias de la literatura universal
de tal magnitud como Federico Garcia
Lorca, Ernest Hemingway o Ramon
Maria Valle Inclan. En el cine también
son fundamentales como escenario de
algunas de las mas miticas escenas del
séptimo arte, escenas tan icdnicas de
las grandes referencias audiovisuales
de nuestra cultura, como la escena
del sentido de la vida de la vida, de los
Monty Python, Scarface también tiene
una de sus escenas mas miticas en un
restaurante o Viridiana de Luis Bufiuel,
todas las peliculas reflejan la enorme
importancia de los restaurantes y
los bares en la vida cotidiana de
las personas y eso se refleja en la
innumerable cantidad de escenas
antoldgicas que en estos lugares se
suceden. Y canciones de Mecano,
Hombres G, Estopa han inmortalizado
nuestros bares para siempre. Por si
todo esto fuera poco, algunas de las
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grandes figuras de la comedia de
nuestro tiempo y de tiempos pasados
tienen su carrera completamente
asociada a la barra de un bar, como
Eugenio, 0 a las actuaciones en directo
en bares, como Dani Rovira, Goyo
Jiménez o Leo Harlem.

La gastronomia en nuestros locales
es una de las mas ricas y prestigiosas
del planeta y un referente mundial
también por su riqueza y variedad.
Espafia suma 250 estrellas Michelin,
once de las cuales corresponden a Tres
Estrellas, y los numerosos chefs que
han empoderado a nuestros locales
y que cuentan con el reconocimiento
internacional mas elevado. En
definitiva, los bares y restaurantes
cumplen con todos los requisitos que
sefala la UNESCO para considerarse
Patrimonio de la Humanidad, debido
a que son lugares caracteristicos de
nuestra cultura, dan testimonio de una
tradicion cultural y estdn asociados
con tradiciones vivas de nuestra tierra.

(Podran los hosteleros garantizar
seguridad frente a la COVID-19?
{Cémo se acondicionaran a partir de
ahora los establecimientos?

Un sector tan importante como
el hostelero debe transmitir la
maxima seguridad posible a los
proveedores, a los empleados y a
los clientes para volver a conseguir
la maxima confianza por parte de
la sociedad. En este sentido, sera

necesario que los establecimientos
garanticen una serie de medidas
preventivas que permitan asegurar
el mantenimiento de unas medidas
higiénicas y sanitarias Optimas
recogidas en la Guia de reapertura
segura que hemos elaborado junto
con el ICTE, entre ellas la prohibicion
de tener elementos comunes, el
mantenimiento de una distancia
minima de separaciéon entre mesas,
la implantacién de dispensadores
de hidrogel o extremar las medidas
de higiene en la manipulacion
de alimentos, asi como en el
mantenimiento y limpieza de la sala
y los utensilios del local.

;iConsidera que el sector necesita
una revoluciéon tecnolégica? ;Qué
sistemas estan observando que seran
parte de los establecimientos Horeca
a partir de ahora?

La digitalizacion ya avanzaba de
manera contundente en la hosteleria,
esta situacion va a ser sin duda
un impulso mas para su avance.
Los argumentos a favor de esta
digitalizacién no han cambiado, los
establecimientos estan progresando
de manera paulatina en esta
digitalizacién y son conscientes de
que les facilita la captacién de mas
clientes, la fidelizacion de los que ya
tienen, ademas de facilitar la gestiéon

Foto: Barcel6 Hotels & Resorts
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“Serd necesario que los establecimientos
garanticen una serie de medidas
preventivas que permitan asequrar
el mantenimiento de unas medidas
higiénicas y sanitarias dptimas recogidas
en la Guia de reapertura sequra...”

de los negocios controlando de
manera mas sencilla los ingresos y los
gastos del establecimiento.

La situacién actual nos ha hecho
tener que recurrir a nuevas
soluciones digitales para volver a
la actividad convirtiéndose en un
aliado en varios procesos que no
sabemos si se mantendran en el
tiempo. En este sentido, antes de la
visita, con la captacion de clientes a
través de RR.SS, web o whatsapp, o
durante la visita, por ejemplo con la
digitalizacién de la carta a través del
empleo de cédigos QR, o las reservas

Salzzr

Para tus
proyectos
de Bano

www.salgar.net

. Por ultimo, la situacion vivida ha
obligado a la reflexiéon pasado-futuro.
De ese andlisis, ;qué conclusiones
podemos sacar (carencias, virtudes,
novedades...)?

Nos encontramos ante wuna crisis
transformadora que afectara
especialmente a nuestro modelo de

Foto: Barcel6 Hotels & Resorts

socializacién, en el que las pautas
sanitarias deben primar. Somos un
sector fuerte y con una gran capacidad
de aguante, como se ha demostrado
en otras crisis econdmicas, pero nos
encontramos ante una situacién
inédita, que demanda medidas
especiales que garanticen la
supervivencia de los negocios.

COMIPAKT




PROYECTO HOTELERO

Riu Plaza Espana, Madrid

DE LA CIUDAD AL CIELO

/
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El emblematico Edificio Espaia, en el centro de Madrid, reabre sus
puertas convertido en el hotel Riu Plaza Espafia. Situado, frente a la
iconica Plaza Espana y embriagado por el glamour de la proxima Gran Via
madrilefa, el edificio ha sufrido una transformacion que ha originado un
alojamiento de 4 estrellas con 27 plantas y 585 habitaciones. En cuanto a
su diseno, los interioristas decidieron darle un estilo ambientado en los
anos 30/50 del mejor Madrid y, respetando la historia del edificio donde
se mantuvieron elementos originales de su pasado.

|
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Riu Plaza Espaiia, Madrid @ Proyecto Hotelero

on la inauguracion de su primer

hotel de ciudad en 2010, Riu

Hotels & Resorts amplia su gama
de productos con su propia linea de
hoteles urbanos, dentro de la cual se
encaja el gran proyecto Riu Plaza Espana,
en el centro de Madrid.

Tras una reforma y rehabilitacion, el
historico  Edificio  Espafia, imagen
representativa de uno de los puntos

Foto: RIU Hotels & Resorts
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Foto: RIU Hotels & Resorts

céntricos de la ciudad madrilefia, Plaza
Espana, alberga el esperado hotel 4
estrellas, Riu Plaza Espana, con un
total de 27 plantas (con ausencia de
la decimotercera) y 585 habitaciones.
El fundamento de este hotel ha sido
continuar con su historia llevandola a los
tiempos que corren, pues si el antiguo
Edificio Espafa fue expresion de la vida y
arquitectura del s. XX, el nuevo Riu Plaza
Espafa nace con vocacion de convertirse

en el espacio de expresion renovado
del Madrid del s. XXI. El punto clave de
partida para que, madrilefios y visitantes,
comiencen la visita a la ciudad desde un
edificio que aspira a ser de nuevo uno
de los centros neuralgicos de la misma.
Un espacio abierto para todo aquel que
considere entrar en él.

Este ideal ha fundamentado cado uno de
los aspectos del disefio y estilo del nuevo
alojamiento, ya que desde el punto de
vista del interiorismo, Riu Plaza Espana
ha venido marcado desde el principio
por un profundo respeto a la historia del
edificio y a todos sus elementos de valor.
Asi, los bajo relieves, marmoles y demas
elementos protegidos tomaran ahora una
nueva vida ocupando un lugar destacado
en las zonas nobles del hotel.

Con ese respeto siempre en mente, el
objetivo del equipo de disefo ha sido
Crear espacios que consigan transportar
al huésped al mejor Madrid de los anos
30/50 con sutiles referencias a Broadway
y la Quinta Avenida, teniendo siempre
como hilo conductor un estilo depurado
y contemporaneo. A excepcion de la
ultimas plantas que tiene un estilo muy
moderno.

En el hotel Riu Plaza Espana, el lobby se
ha transformado para ganar en espacio
y espectacularidad. Manteniendo el
caracteristico marmol verde, el lobby
se ha ampliado hacia los lados, los
cuales realzan la recepcion y el lobby

Foto: RIU Hotels & Resorts
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Riu Plaza Espaiia, Madrid @ Proyecto Hotelero

Foto: RIU Hotels & Resorts

bar. En este espacio el marmol es el
protagonista, pero acompafado de la
madera y el cobre.

Del lobby bar destaca el mobiliario,
disenado para crear diferentes ambientes

= -

entre bistrot y biblioteca, acompahado
por texturas célidas y un pavimento textil
que mejora la acustica, caracteristica
fundamental para esta clase de ambiente.
La paleta de colores tanto para pinturas
como para textiles empieza con colores

Foto: RIU Hotels & Resorts

tenues como el verde salvia y coral, hasta
llegar a los dorados y azul petrdleo de los
terciopelos.

En esta planta cero se han mantenido
algunos  elementos  originales  con

Profectional £itehnaz & Buffele

ESPECIALISTAS EN COCINAS PROFESIONALES

< 5 5 5 .
# Asesoramiento integral para tu espacio de cocina

Con las mejores marcas &3 MARENO

EMNIOY YOUR KITCHEMN

www.serhsprc::jects.ccmg>



Riu Plaza Espaiia, Madrid ® Proyecto Hotelero

Foto: RIU Hotels & Resorts

gran valor simbdlico del hotel que se
emplazo en el edificio varios afos antes.
La primera de ellas, la botonera de los
ascensores del momento, que aunque
ahora se encuentra desactivada de
su uso original, marca algunas fechas
representativas para Riu Plaza Espafa.
Cercano a la botonera, y préximo a la
recepcion del hotel, encontramos uno
de los ascensores originales que se ha
reconvertido en el habitaculo para el
teléfono comun tan caracteristico de
aquellos tiempos.

Por otro lado, la zona de restauracion se
articula en espacios de diferentes alturas

Foto: RIU Hotels & Resorts
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donde predominan colores y materiales
célidos, la mayoria con caracteristicas
fonoabsorbentes que contribuyen a crear
un ambiente agradable y luminoso, cuyo
diseno se ha inspirado en el palacio de
cristal del Parque del Retiro.

En cuanto a las habitaciones, ademas
de gozar en cada momento de la luz y
una vista privilegiada sobre la ciudad,
destacan por su estilo contemporaneo y
acogedor en linea con los mejores hoteles
urbanos. Los materiales usados como
el papel vinilico texturado, la madera de
nogal y los textiles de tonos neutros,
forman un ‘moodboard’ arménico vy

célido, completado por cuadros y obras
de jévenes artistas contemporaneos, sin
duda, creando un ambiente muy relajado.

Aparte de los espacios ya citados,
destaca también la presencia de dos
plantas, la tercera y cuarta, para salas
de conferencia y ‘meeting’, dotadas de
un vestibulo independiente en la planta
baja. Ademas, cabe destacar que el
Riu Plaza Espana cuenta con una sala
diafana sin columnas y de doble altura
de techo, Unica en el centro de Madrid,
que puede tener diferentes usos y se
puede compartimentar mediante paneles
moviles. Dicha estancia, designada como
la sala Magna, cuenta con 100 metros de
largo y una altura de 6,5 metros, mas de
1.600 m? y luz natural con una capacidad
para albergar eventos de hasta 1.500
personas.

Otro de los espacios mas significativos
es el SkyBar, que cuenta con un area
cubierta en la planta 25 y un érea
descubierta de azotea en la planta
26, para disfrutar desde las alturas
con una vista espectacular y Unica de
la ciudad a 360°. Aqui los materiales
son mas oscuros y predominan los
textiles aterciopelados, el latdon y los
espejos, estos Ultimos empleados como
revestimiento en paredes y techo para
multiplicar el ‘skyline’ urbano, tanto de
dia como de noche.

En el ambiente cubierto se ha buscado un
espacio mas moderno y nocturno. Este

Foto: RIU Hotels & Resorts
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bar, Del cielo a Madrid, es un espacio
muy versatil donde se hace un guifio a
su pasado, con referencias a la Movida
Madrilefia a través de la iluminacion,
ilustraciones y piezas de nedn.

La distribuciéon y los equipamientos en
estas plantas permiten usos simultaneos
publicos y privados. Gracias a diferentes
escenas de iluminacién se podra
personalizar estos ambientes para
eventos corporativos.

Ademaés, el hotel dispone de una piscina
exterior (no es la original), ubicada en una
de las terrazas de la planta 20, mientras
que en la otra del mismo piso se ofrece
una zona para eventos, sumando mas de
5.000 m? en espacio disponible para esta
actividad en todo el hotel. También se
cuenta con un gimnasio abierto 24 horas.

Con la intencion de que Riu Plaza
Espana fuese un proyecto sostenible,
han optado por la instalacion de la
aerotermia para calentar el agua, asi
maximiza la eficiencia energética, no

Fotos: RIU Hotels & Resorts
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existe una acumulacién de combustible
y reduce tanto el consumo de energia
primaria como las emisiones de CO,,
gracias al uso de una fuente de energia
renovable como es el aire. Asimismo,
para optimizar el suministro energético,

T

Foto: RIU Hotels & Resorts

una planta de cogeneracion permitira
reutilizar los gases de la caldera. Y, por
otro lado, toda la iluminacion del hotel es
de bajo consumo y se ha apostado por
la eliminacién de los plasticos de un solo
uso.
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Agustin Diaz
Interiorista de ADG Interiorismo

Agustin Diaz, Interiorista de ADG Interiorismo

;Ha influido el concepto que la
compaiia aplica de hotel abierto
para todos, de algin modo, en la
arquitectura y disefio que se ha
decidido para el hotel?

Es algo que en todos los hoteles Plaza
ya incorporamos. Intentamos que sean
espacios abiertos a todo el mundo.

Y la historia del edificio, ;ha sido un
condicionante?

Por supuesto, éste ha sido uno de los
puntos que mas ha condicionado. La
premisa mds importante a la hora de
afrontar este proyecto, ha sido la de
ser muy respetuosos con la historia
del edificio. Nos ha marcado en gran
medida la direccion en cuanto a
interiorismo se refiere.

;Qué objetivos fueron los que se fijaron
en cuanto a su disefo?

B
Mantener la esencia del edificio en su
época de esplendor.

Para su apertura han sido necesarios
varios aios de reforma y rehabilitacion,

RIU

HOTELS & RESORTS

icudles han sido los principales
problemas con los que se encontraron?

Sobre todo, estructurales. Teniendo en
cuenta que la fachada era intocable,
lo complicado ha sido reforzarlo
estructuralmente y tener que ajustar
las distribuciones de zonas nobles y
habitaciones.

La gran envergadura del hotel
es innegable, 27 plantas y 585
habitaciones, ;qué hilo conductor, en
cuanto a disefio, une a todo este gran
edificio?

Teniendo el respeto hacia el edificio
siempre en mente, el objetivo del
equipo ha sido crear espacios que
consigan transportar al huésped al
mejor Madrid de los afios 30/50 con
sutiles referencias a Broadway vy la
Quinta Avenida, teniendo siempre

como hilo conductor un estilo
depurado y contemporéaneo.
iComo definirian el disefo final

escogido? ;Dénde se ve reflejado
Madrid en ese disefio?

El objetivo desde un principio ha sido
trabajar un estilo atemporal utilizando

Foto: RIU Hotels & Resorts

24 hostelpro




€ © rHerRMIABARCELONA.COM

= \hﬁh
N N 117
=il l AR -\*S"_

CONTROL SOLAR EN FACHADA
DISENOS 100% A MEDIDA
EXTERIOR / INTERIOR
SISTEMA MOVIL

THERMIA PM40 DECOR®

Nueva solucion en aluminio para la decoracion
arquitectonica y control solar con todas
las ventajas de un sistema movil.

Ventanas para vivir mejor T |'E RM

B A R C E L O N A
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Proyecto Hotelero

elementos decorativos  protegidos
que guardan la esencia del edificio, su
historia y su valor icénico. Ademds, se
han integrado en el disefio piezas de
arte hechas en Mallorca, como huella
del origen de la companiia.

En el hotel se mantienen varios
elementos de la arquitectura anterior,
icudles son? ;Qué se ha pretendido al
mantenerlos en el disefio del nuevo
hotel?

Los elementos protegidos como los
aplacados de méarmol, los bajorrelieves,
las botoneras de latén de los ascensores
y el mostrador en marmol, entre otros,
han marcado la direccién de nuestro
proyecto, dando a cada uno de ellos un
papel protagonista en su reubicacion.

(Cuéles considera los elementos y
productos de disefio y decoracion
mas destacables (ldamparas, mobiliario,
textil...)?

La lista seria muy larga al querer
describirtodos y cada una de las marcas
o artesanos que han colaborado en
este proyecto. Méas que destacar algo
en concreto, lo que se ha querido
conseguir es un conjunto arménico
donde conviven piezas originales
de marcas de prestigio junto con
elementos disefiados por el estudio.

Foto: RIU Hotels & Resorts

Uno de los productos que mas resaltan
nada mas entrar es la lampara del
lobby, ;podria explicarla y detallarla?

Se trata de un chandelier disefado
y creado por Aba Art Lab (Galeria de
arte de Palma) que da la bienvenida
al huésped con sus hojas de laurel en
cristal trabajado de forma artesanal en
Mallorca. El imperceptible movimiento
de las hojas produce un sonido que
da la bienvenida a quien entra. El
color verde de las hojas gracias a la
transparencia imperfecta del cristal
trabajado a mano encaja en la gama
cromatica de los aplacados existentes.

Respecto a la luz, ;qué papel
desempefa tanto la natural como

Foto: RIU Hotels & Resorts

la artificial en el
establecimiento?

conjunto  del

Es importante garantizar la misma
sensacion y calidad de luz tanto de
dia como de noche, para que los
ambientes y las texturas no varien su
aspecto durante todo el dia.

Por ultimo, ;destacaria un espacio del
hotel entre los demas?

Todos y cada uno de los espacios se han
tratado con el mismo detalle y cuidado.

Sin embargo, la azotea con el Rooftop
360° impacta por su ambiente informal
y, sobre todo, por sus vistas sobre la
ciudad.

Foto: RIU Hotels & Resorts

26 hostelpro




CARE
FOR YOU

Para millones de personas un café o un
capuchino son un placer diario, incluso en
momentos de absoluta relajacion. Un placer que
merece ser disfrutado al maximo, tomando el
tiempo adecuado para saborear la tranquilidad
de aquellos buenos momentos. Por ello,
prestamos especial atencion a aspectos como
la higiene, que a menudo se dan por supuesto.
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Foto: Redforts Software

Softwares y programas
de gestion

La carrera de la digitalizacién

La evolucién constante de los softwares y programas de gestion los ha convertido
en una herramientaimprescindible en los establecimientos del canal Horeca. Cada
vez mas este sector encuentra en ellos la posibilidad de automatizar muchisimas
acciones y con ello agilizar la gestion y administracion del local o, por ejemplo,
la comunicacion con los clientes. Ademas, en los tiempos que corren, marcados
por la COVID-19, se presentan como un aliado para garantizar la seguridad de los
clientes, automatizando gestiones que de otro modo deberian ser presenciales
o en contacto directo, por ejemplo. En este sentido, la digitalizacion del sector
se acelera para adaptarse y dar respuesta con ella a estas nuevas conductas
establecimiento-cliente que llegan tras reabrir el sector turistico en la ‘nueva
normalidad’ de convivencia con el coronavirus.
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nalizar, en los tiempos que corren,
cualquier aspecto del sector
ervicios, del que forma parte cada

uno de los establecimientos del canal
Horeca, pasa inevitablemente por hacer
acopio de los hechos acontecidos en los
ultimos meses. Una pandemia mundial,
mas propia de las peliculas catastréficas
del cine americano que de la realidad,
pero desgraciadamente real, muy real,
asola nuestro pais dejando marcado el
2020, por aquellos que ya no estan a
consecuencia de la COVID-19, y por las
consecuencias sociales, empresariales,
laborales, politicas..., que deja a su paso.

Los cien dias de confinamiento obligado
por la proclamacion del Estado de
Alarma, que propicié el cierre de todo
aquel establecimiento no esencial durante
gran parte de los meses de ese periodo,
han llevado a que una vez pasada la curva
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de la enfermedad, se entre en la curva,
ahora cuesta arriba, de la recuperacion.

El sector servicios junto al sector turistico
de Espana estan dafiados, eso es
ineludible, pero desde que comenzd esta
crisis luchan diariamente por afrontar
una ‘nueva normalidad’ aun en panales,
y superar pronto las adversidades que la
situacion les ha planteado. Por ello, como
ha demostrado la historia, en cualquier
batalla la busqueda del mejor aliado es
parte de la victoria, y una de las cosas
que se han evidenciado durante estos
momentos es que, quizas por la era en
la que vivimos, las nuevas tecnologias
y la digitalizacion son los mejores
companeros.

Sin  embargo, esta digitalizacion e
informatizacion, a pesar de vivir en la
era digital por antonomasia, ha pillado
a algunos, no diremos sin los deberes
hechos, pero si aun con un camino
por recorrer en la materia y a otros, el
devenir de las cosas les ha obligado a
su actualizacion e innovacion inmediata
pese haber digitalizados ya sus negocios
hace tiempo. La situacion ha variado las
necesidades de los clientes y por ende las
de los hosteleros.

En este sentido, Fernando Landin
Iribarren, Director Comercial de Landin
Informéatica, senala que “el mercado de
los softwares y programas de gestion se
ha convertido en un imprescindible para
las organizaciones, lo que ayuda a que
su evolucion vaya al alza. Cada vez el

Foto: Noray

cliente exige mas y las empresas estamos
continuamente evolucionando para cubrir
la demanda”. A pesar de que el mercado
en el sector de software de gestion
hotelero es un mercado maduro, esta en
constante evolucion y requiere un gran
esfuerzo en innovacion ya que el nivel de
profesionalidad y exigencia ha aumentado
enormemente. “Si a esto le ahadimos
ademas la pandemia de la COVID-19,
promoveran cambios con mas urgencia
para adaptarse a las nuevas necesidades
de los hoteles”, informa Frede Palmés
Combalia, Departamento de Marketing
de Engisoft.

“La principal funcion de un software es
ayudar en la gestion empresarial, asi que

V4
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podrfamos afirmar que estamos en un
momento de alta necesidad de software
por parte de las empresas”, afirma Esther
Zerbst, Gerente de Informatica3. Es mas,
Jorge C. Juérez Ayuso, Director General
y fundador de Sighore-ICS, ahfade que
hoy en dia, los softwares de gestion
para hosteleria y restauracion son una
herramienta necesaria e imprescindible
para cualquier negocio de este sector.
Sin informacién y sin datos de lo que esta
pasando en su negocio el empresario o
gestor, no puede tomar las decisiones
adecuadas en forma y tiempo necesarios,
puede ser un suicidio del negocio. Como
dice la famosa frase, “La informacion es
poder”.

Tanto es asi que llevan evolucionando
desde hace un gran periodo de tiempo,
propulsados por varios motivos, segun
informa Ignacio Garcia Barroso, Director
Comercial de Ofimatica T.S.S. En primer
lugar las obligaciones legales de diferentes
estamentos han hecho que el hotelero (y
desde hace poco apartamentos) implante
un sistema o software de gestion para
agilizar el sistema y no gastar tiempo
en repetir mecanismos que se pueden
solucionar con un simple click, como
por ejemplo el envio de la ficha policial
0 envio de la estadistica INE, en el
sector hotelero; o busquedas de vuelos,
hoteles, o cualquier tipo de servicios de
una propia agencia de viajes, mayoristas
0 minoristas... Después, también, por
la intencion de evitar desviaciones o
errores humanos, hoy en dia se controla
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todo el negocio y un software te ayuda
a evitar todos estos errores. Ademas,
evidentemente la otra causa de esta
evolucion es la mejora de la atencion al
cliente y la mejora de la experiencia de
éstos. Gran objetivo y “obsesion” de cada
uno de los hoteleros. A esto podemos
sumar la imagen tecnoldgica que quiere
dar toda empresa en la actualidad,
facilitando mecanismos no solo de gestion
por parte del hotelero, sino ayudando al
cliente final para que disfrute de mejor
forma de los servicios que se ofrecen.

“Si nos queremos centrar en el sector de
los hoteles, esta claro que la gestion de los
hoteles mediante un software, se ha visto
como una herramientaimprescindible para
su buen funcionamiento y sobre todo para
la busqueda de una buena rentabilidad
del negocio, el mercado hotelero ha
dejado de ser pasivo y esperar a llenar el
hotel por simple inercia y se ha convertido
en un mercado no solo activo en la venta,
sino incluso agresivo en los precios y
demas, modificando en la mayoria de
los hoteles los precios varias veces al dia
para exprimir el mercado y como indiqué
antes buscar la méaxima rentabilidad. Para
ello se han vuelto imprescindibles las
herramientas tecnolégicas como PMS o
RMS”, concreta.

“Se ha demostrado que la clave para
que una empresa crezca €s la inversion
en tecnologia. Sobre todo en la era pos-
COVID-19, ha quedado patente que
invertir en tecnologia es la clave del éxito
del crecimiento a medio y largo plazo en el
sector Horeca. Y todo se sujeta mediante
softwares, su uso se ha generalizado
de tal forma que, en este momento, se
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estd haciendo un uso intensivo de la
tecnologia, todo se esté transformando a
lo digital a ritmo vertiginoso, la adaptacion
de servicios y la aparicion de nuevos
productos adaptados al entorno COVID
nos da la certeza de que quien no sea
capaz de transformarse no superara la
crisis, y estamos inmersos en una carrera
imparable hacia la innovacion tecnoldgica,
con las miras puestas no tanto en el
gasto como en el beneficio: la inversion
estd mas que garantizada”, explica Julio
Barrau, Director de Desarrollo de Brin
Consultores.

Sobre ello, Marfa Marco Silvestre,
Departamento de Proyectos y Marketing
de SIHOT Iberia, apunta que “la situacion
actual ha provocado un pequeno
retraso en la toma de decisiones a la
hora de adquirir un nuevo software. Sin
embargo, aquellos hoteles y cadenas que
adquirieron su software recientemente

tienen la ventaja de contar con lo Ultimo
en tecnologia frente a aquellos que ahora
se ven obligados a adaptarse a las nuevas
exigencias del mercado. Por lo tanto, los
softwares y programas de gestion son
pieza clave en la recuperacion”. Esto
ha llevado a que el sector hotelero se
encuentre “abrumado”. “El acelerado
proceso de digitalizacion ha propiciado
un crecimiento descontrolado en cuanto
a la oferta de software de gestion, lo que
ha provocado que la distincion entre uno 'y
otro se complique, dificultando la decision
de elegir. Todos dicen ofrecer o mismo,
todos aseguran contar con idénticas
soluciones, pero recomendamos al
hotelero leer la letra pequena. No es lo
mismo firmar con una empresa que se
alia con terceros para cubrir necesidades,
que hacerlo con una cuya tecnologia es
toda propia. La agilidad de respuesta
puede variar mucho y el hotelero es
el primero en sufrir esos retardos. En
términos generales, el sector vive un
momento dulce en este sentido, pero
aun queda mucho por hacer”, opina Gina
Matheis, CEO y cofundadora de Paraty
Tech.

La pandemia mundial por la COVID-19 ha
revolucionado el sector de la hosteleria
y restauracion tal cual lo conociamos,
y como vislumbran los expertos ahora
mas que nunca los softwares de gestion
son necesarios en estos sectores.
“Los softwares de gestion ya eran
imprescindibles, el siguiente paso es
digitalizar la interaccion total con el cliente
final. Procesos que antes se hacian
presencialmente como: verificacion de

Foto: Paraty Tech
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identidad, entrega de llaves, firma de
‘welcome card’, consulta de factura, carta
de restaurante, comanda de platos..., se
han ‘adoptado’ en su vertiente digital muy
rapidamente debido a la COVID-19. Toda
esta tecnologia ya existia, la COVID-19 ha
sido la ola que ha obligado a implementar
los procesos digitalizados, por precaucion
sanitaria, por miedo o por no quedarse
atras con la competencia”, explica Alberto
Vera de Decker, Director de Cuentas y
Desarrollo de Negocio Hotel, Travel &
Leisure de IECISA-GFI.

Es cierto, como sefnala Ignacio Alonso,
CEO de Green Software, que este sector
“siempre fue pionero en la implantacion
de aplicaciones software que faciliten la
gestion de las instalaciones y la venta de
sus servicios”. Y, “en tiempos de COVID,
lo que el sector hotelero demanda son
soluciones que eviten lo mas posible la
interactuacion entre personas: check-in
online, accesos a las habitaciones a través
del movil del cliente, comandas realizadas
por el propio cliente sin intervencion de los
camareros...”. Por tanto, es el momento,
“hoy mas que nunca, son necesarias
las herramientas software si lo que se
persigue es la satisfaccion del cliente y la
diferenciacion con la competencia”.

De igual modo, opina Jordi Belsa Posino,
Director Oficina en Espafa de Schultes
Microcomputer, que considera que
no necesariamente la situacion vivida
por la COVID-19 ha puesto sobre la
mesa la importancia de los softwares
de gestion, sino que aunque “sin duda
alguna ha aumentado la demanda de

Foto: Quonext Turismo

algunas soluciones puntuales como las
cartas digitales y los sistemas de servicio
a domicilio, los softwares de gestion
han sido siempre un elemento decisivo.
Incluso hasta el extremo de determinar
la viabilidad de un negocio de hosteleria.
En muchos casos, como decia Darwin,
la cuestion se plantea entre ‘adaptarse
o morir'. Los softwares de gestion
permiten trabajar de una forma mucho
mas eficiente, ofrecer un mejor servicio,
controlar el stock reduciendo las mermas,
incluso trabajar con menos personal”.
“Si lo han sido siempre, ahora se esta
comprobando cémo generan mas valor
a la relacion con la gestion y con los
clientes”, confirma Luis Heredia, CEO de
Millenium Soft.

De hecho, “las OTA (Online Travel Agency),
las autoridades, la administracion y los
huéspedes, cada vez mas asumen que
los hoteles y hostales tienen la gestion
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automatizada e introducen requisitos
que solamente se pueden cumplir con
un PMS en la nube. Y, en general, esta
situacion estd obligando a muchos
sectores, no solo el hotelero, a mejorar
sSu manera de trabajo y actualizar todo
su funcionamiento y las herramientas
que utilizan. Véase también el caso
del teletrabajo en muchas empresas,
por ejemplo. Por ello, los softwares de
gestion que se adaptan a esta nueva
realidad y que ofrecen las funciones que
se piden e incorporan funciones nuevas
tan importantes ahora como: check-in
online, pago a distancia, etc. van a ser
de los que mas demanda va a haber”,
aflade Jan Korstanje, Director General de
Redforts Software. A lo que Olvido Borao,
Directora de Operaciones de ACIGRUP
HOSPITALITY SOFTWARE, suma que “en
nuestro caso el desarrollo de aplicaciones
online para realizar precheck-in, check-
in y check-out desasistido, el envio de
documentacion a los dispositivos moviles
de los clientes y las cartas y comandas
de los restaurantes online, asi como el
control de acceso a los bufetes o las
piscinas y salas de tratamiento de los
balnearios, estan siendo los productos
que mas nos solicitan nuestros clientes”.

En esta reafirmacion de la importancia
de los sistemas software y la tecnologia,
Raquel Elias, Marketing Manager de Scati,
valora que “sin lugar a dudas la COVID-19
crea un antes y un después a nivel global
y para cualquier industria. El sector
hotelero como cualquier otro, revisa sus
protocolos de actuacion y muchos estan
incorporando las Ultimas tecnologias
en sus sistemas de videovigilancia para
garantizar la seguridad méxima de sus
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LA IMPORTANCIA DE LA CIBERSEGURIDAD

Con los sistemas de gestién manejamos cantidades elevadas de informacién y datos
que pueden ser susceptibles de sufrir ataques de seguridad. De hecho, Alberto
Vera de Decker (IECISA-GFI) advierte de que “seguir las normativas y protocolos
de gestion y seguridad de los datos es vital, ya que segin comunicado de Interpol,
las empresas turisticas estan en el objetivo de ciberataques. Ya no solo es proteger
el Puesto de trabajo (End Point), sino que es vital mantener la proteccion de los
datos almacenados y todos aquellos puntos a los que pueden acceder clientes o
proveedores como webs y apps. Estar al dia en ciberseguridad es complejo, es més
eficiente contratar un ‘servicio gestionado’ que esta formado por un equipo de
especialistas y herramientas especializadas que se encargan de la proteccién 24x7".

Este apartado cada vez es mas complicado. El RGPD nos marca el camino y, desde
nuestra compafia, intentamos frenar todos los ataques con herramientas de
seguridad avanzada, comenta Fernando Landin (Landin Informatica). Respecto a
ello, Frede Palmés (Engisoft) conviene que “éste es un tema muy extenso y muchas
veces poco conocido. En el sector del turismo creo que los datos més importantes
que manejan las empresas son aquellos personales de los huéspedes y el n° de
tarjeta de crédito que se utilizan para la reserva. Estos datos son susceptibles
de recibir ataques para intentar sustraerlos”. Para protegerlos, “lo primero y mas
imprescindible es una formacion a nuestro personal. La seguridad de los datos
empieza por cada trabajador. En especial énfasis en los correos electrénicos”
Después, “lo segundo serd tener un plan de seguridad para cumplir con la LOPD
en el tema de los datos personales y poder cumplir las normas PCl DSS para el
almacenamiento de tarjetas. En los dos puntos anteriores es necesario que las
aplicaciones que gestionan los datos sensibles, como por ejemplo el PMS, tengan
herramientas para ayudar a cumplir estas normativas, como por ejemplo la
encriptacion del n° de tarjeta”.

Ignacio Garcia (Ofimatica T.S.S.) también opina que “hoy en dia, la ciberseguridad
es un punto muy importante que todo hotelero ha de tener en cuenta a la hora
de elegir un software de gestiéon y cualquier plataforma de comunicacién con
clientes”. Respecto a ello recomienda que ante los ataques de virus en servidores
fisicos, encontramos la necesidad de la contratacion de software de gestion en
cloud ya que éstos llevan incluidos un servicio que, normalmente cumple con
todas las medidas de seguridad del mercado, incluida el PCl. Estas medidas han
de ser implementadas también en las plataformas de comunicacién con clientes y,
ademas en las plataformas de pagos online, los cuales deben tener implementadas
las medias de PSD2.

Definitivamente, como Maria Marco (SIHOT lIberia) sentencia: “Hay que invertir
en proteger nuestros datos. Los ciberataques por desgracia son cada vez mas
frecuentes y dificiles de prevenir. Las empresas deben contar con soluciones
tecnoldgicas de seguridad adecuadas para garantizar su funcionamiento en caso
de ataque. La opcién de instalacion en la nube cubriria estos aspectos, mientras
gue una instalacion local requiere tomar medidas.

Y para tranquilidad de los clientes, Miriam Perera (Noray) considera que el sector
lleva tiempo ya entendiendo que la ciberseguridad no es algo a no tener en cuenta,
y mucho menos a subestimar. Creo que también se estd empezando a entender
que no se puede abordar como un problema parcial o puntual y que todo negocio
hotelero debe contar con dos cosas basicas en este dmbito: una estrategia clara
junto a un plan de accién anual al respecto y personal cualificado, de verdad, para
el disefio, ejecuciéon y seguimiento de esos planes mencionados (preferiblemente
personal interno del hotel).

clientes”. Por ejemplo, con “los sistemas
de CCTV con IA son capaces de controlar
el aforo, detectar temperaturas corporales
excesivas (fiebre), permitir el acceso
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a una instalacion por biometria facial
(contactless), etc. Ademas de garantizar
establecimientos libres de COVID, son
una fuente de informacion fundamental

para la obtencion de datos para la toma
de decisiones acertada.

Podemos concluir, como apunta Miriam
Perera Molowny, Directora de Marketing
de Noray, que “la realidad es que el control
del coste o la digitalizacion de procesos,
todo ello como parte de una gran
revolucion digital en el sector hospitality,
ha llegado para quedarse. Por supuesto,
también como herramienta ‘must’ de
cualquier estrategia actual de ‘customer
experience’ dentro del establecimiento
hotelero o cadena. La realidad es que la
transformacion digital del sector hallegado
para quedarse, y esta vez no hay ninguna
otra opcidn si buscamos sobrevivir en una
situacion tan compleja como la actual”.
En definitiva, “siempre lo han sido, pero
ahora permite dinamizar la informacion, la
gestion del negocio y asegurar el control
de las medidas preventivas de contagio”,
afirma Rodolfo Pérez Encinas, Director
Comercial de Codisys. Y, “permiten
garantizar la gestion incluso de forma
remota y analizar en profundidad los
datos de los clientes para permitir a los
operadores conocer y dedicarse a los
mejores clientes”, puntualiza Joaquin M2
Gomez, GM de Serenissima Informatica-
Protel Espana.

En definitiva, “la pandemia ha hecho
que el software sea mas importante que
antes. Y se debe a dos aspectos. Uno,
que tal vez sea temporal, que es la ayuda
a reducir o eliminar los contactos entre el
clientey el personal del hotel y la reduccion
de concentracion de clientes en las zonas
comunes de los hoteles. Y, por otro lado,

Foto: Schultes Microcomputer
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lo que esté suponiendo la pandemia es un
replanteamiento de procesos y un mayor
grado de busqueda de eficiencias, a
través de la automatizacion de procesos”,
explica Sebastia Vidal, Director Comercial
de Quonext Turismo.

¢ Qué puedo hacer con ellos?

Mariola Molina Lloret, Directora Comercial
de Gruphotel, comenta que el uso de
los softwares y su importancia recae en
el control del negocio, de los costes,
cada vez trabajando con margenes
mas reducidos. Es necesario conocer
también el mercado y como adaptar el
negocio a los cambios del mismo, toda la
informacion que obtienes del software te
ayuda a la toma de decisiones. Ademas,
el software nos va a ayudar en procesos
habituales tales cémo el check-in y
check-out, trato con el cliente, etc.”. Pero
no son las Unicas aplicaciones que tienen
estos tipos de sistemas.

De hecho, segin explican desde
IECISA-GFI, “en un software se puede

O

HTL

NOord

¢AUn sientes que

MoneY

implementar cualquier proceso que se
quiera digitalizar, lo Unico que no vamos
a poder tener es la capacidad humana
de empatizar y gestionar en funciéon del
momento, aunque existen herramientas
de Inteligencia Artificial (iA) que pueden
ayudar en cualquier proceso.

El enfoque es automatizar al maximo
los procesos y dotar de herramientas
para que se pueda dedicar el tiempo de
interaccién entre personas a procesos

< Noray Htl

Oeupacian habitaciones

consultores
tecnolégicos
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de valor y no a procesos repetitivos que
puede hacer un robot (RPA)”.

Esta afirmaciéon abre un abanico enorme
de posibilidades, asi que para conocer
algunas de las éareas en las que ha
evolucionado el uso de este tipo de
sistemas y de programas, Maria Marco
Silvestre resalta:

La automatizacién de
habituales:

procesos
descarga automatica de
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IMPLEMENTACION Y FORMACION EN SISTEMAS DE GESTION

Ante la implantacion de los sistemas de gestion en nuestros negocios nos
encontramos que, como indica Rodolfo Pérez (Codisys), “la clave de un software
de gestion es encontrar un equipo de consultores y/o empresa especializada
que entienda del negocio, no solo del software. Porque éste debe adaptarse a las
peculiaridades de cada empresa o tipo de negocio. La empresa de restauracion
o hosteleria no debe adaptarse al software, sino que el equipo/empresa que lo
instale debe saber las particularidades, escuchar y aprender de los puntos clave del
empresario o Pyme, y asegurar que eso se parametriza en el software para que los
clientes obtengan beneficios reales. Aparte, hay que saber implementar una gestion
del cambio correcta para que los empleados vean positiva su implementacién y vean
que les aporta valor”.

Sobre ello, Gina Matheis (Paraty Tech) considera que “la implementacién, de no
ser sencilla e intuitiva, debe ser responsabilidad del proveedor. Suficiente estrés
le genera a los establecimientos la eleccién del software apropiado como para
obligarles a invertir esfuerzo en su implementacion”. “En todo caso, la formacién
es imprescindible y siempre positiva. Incluso para ser capaz de transmitir una idea,
aunque no la vayas a ejecutar tu mismo, es fundamental conocer el funcionamiento
del sistema’, seiala.

Respecto a lo anterior, se deduce que “es necesaria la formacion del personal y un
tiempo de adaptacion. La formacién es fundamental y debe ser constante. Como
todos sabemos la tecnologia no duerme un segundo, nos actualizamos diariamente
y junto con hoteleros y hosteleros, las empresas desarrolladoras nos adaptamos a los
tiempos, ellos nos dan la llave para mejorar”, sefiala Ignacio Alonso (Green Software).
Del mismo modo opina Jan Korstanje (Redforts Software), y por ello recomienda que
“debemos asegurarnos que el servicio que contratemos ofrezca un buen soporte y
que pueda ayudarnos a aprender todo lo que su herramienta ofrece. Creo que aqui
son clave las sensaciones que nos transmitan en las primeras comunicaciones y
saber que tratamos con personas que nos pueden ayudar cuando lo necesitemos. Un
sistema SAAS es casi tan facil de implantar como darse de alta en Gmail u Outlook y
pasar los datos. Eso si, hay que buscar un proveedor con buen soporte al cliente que
pueden asistir y resolver dudas. Teniendo en cuenta que una formacién siempre es
util y agradecida: por muy facil de usar que sea un sistema, siempre tenemos que
acostumbrarnos a ello”.

Aunque parece que la formacién es “esa asignatura pendiente en la mayoria de
empresas, es necesaria y muy importante, para garantizar el mejor uso posible del
software, rentabilizando la inversién. Debe formarse, aunque las nuevas tecnologias
ya prevén que su uso sea intuitivo y bastante fécil, pero sin olvidar la importancia y
valor de los negocios a gestionar. El personal debe seguir siendo el gran activo de
las empresas’, reivindica Joaquin M2 Gomez (Serenissima Informatica-Protel Espaia).

Por todo lo expuesto, Esther Zerbst (Informatica3) aboga por que hay que acompaiar
y asesorar al cliente en todo el proceso de implantacién del software en su local
hostelero. Y una vez implantado el software, pese a que es muy intuitivo, favorecer
la formacién para acompanar al cliente en esta primera etapa, y asi aportar mayor
seguridad con la herramienta de gestion. Ademés de disponer de constantes
herramientas de formacién online, también disponer de un Servicio de Atencién
Técnica (SAT) para resolver sus dudas y consultas del dia a dia.

reservas desde multiples plataformas,
check-in con escaneado de documento
y firma en tablet, auditoria nocturna
automatica o envio de e-mails pre y
posestancia.

Las conexiones con multiples sistemas
y apps: especializados a través de Apis
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abiertas 0 Web services. Esto permite
al hotelero elegir el sistema que mas se
adapte a sus necesidades sabiendo que
puede conectarlo con su PMS.

Movilidad: desde tomar las comandas
en el restaurante, gestionar la limpieza,
mantenimiento y averias, hasta ver los

resultados de tu negocio en informes y
graficos, todo desde dispositivos moviles.

Conexiones ampliadas con Revenue
Managent Systems, Channel Managers
y Sistemas de reputacion online:
desde el Departamento de Marketing
de Engisoft explican que “el hotelero
centra su foco en las ventas. Por ese
motivo los principales factores son la
conectividad con los Channel Managers
y softwares de Revenue. Pero ademas
de las ventas busca soluciones de
gestion que ademas de proporcionar esta
conectividad gestione eficientemente el
Front Office y sin descuidar el Back office.
Tras la COVID-19 sera muy importante
las aplicaciones de autocheck-in y
autocheck-out, abrir puertas y pagos
online para el pago de facturas, chat
entre huésped y recepcion para que el
propio cliente puede autogestionarse su
estancia”.

Ademas, Gina Matheis sefiala que
“todo se reduce, en definitiva, a dos
cuestiones  fundamentales: por un
lado, la optimizacion de las estrategias
comerciales y de Revenue Management.
Por otro, la experiencia del cliente v,
por tanto, su fidelizacion. A través del
motor de reservas, del PMS, del Rate

Foto: ACIGRUP HOSPITALITY SOFTWARE
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Shopper, del Channel, etc. deberiamos
ser capaces de recabar toda la
informacion necesaria para ofrecer una
experiencia casi personalizada al cliente
y, al mismo tiempo, de asegurarnos
de la correcta implementacion de
nuestra estrategia de venta en todos los
canales en los que operamos, sin perder
nunca de vista a nuestra competencia
directa. Ocupaciones y estancias mas
demandadas,  servicios  adicionales
preferentes, gestion y optimizacion de la
no disponibilidad, control de precios y de
la paridad, rentabilidad de las tipologias
de habitacion, etc. No deberia existir
ninguna cuestion de nuestra operativa
que se escape de la digitalizacion,
automatizacion y medicion”.

Automatizaciéon de pagos mediante
pasarelas de cobro: en este sentido,
“en la actualidad el uso de programas
de gestion en la hosteleria esta
ampliamente implantado, quedan muy
pocos establecimientos con sistemas
tradicionales. Las cajas registradoras
son cosa del pasado y los sistemas de

gestion de cobros son vitales a la hora de
gestionar correctamente los negocios”,
anade Julio Barrau.

Check-in online a través de un e-mail
automatico: tanto para “adelantar
procesos de check-in como coger datos
e incluso procesar el check-in de manera
autébnoma”, subraya el CEO de Millenium
Soft.

Gestion de datos: Bl (Business
Intelligence). Respecto a esto desde
ACIGRUP  HOSPITALITY SOFTWARE
comentan que “cada vez mas se presta
atencion en dos aspectos, por un lado
las nuevas herramientas de Business
Intelligence que estos Ultimos afnos se
han popularizado y practicamente se
estan volviendo imprescindibles, también
se presta cada vez mas atencion a la
gestion de los clientes, los productos
de CRM también han tenido mucho
auge en los ultimos tiempos, con nuevos
sistemas para explotar la informacion de
la que se dispone y ofrecer servicios mas
personalizados a los viajeros”.

Foto: Informatica3

Sobre la aplicabilidad de estos sistemas,
el Director General de Redforts Software
considera que “en un inicio solamente
aparecen con la necesidad de centralizar
toda la informacion con la que se
trabaja dia a dia. Ahora estos sistemas
cada vez son mas independientes y

oscar
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LA NUBE

La gestion de datos va acompafada intrinsecamente de su almacenamiento
posterior, y la valoracién del uso de la nube como ese espacio de almacenaje abre
un debate controvertido.

Raquel Elias (Scati) considera que “el almacenamiento de datos en la nube puede
convertirse en un arma de doble filo. Por una parte es una excelente manera de
conseguir una centralizacién de los datos y en muchas ocasiones aporta un extra
de seguridad ante su corrupcién o ante ataques deliberados, ya que pueden
mantenerse varias copias deslocalizadas facilmente”.

Ante ello, Olvido Borao (ACIGRUP HOSPITALITY SOFTWARE) afiade que “es una
tendencia en alza dadas las ventajas que ofrece respecto a la gestion tradicional. En
primer lugar, encontramos la inmediatez de interaccién. La posibilidad de acceder
a la informacion del hotel en cualquier momento y lugar, a través de cualquier
dispositivo, ayuda a la toma de decisiones y promueve oportunidades. Otro punto
importante es que el hotel ya no debe preocuparse por las copias de seguridad y
el almacenamiento de la informacion, todo esta en la nube accesible y seguro”. De
igual modo opina Jorge C. Judrez (Sighore-ICS): “Creemos primordial almacenar la
informacion de las compaiiias en la nube. Por diferentes motivos, como la seguridad
de los datos, poder tener copias de seguridad de todos estos datos, poder acceder
a la informacién de una manera cdmoda desde cualquier dispositivo informaticos”.

Sin embargo, “como contraparte negativa el almacenamiento en plataformas en
la nube suele requerir la contratacién de servicios externos, lo que afade mas
complejidad a la gestion de la seguridad de los datos, especialmente si se tratan de
datos de caracter sensible, ya que habra que delimitar con exactitud las condiciones
en la cesidn de esos datos”, continda explicando Raquel Elias.

Y en este sentido, Jordi Belsa (Schultes Microcomputer) estima “no de una forma
muy positiva” su uso. “Salvo algunas excepciones, siempre serdn mucho mas
seguros los datos en un servidor dedicado, donde se puede garantizar el acceso y
la seguridad. No obstante, cada vez existen mas servicios en la nube que ofrecen
niveles muy elevados de seguridad. El problema es que, en muchos paises de
nuestro entorno, la aplicacion de las nuevas leyes fiscales de control de software
de facturacién, que contemplan entre otros aspectos la seguridad, impiden el
almacenamiento de datos en la nube. Esto llevado al extremo, ha provocado que
algunas empresas desarrolladoras de software que trabajaban con bases de datos
en la nube, han tenido que dejar la actividad”.

“Teniendo en cuenta las ventajas e inconvenientes, y asumiendo que siempre es
preferible mantener la integra posesién de los datos, el almacenamiento en la nube
puede ser una buena opcién para grandes cadenas hoteleras muy distribuidas
geogréaficamente que requieran acceder a los datos de una manera centralizada
pero no posean un centro para el almacenamiento y gestidon de esos datos, ya que
el coste de su implantacién puede suponer una barrera de entrada importante”,
valoran desde Scati. Es mas, hay quienes como Sebastia Vidal (Quonext Turismo)
opinan que “en un futuro, mas cercano de lo que podemos pensar, todos los datos
estaran en la nube. Razones, tanto desde el punto de vista econémico, como
tecnolégico, es més asequible, méas accesible y fiable. Ahora el auténtico freno
es mas cultural”. Por ello, Luis Heredia (Millenium Soft) ve su uso aun “en franco
progreso. Cada vez habra més, mas 4gil y mas barato”.

simplifican multitud de tareas mecanicas
que tenian diariamente los hoteleros.
La mayoria de los datos de los que se
alimentan entran de manera automatica
y el hotelero tiene cada vez mas labor
de gestion y menos de mantenimiento.
Entonces, ¢qué nos permite gestionar?
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Practicamente todo y ademas con una
informacién mas detallada y fiable que
antes y en mucho menos tiempo, te
ahorra un tiempo que se puede dedicar
para mejorar en muchas otras areas
que si que requieren de una atenciéon
personal”.

También, como comenta Fernando
Landin Iribarren, con ellos podemos
gestionar “principalmente, los flujos de
informacion internos e integraciones con
multiples app”. Las comunicaciones e
informaciones de un negocio como un
hotel o un restaurante, donde las plantillas
de empleados suelen ser de un nimero de
personas considerable, donde ademas se
realizan actividades varias (en el caso del
hotel), es muy importante la sincronizacion
interdepartamental e intradepartamental,
y para estas necesidades también son
utiles los softwares y programas de
gestion.

Este tipo de necesidades relacionadas
con la conectividad entre departamentos,
como sefalan desde IECISA-GFI, “se
subsana con plataformas de Gestion
Inteligente de la Informacion (IIM), evitando
asi las duplicidades de informacion
y teniendo esta siempre disponible
para las personas necesarias. Es tan
importante la plataforma como el disefio/
estructuracion de ésta, por eso se debe
dedicar el tiempo necesario para plantear
la necesidad y como se va a cubrir ésta
con las diferentes soluciones existentes.
Ademas, “si cada departamento puede
consultar en cada momento los datos

Foto: Engisoft
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ahorramos en tiempo de busqueda de
informacion que otros companferos ya
han obtenido”, afade Frede Palmés.

Para ello, Ignacio Garcia (Ofimatica T.S.S.)
propone dos soluciones: primero, un
buen software en cloud, que haga que
el contacto con el PMS sea continuo
y desde cualquier sitio. Y, segundo,
la implementacion de un buen CRM,
en el que el contacto y la informacion
entre trabajadores sean completas y
claras acumulando datos y contactos
con los clientes dando imagen de
empresa digitalizada y ayudando a
todos los usuarios de la empresa a estar
totalmente informados de movimientos
de compaferos y los clientes.
Evidentemente si este CRM esta ubicado
en la nube y esta integrado con el PMS o
software de gestion, serfa lo ideal para un
funcionamiento mas éptimo”.

Asimismo la Directora de Marketing de
Noray explica que la base tecnoldgica
de esta necesidad la aporta un PMS
moderno. El concepto all-in-one dota
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a los departamentos de un dato Unico a todos los
interdepartamental que evita duplicidades
y errores. Pero también dota de agilidad

Foto: Landin Informatica
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Foto: Millenium Soft

acceso a esta comunicacion es la
movilidad: poder acceder de forma facil
a nuestro PMS, el canal de comunicacion
principal 'y global de todo nuestro
personal hotelero, desde un smartphone,
una tablet o cualquier otro terminal movil
0 de sobremesa.

La oferta de softwares y programas

Una vez se han presentado las
necesidades que puede subsanar el
mercado de los softwares y programas
de gestion para los establecimientos del
canal Horeca, es hora de conocer con
qué posibilidades de seleccion cuentan
los hosteleros.

Alberto Vera de Decker, los separa en tres
niveles, desde la operativa interna de la
empresa hasta la comunicacion con el
cliente:

Operativa y gestién: son soluciones
que permiten tener toda la informacion
centralizada y estructurada y facilitan el
control.

PMS: gestion de la operativa diaria con
el cliente en el establecimiento hotelero.
El Director Comercial de Ofimatica T.S.S.
explica que existen tres tipologias de
PMS: el primer tipo de software seria el
clasico existente desde hace muchos
afos, herramientas instaladas en un
servidor en local del establecimiento,
basados en la gestion interna muy
potente, estan afianzados en el mercado,
suelen ir acompanados de un excelente
servicio de soporte posventa, son muy
completos, conectados con maddulos
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adicionales y aunque no estan adaptados
a la movilidad solicitada por el sector,
los hoteleros siguen confiando en él.
En segundo lugar estarian los nuevos
softwares que estan apareciendo en el
mercado, éstos son en cloud, y estan
muy bien conectados ‘two way’ con
las diferentes OTA (solo conexion con
las marcas mas importantes), siendo el
propio PMS el backoffice de los gestores
de canales y del Booking Engine pero
CoN pPOoCos recursos en el software y sin
gestion de restauracion incorporada.
Muchos de éstos suelen ir acompanados
de un servicio de mantenimiento pobre
y de precios medios-bajos. Y, en tercer
lugar, una mezcla entre las dos anteriores
que auna la calidad de un gran PMS de
gestion interna con un servicio de soporte
profesional y de calidad, esté alojado en
cloud y tenga una conexion bidireccional
con un Channel Manager y Booking
Engine. Ademas, estas herramientas

estdn ya integradas con nuevas
tecnologias como el servicio precheck-in
(hoy en dia imprescindible con el tema del
COVID-19), escaneo por camara web de
documentos de identificacion, sistema de
precios Revenue...

POS (Point of Sale/Punto de venta):
punto de venta para restaurantes, bares,
tiendas... También conocido como
TPV (Terminal Punto de Venta), “es un
dispositivo que permite gestionar tareas
relacionadas con la venta, tales como el
cobro, la creacion e impresion de tickets,
la gestion del inventario, creacion de
informes, etc”, sefala Director Comercial
de Landin Informatica.

CRS: central de reservas, con conexion a
canales directos como la web o indirectos
como OTA, Agencias, TTOO...

ERP__(Enterprise Resource Planning/
Planificacion de Recursos Empresariales):
gestion de las compras y economatos,
tesorerfa, finanzas. “Es un conjunto de
sistemas de informacion que permite
la integracion de ciertas operaciones
de una empresa, especialmente las
que tienen que ver con la produccion,
la logistica, el inventario, los envios y la
contabilidad”, explican desde Landin
Informatica. Dentro de este tipo de
software se podrian encajar los SGA
(Software de Gestion de Almacenes),
“disenado especificamente para tratar de
controlar, coordinar y optimizar todo tipo
de movimientos, procesos u operaciones
que habitualmente se dan en un almacén,
de forma automatizada”, comenta
Fernando Landin.

Foto: Redforts Software
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RRHH: gestion de los activos humanos de
las empresas pre, durante y posestadia
en la empresa.

Gobierno del dato: la evolucion del sector
viene por centrarse en lo importante, el
cliente, estrategias “customer centric”
son las que alinean marca-servicio-
cliente. Herramientas que facilitan esta
estrategia son:

Data lake: recibe informacion de todas
las fuentes de datos de la empresa vy
requiere de herramientas para segmentar
la informacion y poder crear patrones de
conducta.

CRM (Custormer Relationship
Management): es la herramienta que
permite tanto a grandes corporaciones
Como a empresas mas pequenas aplicar
estrategias en las que el cliente es el
centro, permiten segmentar y analizar
a los clientes, de esta forma aplicar
las estrategias méas adecuadas de
comunicacion. “Se refiere a las practicas,
estrategias y sistemas que las empresas
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utilizan para gestionar y analizar las
interacciones con los clientes y los datos
que se generan. El objetivo es mejorar las
relaciones de servicio, fidelizar e impulsar
las ventas”, anade el Director Comercial
de Landin Informatica.

Contact Center: esta herramienta permite
la gestion omnicanal, desde un solo

Foto: SIHOT lberia

punto, el equipo trabaja con todos los
canales.

Estrategia de negocio: formulando e
implementando objetivos de la empresa.

Optichannel:  teniendo  segmentado
el publico con herramientas de
comunicacion  “omnicanal” se debe
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I Equipamiento de Hoteles | Softwares y programas de gestion: La carrera de la digitalizacion
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SIGHORE

oluciones tecnoldgicas
para restauracién mi

Foto: Sighore-ICS

elegir el canal de comunicacion optimo
para cada caso: app, Bot, WhatsApp,
RR.SS., SMS, e-mall, teléfono, XML..., se
pasa de bombardear a una estrategia de
francotirador que permite elevar el ratio
de conversion.

En este tipo de estrategias de negocio
podriamos encajar el uso de Bl (Business
Intelligence/Inteligencia empresarial).
Aprovecha el software y los servicios
para transformar los datos en inteligencia
que informa para la toma de decisiones
empresariales estratégicas y tacticas
de una organizacion, expone Fernando
Landin.

Como hemos visto, la oferta de los
softwares y programas de gestion es
muy variada y solventa muchas de las
necesidades actuales de los hosteleros.
Por ello, su constante trabajo de mejora
y evolucion llevara, como indican desde
Redforts Software, a que los hoteles y
restaurantes automaticen muchos mas de
SUS procesos, permitiéndoles ahorrar adn
mas tiempo y con ello poder reorientar
SUS recursos a cosas mas importantes

Foto: Informatica3
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COMPATIBILIDAD DE DISPOSITIVOS

La revolucién digital, tanto a nivel usuario como empresarial, ha venido de la mano
de la evolucién constante de las nuevas tecnologias, de este modo encontramos
que los usuarios disponen de una gran variedad de dispositivos diferentes para sus
actividades digitales. Esto conlleva que los softwares y programas de gestion se
adapten necesariamente a todos estos dispositivos (tabletas, méviles intelgentes,
PC, portatiles...).

La compatibilidad es imprescindible para poder consumir la informacién desde
cualquier tipo de plataforma, la mayoria de las aplicaciones se consumen ya a
través de navegadores, con lo que es mas facil esta gestion. En caso de desarrollo
de aplicaciones cliente-servidor, se requiere utilizar herramientas que facilitan el
desarrollo multiplataforma. “El mercado siempre demanda sencillez y velocidad,
estamos en un mundo en el que somos capaces de pagar por no esperar en
cualquiera de los dmbitos y momentos de nuestra vida’, opina Alberto Vera de
Decker (IECISA-GFI).

Frede Palmés Combalia (Engisoft) explica que “es una tendencia que ya hace anos
que se visualiza. Por este motivo, los softwares de gestidn deben ser necesariamente
softwareenlanube.Enelmomentoqueesténenlanubeyase puederevisarquétipos
de conexiones se deben realizar como por ejemplo el tipo de programacion. No es
lo mismo tener un iPhone o un iPad (sistema I0S) que tener un dispositivo Samsung
(sistema Android). Desde las empresas desarrolladoras estamos renovando nuevas
férmulas para adaptarnos a los avances de la tecnologia. Una buena herramienta
pueden ser las apps web que permiten que sistemas operativos distintos puedan
ejecutar una misma app web”. Por ello, Esther Zerbst (Informatica3) sefala que
su “departamento de |+D desde hace tiempo trabaja en el ‘Project Conect@’, que
potencia la conectividad entre softwares (channels, complementos...), ademas de
facilitar el acceso omnicanal del cliente (tablet, smartphone, PC...)".

“Nuestra vision en este tema no goza de un consenso generalizado. Hay quienes
apuestan por soluciones responsive, y quienes trabajan versiones diferentes de
software para cada dispositivo, como es nuestro caso. En todo caso, cada vez mas
se impone el concepto de ‘mobile first’. La movilidad y la necesidad de inmediatez
provocan que sea casi una obligacién que los diferentes softwares y las distintas
herramientas sean accesibles en cualquier momento y desde cualquier dispositivo.
Una cuestion que puede desequilibrar la balanza hacia uno u otro lado llegado el
momento de escoger proveedor’, expone Gina Matheis (Paraty Tech), porque como
recalca Fernando Landin (Landin Informatica), “la movilidad es necesaria para la
salud econémica del negocio ya que te juegas muchos puntos en productividad,
eficiencia, eficacia, etc. En definitiva, ser competitivo en el mercado”.

Es mas, Ignacio Garcia (Ofiméatica T.S.S.) explica que “la demanda del mercado ha
evolucionado y cuando antes se solicitaba un software que trabajara en Windows
Unicamente, hoy en dia, tras la nueva necesidad de movilidad y trabajo 24/7, sin
duda se solicita un software con base en cloud pero que se adapte a todo tipo de
dispositivo movil y que se pueda conectar desde cualquier punto de Internet, en
algunos casos se solicita ademas que Ileve consigo una app conectada”.

Por todo ello, Miriam Perera (Noray) considera que “hace ya tiempo que tener
una base tecnoldgica sélida que permita la interconexién con otros partners del
mercado dejo de ser una opcion. El mercado demanda poder integrar de forma facil
y rdpida los PMS (como conector central) con otras soluciones parciales ofrecidas
por empresas especializadas”.

y ademas aportaran flexibilidad que
agradeceran los clientes.

Ademas, los tiempos que vivimos,
confusos por la incertidumbre ante la

evolucion de la COVID-19, deja abierta la
puerta a futuras necesidades de las que
los softwares y programas de gestion
podrian ser solucion, o sino parte al
menos de ella.
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~ PROYECTO DE RESTAURACION

~ AL LADO, Sevilla

UN‘STREET FOOD’ MESTIZO Y DESENFADADO
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El restaurante AL LADO propone un viaje sensorial que nos transporta a la Sevilla de
los siglos XV y XVI cuando, tras el descubrimiento de América, su puerto se convirtio
en la entrada de nuevos ingredientes que transformarian el recetario espaiiol. Un
‘street food’ inspirado en el mestizaje tan propio de la cultura hispana a ambos lados
del Atlantico y en los sabores que cruzaron el océano en un viaje de ida y vuelta, con la
vision y la calidad caracteristicas del chef cinco estrellas Michelin, Paco Pérez.
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AL LADO, Sevillal Proyecto de Restauracion

Foto: °MERCER HOTELES

evilla, ciudad con un color
especial, acoge el restaurante AL
LADO como uno de los espacios
gastronémicos del EME Catedral Mercer
Hotel 5 estrellas. Hotel resultado de la
restauracion de 14 casas sevillanas del
siglo XVI por el arquitecto espariol Juan

Foto: °MERCER HOTELES
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Pedro Donaire, el hotel rinde homenaje a
las raices andaluzas en clave de diseno
contemporaneo frente a la majestuosa
Catedral y la Giralda.

El nuevo restaurante, bajo el liderazgo
del chef, cinco estrellas Michelin, Paco
Pérez, muestra una cocina desenfadada,
moderna y urbana, sin perder de vista

la calidad del producto. Porque para el
chef, “el buen producto es lo primero.
Sin él no podriamos hacer nada. Nuestra
labor es extraerle el maximo”.

Bajo esa premisa, procedentes del mar,
ofrece tapas y raciones para compartir,
tan sugerentes como los chocos black
& white, el carpaccio de gamba blanca,

Foto: °MERCER HOTELES
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AL LADOQ, Sevillal Proyecto de Restauracion

los tacos de merluza en adobo con
mayonesa citrica, los mejillones en
escabeche de algas con crujiente... De
la tierra llegan platos como las rabas de
pollo al limén andalusi, el pincho moruno,
el picantdon chinese, las croquetas
ibéricas o las tablas de jamodn ibérico,
lomo, salchichon y chorizo. También
quesos con Denominacion de Origen
de Andalucia. La carta también consta
de pizzas, cocas, baos y molletes,
todos ellos elaborados con base de
masa madre casera, como el mollete
de calamares, el bao de rabo, la pita
suflada con jamoén o el brioche noérdico.
Las burguers combinan carne de vacay
ternera de primera calidad con originales
ingredientes como la torta del Casar,
champifdn en duxelle, panceta, patatas
paja y huevo. La carta se cierra con
deliciosos postres caseros como la tarta
de limon y helado de violeta, la tarta tatin
de manzana o el soufflé de chocolate. AL
LADO ofrece también la opcion de ‘take
away’, un servicio que esta marcando
las tendencias gastro en las principales
capitales europeas.

En cuanto a su proyecto de interiorismo,
llevado a cabo por el Estudio Flop, se
inspira en la Edad Media, cuando bajo
el dominio del Islam, Sevilla era una
ciudad dedicada sobre todo al comercio.
Su puerto fluvial era punto de llegada
para productos de Oriente y Africa,
mercancias que después se dirigian

Foto: °MERCER HOTELES

hacia el Norte de Europa. La actual calle
Alemanes (donde se encuentra EME
Catedral Mercer) formaba parte de la
denominada Alcaiceria Mayor, un zoco
en el que se vendian especias, sedas,
oro y otros productos exdticos. La puerta
de acceso al mercado estaba situada
frente a la puerta de la mezquita, que
con la cristianizacion del templo pasé a
denominarse Puerta del Perddn.

El descubrimiento de nuevas rutas hacia
Asia y la colonizacion de América en los
siglos XVI y XVII, convirtieron a Sevilla
en el eje de un comercio global de ida
y vuelta entre el vigjo y el nuevo mundo,

Foto: °“MERCER HOTELES

un hecho que sucedia por primera vez en
la historia. En las escalinatas alrededor
de la catedral se ubicaban los mercados
que ofrecian productos exéticos llegados
desde todas las latitudes.

Este legado, producto del mestizaje que
se extendié durante mas de tres siglos,
constituye el paradigma del encuentro
entre dos mundos diferentes y es el
fundamento del relato que el Estudio
Flop ha utilizado para articular el diseno
de interiores del restaurante: una cocina
vigjera que transciende el tiempo y las
distancias, reflejandose la propuesta
espacial del restaurante.

Foto: °MERCER HOTELES
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AL LADO, Sevillal Proyecto de Restauracion

De este modo, el disefio de AL LADO
utiliza tres grandes referencias para
construir su lenguaje visual y simbdlico:
los mercados de productos exdticos
que se desarrollaban en las gradas de la
Catedral; la metafora del rio Guadalquivir,
con sus barcos portadores de riquezas; y
determinados elementos arquitectonicos,
tomados de los edificios historicos
situados “al lado” del establecimiento,
como la Casa de la Contratacion, el
Alcézar de Sevilla o el Convento de la
Caridad.

El espacio se organiza alrededor de
una gran cocina vista, que ocupa por
completo uno de los laterales. Una cocina
que se inspira en la disposicion de los
puestos en un mercado callejero y que
pretende ofrecer a los comensales un
espectaculo coreogréfico, protagonizado
por cocineros y camareros. La caja de la
cocina esta dividida en cuatro espacios
conectados entre si: horno, cocina,
platos frios y bebidas. Esta disposicion
longitudinal ~ produce un  espacio
telescopico, que unido a la construccion
de unas nuevas carpinterias en fachada,
mucho mas livianas que las existentes,
difuminan la frontera entre el interior y el
exterior del local.

Una envolvente de madera sirve para
conducir las numerosas instalaciones, a
la vez que enmarca la cocina como un
escenario donde se desarrolla la oferta
gastrondmica. La madera escogida es
un roble aceitado, una referencia a los
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barcos que recorrfan el Guadalquivir en
un trajin incesante, acarreando enseres y
alimentos. Un concepto al que también
alude el techo, realizado con lamas de
madera y paneles acusticos textiles en
forma de cuadernas, y el mobiliario que
tiene apariencia de barrica. El suelo,
también de madera, sigue una trama
en espiga, similar a las que utilizaron los
arabes en la ceramica del Alcazar para
simbolizar el fluir del agua y el rio.

Los paramentos verticales se revisten
con materiales tradicionales: azulejos de
ceramica y pinturas a la cal. Los primeros
son de dos tipos: vidriados en color azul
cobalto y en tono verde haba. En el primer
caso, se eligié un formato ‘patchwork’ en

Foto: °“MERCER HOTELES

el que resuenan las influencias orientales
recogidas por la tradicion ceramista
de Triana. En el segundo, se optd por
un formato rdstico y tradicional, cuyo
tono, al igual que las pinturas a la cal,
evocan los olivares y huertas del valle
del Guadalquivir, colores que recogen la
esencia andaluza.

Los demés volumenes del local se hacen
eco de la arquitectura circundante,
escogiendo el arco toscano de medio
punto como ejemplo de la Sevilla
renacentista del siglo XVI. Utilizado
en serie en las diferentes hornacinas,
genera una interesante sensacion de
claustro, de la misma manera que el
banco corrido alude a los comedores de

Foto: °MERCER HOTELES




AL LADOQ, Sevillal Proyecto de Restauracion

“El espacio se organiza alrededor
de una gran cocina vista, que ocupa
por completo uno de
los laterales..”

los antiguos conventos. Al hilo del mismo
relato se propicia el uso del Marmol
Carrara y el bronce en barras, mesas y
coperos, obteniendo elementos y gamas
cromaticas equilibrados y atemporales.
Las tres tipologias de mesas, de diseno
propio, permiten crear diferentes
espacios y atender de una forma modular
las necesidades de los clientes.

En el interior de AL LADO, al igual que
en un mercado callejero, todo esta a la
vista, para potenciar la conexion entre
el producto y los comensales. Con esta
finalidad, se ha dado mucha importancia
a la iluminacion escénica y que se ajusta
a los diferentes momentos del dia,
remarcando las diversas atmosferas
y volumenes que conviven dentro del
espacio.

AL LADO es, en definitiva, un espacio que
reinterpreta de forma contemporanea y
casual varios elementos tradicionales de
la ciudad de Sevilla. Un espacio sereno y
abierto en el que se puede comer de una
forma informal. Es también un escenario

Foto: °MERCER HOTELES

donde se muestran los sabores que
cruzaron el océano en un viaje de ida y
vuelta. Una estética mestiza, reflejo de
nuestra cultura, y fundamento de un
relato que alegra la vista y el paladar,
elevando el alma.

Fotos: “MERCER HOTELES
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AL LADO, Sevillal Proyecto de Restauracion

Paco Pérez
Chef de AL LADO

AL LADO es el primer restaurante que
abre en Andalucia. ;Cémo ha influido
el lugar en el concepto del restaurante?

Dimos el nombre de AL LADO al
restaurante, debido a la importancia
de donde nos encontrdbamos, estamos
al lado de la Giralda de Sevilla. De este
modo, le traspasamos la importancia a
la Giralda y no a nosotros mismos.

Queriamos un restaurante sencillo, muy
luminoso, que fuera un poco diferente
y fuera un sitio mas elegante; en si,
un espacio sin perder los colores de
Sevilla. Un local muy casual, en el que
apostamos, por muy casual que sea,
por el producto y por la excelencia.
Estamos en un proceso de adaptacion
en el que iremos amoldandonos, pero
siguiendo la oferta que tenemos:
las masas, las frituras.. Poco a poco
iremos adentrandonos en el espacio e
integrandolo en nuestra oferta.

Hay quienes definen su cocina como
desenfadada, moderna y urbana,
ies el estilo de gastronomia que
encontraremos?

Nosotros somos cocineros versatiles.
Tenemos nuestra casa, otros espacios

Foto: Paco Pérez, Chef del Restaurante AL LADO. ®MERCER HOTELES

por la excelencia
gastronémica y locales més sencillos o
mads causales como pueden ser nuestra
hamburgueseria o el que tenemos
dedicado al huevo.

que apuestan

Este espacio es desenfadado, del
mismo modo que te puedes comer
una pizza de autor con masas madre de
fermentaciones largas, también puedes
tomar un carpaccio de gamba blanca
de Sevilla, te puedes comer unas rabas
de pollo andalusi, unos calamares de
tempura de tinta negra, un pincho
moruno... Intentamos que sea un
espacio dinamico, casual, desenfadado,
con un precio que esté bien por
comensal y siempre apostando por el
producto, por mas sencillo que sea. Al
final, para unas rabas de pollo, por muy
sencillo que sea, es necesario tener un
buen pollo y hacer una buena fritura.
Dentro de ese indice de inconformismo,
hay un respeto a lo que hacemos y a lo
que se cocina.

Cuando entramos al restaurante, da
la sensacion de estar viajando a la
Sevilla de los siglos XV y XVI. ;Esto se
refleja también en los platos? ;Se verad
reflejada la historia de Andalucia en
ellos? ;Cémo?

AL
LADO

PACO PEREZ

No en este caso, no pretendemos
esto en este espacio. Simplemente
queremos que el cliente venga, coma y
selo pase bien. Es todo lo que queremos.
Queremos tener un sitio desenfadado,
con una oferta diferente y apostando
por la calidad.

Nos mantenemos en nuestra linea de
entender la cocina, ser desenfadados
y ser un sitio donde pasar un tiempo
agradable con buenas copas de vino.
Yo creo que es un sitio que poco a poco,
evidentemente, iremos mejorando
y poniendo una oferta mas viva y
diferente.

En cuanto a la carta que se ofrece,
icudl es el plato que destaca entre los
comensales?

Hay de todo, porque hay dias que
tenemos una simple tortilla de patata.
Pero unos platos que estan funcionando
muy bien son el carpaccio de gamba
blanca con la esencia de su cabeza y
también el huevo con chipirones y salsa
tartare. Es variable. Como tenemos esa

Foto: °MERCER HOTELES
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AL LADOQ, Sevillal Proyecto de Restauracion

oferta tan dispersa, estd funcionando
muy bien. Estoy muy contento.

Seglin ha manifestado en alguna
que otra ocasion, “el producto es lo
primero”. Por ello, ;qué es lo que busca
Paco Pérez en un producto? ;Qué exige
a sus proveedores?

Sobre todo calidad y honestidad. Eso es
lo mas importante de las personas que
te ofrecen sus productos, ya sea una
carne, una zanahoria o un puerro.

Centramos en la decoracion, ;qué
elemento destacaria como unién con
esa época hegemonica de Sevilla como
enclave estratégico del comercio con
las Indias?

Amiloque mas me gusta del restaurante,
més alld del sentido que le podemos
dar a la decoracion, es esa cocina a lo
largo, entras y estés viendo la cocina
abierta, viendo qué hacemos y cémo
lo hacemos. Ademds, me encantan las
paredes con esos azulejos azules. Es lo
que mas me atrae y me lleva a esa época.

El proyecto de AL LADO ha ido de
la mano, como no podia ser de otro
modo, de EME Catedral Mercer Hotel.

Foto: Paco Pérez, Chef del Restaurante
AL LADO. °®MERCER HOTELES

iComo se integra el restaurante en el
computo total del hotel? ;Qué sinergias
encontramos entre ambos espacios?

Hemos empezado creando un espacio
casual, para que el huésped del hotel
pueda comer bien y de forma casual.
Pocoapocoiremosaportando al hotel
diferentes puntos de gastronomia y
que seran distintos al que tenemos. La
idea es ir poniendo ofertas diferentes
dentro de hotel y que EME sea un
referente gastronédmico en Sevilla.

AL LADO no es el primer restaurante
en un hotel con el distintivo Paco
Pérez. Por ello, bajo su experiencia,
icdbmo difiere embarcarse en un
nuevo proyecto de restauracion
independiente a cuando se hace para
un hotel?

A nosotros nos piden que hagamos una
oferta e independientemente de que el
sitio sea nuestro o no, trabajamos como
si lo fuera. Ademds, considero que es asi
como debe ser, gestionar esos espacios
como si fueran tu propia casa. Por eso
tenemos esa forma de contemplar y
ver estas cosas. Es cierto que tenemos
que pensar que es un hotel y hacer
una oferta pensando en el huésped
del mismo, pero considero que es muy
importante que haya que llevarlo como
si fuera tuyo.

Por Ultimo, no podemos dejar sin
mencionar las cinco Estrellas Michelin

Foto: °MERCER HOTELES

que suman tres de sus restaurantes.
;Podria comentar a qué cuestiones
considera que se le puede atribuir ese
éxito?

Es el éxito compartido de todas las
personas que caminan con nosotros
en este viaje. Tenemos una Guia de
muchisimo prestigio y muchos afos, y al
final es una forma de premiar el trabajo,
la constancia, la velocidad, la creatividad
de los espacios. Yo creo que con esos
términos quedan un poco explicado
esos reconocimientos que para los
restaurantes y para los cocineros son tan
importantes.

Foto: °MERCER HOTELES
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I Equipamiento de Hoteles I Disefo del bafio: Reafirmado como imprescindible

Foto: TRES

Diseno del bano

Reafirmado como imprescindible

El espacio reservado a los bafos y aseos de hoteles y restaurantes se ha
encontrado relegado a un segundo plano durante mucho tiempo. Sin embargo,
en los ultimos afnos se ha apostado por darles el verdadero valor que poseen,
ya que para los clientes se han reafirmado como una de las estancias
indispensables a valorar para su eleccién final del establecimiento. Por ello,
cada vez se trabaja mas en evolucionar en este ambito, promoviendo mejores
elementos que los configuren (mobiliario, equipamiento, iluminacién...) y asi
crear bafos y aseos que no solo aporten funcionalidad sino también disefio y
diferenciacion. Ademas, precisamente por los tiempos que corren, marcados
por la COVID-19, los trabajos han perseverado en una linea de domética y
“contactless”, para ayudar a una mayor higiene y limpieza en pos de frenar el
contagio por el SARS-CoV-2.

a imagen que construyen los juego la valoracion del resto de items
comensales y huéspedes de que conforman el conjunto del hotel o el
restaurante en cuestion, y éstos pueden

los establecimientos hosteleros

se ve tremendamente influenciada,
principalmente, por la oferta gastronémica
y la calidad y confort del alojamiento,
respectivamente. Después entra en
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mejorar 0 desfavorecer esa concepcion
inicial. Dentro de estos conceptos
analizables identificamos como uno de
los més importantes, sino el fundamental,

al equipamiento, estilo y disefio de los
banos y aseos, ya que, innegablemente,
es uno de los espacios mas utilizados por
los clientes.

Asi lo confirma Gorka Arana, Managing
Director de Laufen Espana: “Cuando te
vas de vacaciones o tienes que reservar
una habitacion por trabajo en otra ciudad,
buscas que el bafo sea un espacio que te
aporte confort, bienestar y relax. No estas
en tu casa, pero quieres sentir que lo
estas, por lo que, para que esta estancia
del hotel te aporte esa sensacion de
bienestar que buscas, es imprescindible
que unifique disefio y funcionalidad,
siempre de la mano de materiales de
calidad y la ultima tecnologia”. De igual
modo, “en el caso de los restaurantes,
aunque no eliges doénde cenar por la
decoracion y los materiales que han
utilizado para su cuarto de bafno, este
espacio se ha convertido en un valor
diferencial del restaurante que atiende a
las tendencias de decoracion y disefno.
Ya no solo buscamos una propuesta
gastrondmica diferente y llamativa, sino
un espacio agradable y bonito en el que
disfrutar de la velada”, ahade.
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Sugranrelevanciayase puso de manifiesto
y se confirmd formalmente hace cinco
anos, cuando desde Roca se presento el
“Estudio 360° de la Reforma de Bafios en
los Hoteles de Espafia”, el cual se trataba
de la primera investigacion exhaustiva
realizada en Espafa sobre los banos en
el ambito hotelero. Dicho estudio, del que
no se ha tenido constancia de balances
o ediciones posteriores, exponia que
“un 91% de los encuestados considera
muy O bastante importante el espacio
de bano en un hotel”. Se ha de suponer,
sin la posibilidad de aportar cifras mas
actualizadas, que estas conclusiones
pueden haber variado ligeramente, pero
la tendencia se ha mantenido.

Respecto a esto, Alexander Bech,
Managing Director Duravit Espana,
Regional Manager Latin  America,

valora que “los banos del hotel influyen
decisivamente en la satisfaccion del
cliente. En tiempos de portales de
reservas online, las valoraciones positivas
de los clientes son mas importantes que
nunca para los hoteles”. Ademas, segun
dan a conocer desde Duravit, Gabriel
Escarrer Jaume, fundador y CEO del
grupo hotelero Melig, también considera
que el bano es uno de los principales
criterios de la valoracion general por
parte del cliente: “El valor del bafo del
hotel ha aumentado enormemente en los
ultimos afnos, convirtiéndose en un factor

Foto: NOFER

determinante para la satisfaccion del
cliente y la calidad de la estancia”.

De igual modo opina Alfredo Cabezas,
Director de Marketing y Comunicacion
de Geberit Iberia, quien sefala que “los
banos han ido ganando en relevancia v,
de hecho, se han convertido en lugares
que generan expectativa. Cuando
entramos en la habitacion del hotel, por
ejemplo, casi de inmediato vamos a ver
como es el bano. Los interioristas lo
saben y cada vez mas incorporan en ellos
innovadores detalles para sorprender a
los futuros usuarios”. Es mas, en palabras
de Carolina Espinosa, Responsable
de Ventas para la Peninsula Ibérica de
Stern Griferia, “la importancia del disefio
en el bano, tanto en el hotel como en el
restaurante, es tal que puede llegar a ser
el elemento que haga que el usuario se
decante por uno u otro establecimiento”.
De hecho, hay quien como Alex Sanchez,
Director de Disefio e I1+D de TRES,
define a estas estancias de hoteles y
restaurantes como “una experiencia en
si misma dentro de los espacios. Es la
continuidad de las sensaciones que se
tienen cuando te hospedas en un hotel o
comes en un restaurante”.

Los aliados perfectos

Ahora bien, dado que a consecuencia de
la actualidad que vivimos en nuestro pais,
muchas de las experiencias en hosteleria,
tal cual las conociamos hasta ahora, se
han visto modificadas, los bafios y aseos

Foto: Roca

no parecen ser la excepcion, y de algun
que otro modo se veran afectados por la
pandemiamundial que se cierne ennuestro
pais. La COVID-19 ha revolucionado lo
que conociamos hasta hoy en cuanto a
seguridad e higiene personal, distribucion
de espacios, limpieza de superficies...,
cuestiones en el punto de mira también
en los banos y aseos de los espacios
publicos que se reabren tras meses de
vigencia del Estado de Alarma, declarado
el 14 de marzo, para hacer frente a la
crisis sanitaria que explotd en el mes de
febrero, que se prolongd en el tiempo,
y de la que hasta que surja una vacuna
frente al SARS-CoV-2, no podremos dar
por controlada.

En este sentido, Fahd Barazin, Director
Comercial de la Division de Griferfa de
Genebre, indica que los protocolos de
prevencion de la COVID-19 afectaran
de manera definitiva: normas de higiene,
limpieza permanente, griferia electronica,
dispensadores automaticos, secadores
de mano... Después del coronavirus,
conseguir que el bano de un hotel o
restaurante esté siempre limpio seria
el mejor logro. “Influira en que cada
vez habra més demanda de grifos
con dispensador tanto de jabdn como
de alcohol hidrogelizado y opciones
de griferfa  automaticas  ‘touchless’
con la finalidad de evitar contactos”,
afladen Patricia Gual y Blanca Serrano,
Responsable de Desarrollo Corporativo
y Directora de Producto de Sanycces,
respectivamente. Es mas, hay quienes
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como Juan Carril, Jefe de Ventas de Gedy
lbérica, consideran que “se van a habilitar
zonas especificas de higiene de manos”.
Es cierto, como recuerda Silvia Tous,
Responsable de Prescripcion y Contract
de NOFER, que en este sentido “la
normativa vigente, de momento no tiene
variaciones”, pero su experiencia con
su target, el usuario final de un estadio
deportivo, un hospital, un restaurante
0 un hotel..., lugares publicos de uso
continuado y sensibles, ya marca que
deben ser tratados con estrictas normas
de higiene y seguridad. Y, “respecto a la
distribucion, los espacios de bafio cada
vez deberan ser mas amplios, y desde el
punto de vista del disefio de producto, el
‘contactless’ es casi obligatorio”.

Ante esta situacion, ain no podemos
saber si sera temporal o0 permanente,
ni qué nuevas conductas han llegado
para quedarse; sin embargo, o que si
se ha reafirmado durante este tiempo,
es que las nuevas tecnologias son
necesarias en la vida cotidiana de todos
e imprescindibles como companeros de
batalla contra la COVID-19, y en especial,
el uso de la domdtica si nos atanimos al
bafio y aseo.

“Los sistemas electronicos no solo son
el aliado perfecto para hacer frente a la
COVID-19 y evitar contagios al reducir
el contacto y mejorar la higiene, también
son beneficiosas para el medioambiente.
Nuestros expertos trabajan dia a dia en
desarrollar y fomentar el uso de sistemas
electronicos y domdticos, ademas de
aplicar la més alta tecnologia al entorno
sanitario”, expresa Antonio  Pardal,
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Director General del Grupo Presto Ibérica.
Porque, “al introducir elementos, en este
caso griferfa, que no necesita ser tocada
para accionarse/utilizarse o que tiene un
sistema antimicrobiano eficaz, se evitan
contagios, maximizando la salud de las
personas y de la higiene de la instalacion”,
informa. Del mismo modo opina Manuel
Rubert, CEO de Noken Porcelanosa
Bathrooms: “La funcionalidad cobra un
papel protagonista. Los bafios deben
adaptarse rapidamente a la nueva
situacion. Un ejemplo son las griferias,
sanitarios y accesorios ‘touchless’ que
ayudan a mantener la distancia de
seguridad. Estos productos disponen
de sensores para activarse sin contacto,
evitando de esta manera la propagacion
del virus y manteniendo nuestros banos
MAs seguros e higiénicos”.

Como ya se mencionaba anteriormente,
los sistemas sin contacto son las estrellas

del momento. Rubén Huerta, Director
de Marketing de Ideal Standard Iberia,
explica que con los sistemas ‘non-touch’
o ‘contactless’ en todos los productos
en los que sea posible, como pueden
ser griferias o placas pulsadoras, se
mejora “la ergonomia de los productos
para que tengan cada vez superficies
mas sencillas de limpiar, o tengan
disefos especialmente disefiados para
‘ensuciar menos’. Ademas, en su
caso encontramos nuevos sistemas de
descarga para inodoros, que “reducen de
forma sensible las salpicaduras y limpia
casi el 100% de la superficie interior del
inodoro”.

Por otro lado, “es destacable en la
tecnologia de bombeo automatico que
garantiza que los accesorios electronicos
que no se usan regularmente se
enjuaguen con agua cada 24 horas,
evitando también la formacion de
bacterias. Una instalacion de ‘hidropurga’
descarga agua a través de la tuberia y las
entradas, para garantizar un sistema libre
de escombros después de la instalacion
y permitir el lavado después de la
desinfeccion quimica”, afaden desde
|deal Standard Iberia.

En definitiva, “los profesionales han
sabido amoldarse a esto muy rapido.
Todos los proyectos que estaban
gjecutandose y los nuevos proyectos
en los que estamos trabajando ya estan
mutando en esta linea”, hace saber
Patricia Sanchez, Prescriptor del Dpto.
de Obras y Proyectos de Discesur. “Por
suerte muchos de estos productos
ya estaban inventados, solamente les

Foto: Ramon Soler
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estamos dando mayor protagonismo vy
usandolos”. Ademas, “probablemente a
nivel de circulacion surgiran cambios, pero
ya eran espacios en los que manteniamos
intimidad  y distancia. Espacialmente
seguiran diseos muy parecidos. Pero si
cambiaremos en estética, conseguiremos
espacios mas ligeros, seguro”, afiade.

Configurando el bafo

Llegados a este punto se hace necesario
conocer de mano de los expertos
los diferentes elementos que marcan
tendencia en el mundo del bafo y el aseo.
Alfonso Punzdén, Asesor de Proyectos en
Zona Centro, Levante y Baleares en el
Grupo Distiplas Floors Maia-Otto, sefala
que “en el proyecto se tiene en cuenta
unos parametros iniciales a la hora de
empezar a definir la decoracion. Es decir,
dependiendo de la categoria del hotel,
la ubicacion si es playa o es ciudad, si
es reforma integral o es mas un lavado
de cara, teniendo esto en cuenta, las
tendencias van muy de la mano”. Se
observa que “la tendencia actual es
disenar cuartos de bafo amplios e incluso
abiertos a otras estancias, utilizando
materiales de calidad, siendo la ceramica
el material por excelencia. La ceramica
ofrece muchas ventajas, ya que no solo
es resistente al paso del tiempo, sino que
es higiénica y muy facil de limpiar”, indica
Gorka Arana.

En cuanto a la tendencia de disefio Agustin
Martinez, Director de Marketing del Grupo
Coysa Sanitarios, indica que “porlo general
se busca el minimalismo, la elegancia y la
sencillez. Mucho blanco como simbolo de

Foto: Geberit Iberia

pureza, colores neutros o calidos y lineas
rectas”. Ademas, “una de las principales
tendencias consiste en inspirarse en la
naturaleza: formas organicas y materiales
naturales, la combinacion de diferentes
estructuras, colores y superficies crea un
interior armonico y vivo”, afade Alexander
Bech. Sobre ello, desde NOFER explican
que “las lineas organicas que imitan a la
naturaleza, aportando dinamismo, son
predominantes. Estas formas gustan a
los clientes mas tradicionales, son formas
mas agradables al tacto y més faciles
de limpiar. Pero también las estructuras
lineales y rectas tienen su publico, sobre
todo, el mas joven, con el fin de presentar
una imagen sobria, de disefio y con
porte mayestatico siguen siendo un valor
seguro”.

Sin embargo, hay quienes como Daniel
Morata, CEO de Nuowvo, opinan que
“atras quedaron los disefos nordicos
llenos de blanco y tonos neutros. Los
tonos neutros no pasaran de moda, pero
es bueno arriesgar. Para el 2020 aparecen
composiciones atrevidas donde se
utilizan tonos oscuros y profundos tanto
para mobiliario como para revestimientos.
Se apuesta por lacados oscuros y vetas
marcadas en elementos de madera,
resaltando la nobleza del material. El color
no llega unicamente del mobiliario, sino
que también va de la mano de textiles y
complementos, que se visten con colores
intensos que aportan personalidad a la
estancia. También vienen con mucha
fuerza, revestimientos de piedras
naturales y materiales como los vidrios
esmerilados o mates, donde tendran
una fuerte presencia en elementos
como lamparas”. Esto surge, porque
“cada vez existe una mayor necesidad

Foto: Altro

de personalizacion del producto. La
tendencia en diseno de equipamientos
para bafos es la apuesta por nuevos
acabados que permitan un mayor grado
de diferenciacion”, explica Luis Montes de
Oca, Director de Marketing de Hansgrohe
Espana.

Mobiliario: respecto a los muebles de
bano, Silvia Chaves, Responsable de
Marca de UNIBANO, comenta que ‘“la
tendencia es la de crear nuevos modelos
de disefo ligero pero con espacios
abiertos para poder almacenar y que
haya elementos que inciten al reciclaje
de residuos”. También se tiende a un
“mobiliario integrado con los lavabos
livianos que no ocupen mucho espacio,
funcionales pero estéticos”, comenta
Clara Minguez, Responsable del Dpto.
de Marketing de Poalgi. “Los muebles de
hotel deben ser funcionales y sobre todo
livianos a la vista”, afade Manuel Rubert.

Igualmente, Juan C. Sainz de Murieta,
Responsable del Canal Proyectos de
Jacob Delafon Espana, especifica que “en
mobiliario para bafio para hotel se sigue
prescribiendo encimeras de gran formato
para la instalacion de lavabos ‘sobre
encimera’ dejando amplios espacios para
la colocacion de amenities y utensilios de
uso comun. Las encimeras han variado
utilizandose diferentes materiales faciles
de mantener debido a su alto grado de
uso € higiene a la que se ven sometidas
en comparacion con un uso domeéstico.

En esta linea los materiales sintéticos
compuestos tipo ‘solid surface’ tienen
gran importancia por su elevada
resistencia y menores necesidades de
mantenimiento”. Asimismo, el alto transito
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de personas implica una falta de muebles
de cajones o puertas por su dificultad
de mantenimiento, pero se aprecia una
tendencia en la incorporacion de baldas
bajo encimera realizadas en el mismo
material 0 espacios de almacenaje sin
puertas. Este tipo de mueble permite
integrar un elemento de orden y a la vez
de decoracion, ocultando las antiestéticas
conexiones de lavabo vy griferia’, afade.
De igual modo opina Marta Gonzélez, Jefe
de Producto Sanitario de La Plataforma
de la Construccion: “Prima grandes
encimeras de diferentes materiales como
marmol o ‘solid’, con una balda baja para
la colocacion de toallas o uso personal
del huésped”. Asimismo, desde TRES
sefalan hacia “materiales asépticos,
con caracter natural”. También existe
“predominio de encimeras y estructuras
metalicas”, indica Fernando Maceda,
Responsable de Producto de Acquabella.

En cuanto a los disefios, encontramos
“lineas claras, limpias, de facil acceso e
higiénicas”, apunta Alberto Hernandez,
Director General de Salgar. Asimismo,
desde CoysaSanitariosapuntanalaslineas
sencillas y geométricas. “Combinacion
de materiales y tonos discretos que
recuerdan a la naturaleza”. Observamos
que “el mobiliario es un producto funcional,
estéticamente inclinado a los afios 60/70
o atemporal, liviano y basico. En ‘luxury’
es mas sofisticado, utiliza tapicerias
llamativas, terciopelos, dorados, etc. Y
el coste permite actuaciones mas libres”,
considera Alfonso Punzoén.
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Aunque, como explican desde Sanycces,
“esto va a depender mucho del estilo
del establecimiento, en todo caso
primaran superficies de facil limpieza
y desinfeccion”. Lo que si esta claro es
que “en el mobiliario, tanto éste como
los accesorios se han convertido en
elementos esenciales de esta estancia.
Ahora mismo no se concibe un cuarto
de bano sin estantes en la pared, repisas
donde colocar los productos, muebles
bajo lavabo... Todo ello, sin duda alguna,
marcada en los proximos meses por
colores pastel y cobres”, sentencian
desde Laufen Espana.

Textil: también los elementos textiles
que incluimos en nuestro bafio son un
punto importante, porque ademas del
confort que aporta a los huéspedes,
forman parte del conjunto del diseno.
Félix Marti, Director General de Resuinsa:
“El momento del bafo en un hotel es
un momento de confort y por ello los
elementos que nos acompanen tienen
que tener una prestancia adecuada. Un
conjunto de albornoz, toalla y zapatillas
de bafo esponjosas y suaves, terminaran
por enamorar al cliente. Conjuntos
donde no deben fallar las toallas (ya
sean de rizo americano o convencional),
los albornoces, las zapatillas de bafio o
las alfombras de ducha”. Sin embargo,
el Director de Disefio e I1+D de TRES
considera que “la tendencia a eliminar
algunos elementos textiles como las
toallas ante el crecimiento del uso de
elementos electronicos de secado. El

uso de cortinas se mantiene porque da
luminosidad, calidez y privacidad a la
estancia. La alfombra siempre es un
complemento a tener en cuenta”.

En cuanto a las tendencias, se observa
que “en los Ultimos afos, incluso en los
hoteles mas exclusivos, la lenceria de
bano tiende al minimalismo en el disefo,
no asi en la calidad, que cada vez es
mas reconocida. Eso si, el color blanco
sigue siendo el color imprescindible en
los banos, con pequenas notas de color,
por ejemplo, en ribetes de albornoces
0 cenefas y aplicaciones en las toallas”,
explica Ramon Garcia, Director Comercial
de Vayoil Textil. Observamos que son
“acordes con la paleta cromatica del
espacio 0 bien neutros, blancos que
simbolicen pulcritud.”, apuntan desde
Poalgi. Ademés de “textiles con motivos
de la naturaleza”, comenta Fernando
Maceda.

Equipamiento: otro de los elementos
fundamentales, sino no serfa ni un bafio ni
unaseo, sonlos sistemas de equipamiento
(inodoro, bidé, lavabo, ducha, bafiera...).
Conocer con qué opciones contamos
en el mercado actual es elemental para
configurar nuestro bafo y acertar. De
este modo, nos encontramos con que
la tendencia general, en cuanto a ello es,
seguin apunta Alex Sanchez, “elementos
sencillos, destacados por su acabado
mayoritariamente de colores mates y
metdlicos. Funcionalidades basicas vy
estética contundente. De igual modo,
“elementos personalizables al espacio

Foto: Stern Griferia




Impresione

a sus huéspedes con soluciones libres
de contacto STERN para hosteleria

Los dispensadores de desinfectantes de manos libres de
contacto de Stern constituyen unasolucién elegante e higiénica
para la industria de la hosteleria. Standsy pilares que funcionan
a pilas o con transformador y pueden colocarse en cualquier
lugar de alto trafico de usuarios que entrafne un alto riesgo de
contaminacion cruzada, como recepciones, ascensores, salas
de ocio, piscinas entre otros .

Ademas Stern ofrece entre sus productos libres de contacto
grifos a pared y a encimera, dispensadores de jabdn, ll
fluxametros automaticos para urinarios e inodoros, controles y

paneles electrénicos de ducha, cabezales de ducha resistentes

al vandalismo, Todos especialmente disefiados para cualquier

lugar pdblico.

TOUCH FREE eI L
HAND SANITIZER . HAND SANITIZER
PILLAR STAND

I

Plaans 5y
Hang BANITIZER

4

ternfaucets.com |




I Equipamiento de Hoteles I Disefo del bafio: Reafirmado como imprescindible

que no solo sean funcionales si no que
decoren también”, anade la Responsable
del Dpto. de Marketing de Poalgi.
Sin olvidar que deben ser productos
mas tecnoldgicos y responsables con
el medioambiente, comentan desde
Acquabella.

Respecto a las tendencias, Jordi
Masramon, Country Manager de Gessi,
puntualiza que “no son especificas del
mundo de la hosteleria, sino que son las
mismas que podemos encontrar en el
area residencial. Podemos ver proyectos
que apuntan a un estilo industrial, otros
de inspiracion mas natural y la prevalencia
del estilo clasico aunque revisitado con
materiales de nueva generacion”. En
general, Patricia Gual y Blanca Serrano
comentan que “seguira primando el estilo
del establecimiento, aunque sera mas
comun encontrar griferias electronicas,
dispensadores de gel hidroalcohdlico,
dispensadores de jabdn electrénicos.
Los espacios comunes ampliaran
sus dimensiones para mantener las
distancias”. Y, se aprecia, segun apunta el
CEO de Noken Porcelanosa Bathrooms,
que “la principal tendencia actual es la
sostenibilidad”.

Lavabos: Jordi Soler, Director General
de Ramon Soler, sefiala que cada vez
encontramos mas bowls y no picas de
lavabo convencional, 1o que produce una
tendencia en grifos altos y estilizados,
como en grifos de lavabo empotrados.

Foto: Vayoil Textil
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Ademas “tampoco podemos perder la
pista a los lavabos de doble bol y a las
baferas exentas, que se han convertido
en un ‘must’ del cuarto de bafo. En
el caso de las griferfas, llegan nuevas
tendencias como el dorado o el rosado,
sin dejar de lado las lineas clasicas en
plata”, recuerdan desde Laufen Espana.
Por dltimo, también se observa, segun
el Responsable Canal Proyectos de
Jacob Delafon Espana, que “en lavabos
ceramicos se utilizan los de gran formato
por encima de los 120 cm, es el material
mas higiénico y duradero; incorporan
cubas de mayor profundidad en formatos
cuadrados y redondos. También se
solicitan lavabos sobre encimera por
su importante aportacion estética o
lavabos tradicionales bajo encimera en
bafios comunes, por su facilidad de
mantenimiento”.

Sanitarios: en los bafos de la mayoria
de hoteles ya es tendencia, segun
exponen desde Geberit Iberia, la cisterna
empotrada con inodoro suspendido.
Y no solo por su facilidad de limpieza y
porque su estética es mas atractiva, sino
también por el avance que representan
en cuanto a ahorro de agua y disminucion
del ruido de la descarga del agua, por
poner dos ejemplos. “Me atreveria a
decir que, actualmente, encontrar la
tradicional cisterna ceramica vista en el
bano de un hotel resulta decepcionante,
desde el punto de vista del cliente. El
usuario espera que el hotel le ofrezca un
plus, no el bafno de siempre”, opina su
Director de Marketing y Comunicacion.
De igual modo opina Juan C. Sainz de

Foto: Acquabella

Murieta: En el apartado de inodoro y bidé
se integran los formatos suspendidos
o las tazas independientes con flancos
lisos, sin brida y de bajo consumo; con
disefos geométricos suaves en formatos
redondos o cuadrados. Ademés de las
formas del propio inodoro se juega con
la estética de los asientos extraplanos y
con una gran variedad de acabados en
pulsadores murales, en linea de color con
las griferfas.

Respecto a lo anterior, el Director de
Marketing de Ideal Standard Iberia
conviene que “los sanitarios y bidés
suspendidos son una tendencia que
ultimamente ha tenido mucha fuerza
porque dan una apariencia liviana vy
diafana al bafo, ademés de ser mas
higiénicos. De hecho, antes el bafno era
un espacio reducido y se convertia en
la habitacion menos importante, pero
hoy en dia ha adquirido una significacion
especial, lo que repercute en que la gente
le intente proporcionar el maximo espacio
posible. Esta tendencia es fruto de la
conversion del bano en una habitacion
destinada al bienestar”.

“También empieza a ser un ‘must’ la
incorporacion de ‘smart toilets’. Sobre
todo en aquellos establecimientos que
quieren dar un mayor grado de bienestar
a sus huéspedes. La verdad es que estas
soluciones 2 en 1 que proporcionan el
frescor de la higiene intima con agua, sin
necesidad de moverse del inodoro, se
estan incluyendo en infinidad de hoteles
por todo el mundo”, indica Alfredo
Cabezas.
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Ahora, ademas, se esta optando por los
bafosintegrados enlahabitacion delhotel,
casi sin ningun tipo de separacion entre
las dos estancias. Esta opcién tiene un
gran aliado, una solucién muy innovadora
como es el médulo de eliminacion de
olores integrado en la cisterna empotrada
del inodoro. En efecto, esta novedad
recoge los olores molestos alli donde
se originan, en el interior de la taza del
inodoro, evitando que se expandan por
toda la habitacion. Los purifica en un
filtro de panal ceramico y devuelve el aire
limpio y fresco a la estancia, a través del
pulsador de la cisterna. “Sin duda un gran
invento para mejorar el bienestar”, valoran
desde Geberit Iberia.

Por Ultimo, en cuanto a los materiales
de fabricacién, el Director General de
Salgar considera que “la ceramica
como elemento en el sanitario y aditivos
antibacterianos seran clave”.

Mamparas: en Espafia los nuevos
modelos de mamparas se caracterizan,
como explican desde el Dpto. de
Marketing de HUPPE Spain, por disminuir
la perfileria, buscando el minimalismo
y la elegancia. Aparte de esto, sin lugar
a dudas el negro es uno de los reyes
de la tendencia, para darle un aspecto
industrial y vintage al bafio. “También
seguimos disefando nuevas opciones
para ampliar el rango de posibilidades
en este sentido. Otra tendencia son
los elementos naturales, como efectos
marmol, acabados piedra o madera...,
que tienen la suerte de que nunca pasan
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de moda, y a la vez dan elegancia y
distincion al cuarto de bafio. Ademas,
Juan C. Sainz de Murieta sefiala que “en
mamparas se incorporan paneles fijos
sin puertas, pero que aporten un toque
de personalizacion en perfiles (acabados
negro mate) y vidrios anticalcareos con
superficies translicidas o espejo”.

Banera y ducha: sobre el dilema “bafiera
vsducha”, Estefania Kramm, Responsable
de Marketing en Kaldewei, identifica que
“se mantiene la tendencia a equipar las
habitaciones con platos de ducha, pero
estos platos pasan a ser cada vez mas
amplios y con instalacién a ras de suelo
para superar barreras arquitecténicas.
Las bafieras se destinan a habitaciones
de gama superior”. Incluso la Jefe de
Producto Sanitario de La Plataforma de
la Construccién considera que en hoteles

de alta gama, se da la solucién doble,
es decir, bafera y espacio de ducha. Se
ahorra mucho espacio con el cada vez
mas utilizado inodoro suspendido y a
nivel de griferia, en la ducha cada vez se
extiende mas el uso de rociadores, lo que
aumenta la sensacion de bienestar para
el cliente.

Desde Jacob Delafon Espana explican
que “en platos de duchaimpera el sintético
enrasado de gran formato, con superficies
texturizadas 'y ciertas caracteristicas
antideslizantes que aportan estética vy
seguridad. Y, con respecto a baneras se
pasa del formato tradicional de encastre a
baferas exentas de faldébn monocasco o
de una sola pieza en multiples materiales,
tanto acrilicos como sintéticos”.

Asimismo, Stefano Basile, General
Manager de Fiora, indica que “en lo
referente a platos de ducha una tendencia
clara es la eliminacion de los platos de
ducha enmarcados. Todavia se venden
en el mercado, pero el usuario en general
busca estéticas mas limpias. Por eso
es esencial apostar por productos con
disefio de calidad a nivel estético, pero
también técnico, para asegurar el desaglie
adecuado, por ejemplo”. Por otro lado,
algo que se da en general en todos los
elementos que integran el bano, es la
personalizacion del producto al cliente: en
medidas, mermando las limitaciones de
las composiciones modulares, en colores
o formas, apunta Stefano Basile.

Jacuzzi: cada vez encontramos el
uso de los jacuzzis como elemento
diferenciador y sinébnimo de lujo en

Foto: Duravit
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los bahos de las habitaciones. Como
velamos anteriormente, “las bafieras son
cada vez mas sustituidas por duchas de
gran formato, que aportan una mayor
experiencia al poder jugar con los chorros
y salidas de agua. Aun asi, las bafieras/
jacuzzi siempre han contribuido a formar
un estatus determinado pero lo importante
es saber integrarlo en el espacio para
que sume y tenga coherencia”, apunta el
Director de Diseno e 1+D de TRES. “Los
jacuzzis son piezas de hedonismo en el
bafo. A todos nos gustaria alojarnos
en una habitacidon que cuente con este
elemento, al tratarse de una experiencia
que no podemos disfrutar en el dia a
dia. Con el jacuzzi ocurre lo mismo que
con las baferas, un valor anadido ahora
que cada vez se opta mas por el plato
de ducha en el hogar, comentan desde
Noken Porcelanosa Bathrooms. En si,
“las caracteristicas de estos aparatos dan
un plus anadido de comodidad y disefo,
para espacios considerados mas lujosos”,
considera José M. Balseiro, Coordinador
Nacional de Ventas de UNISAN XXI.

Griferia: otro de los elementos esenciales
son los grifos. Respecto a ellos, el Director
General del Grupo Presto Ibérica detalla
que la tendencia en griferia es el uso de
diversos acabados y formas que den
protagonismo a la pieza y hagan que sea
parte del disefio completo. Los elementos
como la griferia ‘a priori’ pueden parecer
basicos e impersonales, pero saber elegir
colecciones que den ese toque “especial”
marca la diferencia. También se puede
aportar un toque personal y distintivo a
la estancia de bafo o cocina gracias a
griferia personalizada mediante diversas
técnicas como print, laser, color y metal,

Foto: Genebre

para que se mimetice en el ambiente
creado y todo vaya en sintonia.

En este sentido desde Ramon Soler
corroboran que “la griferia cada vez tiene
mas importancia dentro del bafio, por ello
debemos adecuarnos a las tendencias
del sector, e innovar para avanzarnos
a ellas. Los acabados en color son
tendencia, negro, oro cepillado, niquel
cepillado... son acabados que aportan
esa diferenciacion de disefio buscada,
al igual que los disefios minimalistas y
limpios en su integracion en el bano,
como es el caso de la griferia empotrada,
que permite reducir espacios, y al estar
integrada con los revestimientos de la
habitacion, permite al interiorista poder
diseflar espacios mas amplios sin
prescindir del disefio necesario, y siempre
teniendo en cuenta que ademas debe ser
un producto sostenible, con un plus de

Foto: Jacob Delafon Espana

ahorro energético y de agua”. Del mismo
modo, Juan C. Sainz de Murieta indica
que “la griferia se estiliza cada vez mas
manteniendo las caracteristicas de ahorro
de agua y energia, aportando acabados
diferentes al cromo brillo, como el negro
mate, blanco, dorados y cobres pero con
la necesidad de que sean duraderos. Se
mantiene la funcionalidad de las griferias
empotradas incorporandose también
columnas con grandes formatos en su
ducha superior pero de perfil méas fino y
estético, con duchas de mano amplias y
mas ergonémicas o tipo micréfono con
un togue mas minimalista. Los accesorios
de bafio siguen, en disefio y acabados, a
la griferia”.

Desde un punto de vista mas técnico,
por ejemplo, es casi obligado que la
griferia de la ducha sea termostdtica.
Ahorra energia a la propiedad del hotel

Foto: Discesur
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y el cliente se siente mas cémodo. Igual
sucede con los mecanismos de ahorro de
agua, indispensables hoy en todo hotel
o restaurante, tanto en las descargas
como en los grifos, explica el Director de
Marketing de Ideal Standard Iberia.

Es innegable que, como observa
Carolina Espinosa, “la demanda de
articulos de griferia (duchas, fluxémetros,
grifos, dispensadores de jabon, etc.)
va en aumento”. Griferla moderna, que
dispongan de altas prestaciones y que
tengan un disefno acorde a los proyectos
de interiorismo integral de cada proyecto,
afiade el Director Comercial de la Division
de Griferia de Genebre. Griferia en la cual
la “sencillez y confort estén al poder”,
ahaden desde el Grupo Coysa Sanitarios.

lluminacién: en el bano, en muchas

ocasiones, espacio interior, adquiere
mucha  importancia  ofrecer  una
iluminacion  regulable que  permita

crear luz de atmoésfera o de peinado,
magquillado, etc. Un capitulo que antes no
se tenia en cuenta, sefiala la Responsable
de Marca de UNIBANO. Por lo general se
tiende a una luz “indirecta, con grandes
lamparas, luz cdlida y acogedora”,
puntualiza Agustin Martinez. De lo que
desde el Grupo Distiplas Floors Maia-
Otto comparten que es indirecta, y con
lamparas auxiliares, luz célida para buscar
un efecto confort. Diferenciadora y con
estilo.

También encontramos que ésta es digital,
la iluminacion es inteligente, totalmente
domotizada, donde el que interviene
percibe facilidad de uso total, ahade
el Director de Disefio e [+D de TRES.
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Asimismo, desde Sanycces detallan
que es una iluminacion “integrada en los
elementos arquitectonicos, indirecta y de
ambiente, salvo para funciones concretas
y especificas, como el lavabo-tocador,
zona de lectura, etc. Por supuesto con
sensores de movimiento, minimizando al
maximo el contacto con interruptores.

Ademas, el CEO de Noken Porcelanosa
Bathrooms remarca que “es muy
importante diferenciar entre la luz de
ambiente que debe aportar la estancia y
la luz localizada. Los apliques pueden ser
de gran ayuda en este sentido”.

Pavimentos: lidefonso Lecea, Marketing
Manager de Tarkett, explica que “en
este sentido la tendencia clara es
el uso de pavimentos resistentes y
modulares que permitan la renovacion
del espacio con frecuencia, hoy en dia los
establecimientos hoteleros y restaurantes
se renuevan con mayor frecuencia y los
suelos vinilicos LVT, por ejemplo, permiten
una renovacion rapida y sin obras, son
ademas resistentes al agua y permiten
el uso del mismo pavimento y diseno
en zonas humedas y secas, ademas de
aportar decoracion y posibilidades de
disefno Unicas. Otro tipo de revestimiento
de tendencia en espacios hoteleros de
alto nivel sigue siendo la moqueta impresa
y personalizada, que aporta un extra de
confort y lujo en este tipo de categoria de
hoteles. La tendencia es crear espacios
singulares y personalizados que permitan
transmitir la imagen de marca o filosofia
del establecimiento”. Ademas, Jorge
Rubia, Country Manager Pergo Spain,
puntualiza que para cuartos de bafo estan
claramente enfocadas en la demanda de

productos laminados con resistencia a
la humedad. El confort que estos suelos
ofrecen y su estética de madera ayudan
a generar ambientes célidos y estancias
personales, lejos de pavimentos mas
frios. “Igualmente sigue creciendo la
demanda de suelos de LVT ya que aunan
belleza y durabilidad ademas de ofrecer
una solucion Unica en cuanto a sencillez
en las renovaciones”, comentan desde
Pergo Spain.

Actualmente, existen modelos que
combinan el diseno con la funcionalidad
e higiene, algo muy importante en los
tiempos que vivimos. Por ello existen
pavimentos continuos, o pavimentos
en lamas decorativos con un perfecto
comportamiento frente al mantenimiento
e higiene. Este tipo de suelos se ofrecen
ademas en una amplia gama de disenos
que ofrecen gran flexibilidad de disefo
para crear todo tipo de ambientes, explica
Domingo Lépez, Director Comercial para
Europa Continental y Africa de Altro.

Revestimientos: Alex Sanchez
considera que deben ser elementos
“limpios, asépticos, de aspecto natural.
La tendencia es utilizar cada vez menos
pintura y jugar mas con papeles pintados,
fibras de vidrio, ceramicas de gran formato,
texturas creativas...”. Nos encontramos,
como expone el Asesor de Proyectos
en Zona Centro, Levante y Baleares
en el Grupo Distiplas Floors Maia-Otto,
revestimientos, sobre todo en hoteles,

Foto: Laufen Espana
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de papeles vinilicos en paramentos
verticales, ya sea pasillos o habitaciones.
Y en bafos ceramico en paredes y
suelos. También observamos el auge de
“revestimientos de grandes dimensiones,
revestimientos 3D y gréaficas”, ahade
Fernando Maceda. Lo que desde el Grupo
Coysa Sanitarios completan concretando
que los revestimientos y pinturas tienden
a colores calidos.

“La variedad es muy amplia, pero como
ya hemos comentado, la eleccion vendra
dada segun la forma general de hotel. Eso
si, sorprende el uso que actualmente se
le esta dando a la pintura y los papeles
pintados”, sentencia el CEO de Noken
Porcelanosa Bathrooms.

Articulos de decoracion: cada vez en
ese afan por que el espacio del bafo y
aseo forme parte del diserio y estilo del
establecimiento, se apuesta mas por
integrar articulos de decoracion en ellos.
En este sentido, Manuel Rubert opina que
la decoracion marca la diferencia entre
un bano “museo” y un bafo “hogar”. En
Noken pensamos que el bafo ha dejado
de ser una “zona oscura” para pasar a ser
una estancia llena de vida que apetece
mostrar. Ademas, desde el Grupo
Distiplas Floors Maia-Otto sefialan que
“la tendencia es poco pero bien puesto;
es preferible asi, que lo que se ponga sea
capaz de crear un ambiente agradable y
coherente con el resto de los elementos
en la habitacién y en el bafio. Lineas
basicas, rectas, limpias y con colores que
huyan de la monotonia. Destacar”. Para
ello se observa que se tendera hacia lo
imprescindible. Ambientes poco cargados

Foto: Ideal Standard Iberia

donde los elementos escogidos deben
estar bien seleccionados para ser un
complemento y no un sin sentido, apunta
el Director de Disefio e 1+D de TRES.
Sin embargo, en ellos encontraremos la
tendencia de incluir “mucha vegetacion”,
opinan desde Acquabella.

Sostenibilidad y medioambiente

Como se ha venido viendo a lo largo
del reportaje, los trabajos de 1+D vy las
novedades en cuanto a muchos de
los elementos que configuran el bafio y
aseo del establecimiento, tienen fijado
el objetivo de conseguir una eficiencia
energética y sostenibilidad con nuestro
entorno. Y es que desde hace anos el
planeta lleva dandonos sefales para que
cuidemos bastante mas de él. De hecho,
como expone Alexander Bech (Duravit
Espana), “en Espana la sostenibilidad ha
dejado de ser una tendencia emergente
para convertirse en una necesidad
indiscutible. Las emisiones de CO,, el

Foto: Resuinsa

aumento constante del precio de la
energia y la escasez de agua potable son
los factores responsables de un cambio
que no solo tiene un impacto econémico
sino también de aceptacion social”.

Asi, “hace ya algunos afos que se esta
implantando un producto con un alto
nivel de ahorro de agua y energia y que
sea reciclable”, sefialan desde el Dpto.
Comercial de GRIFERIA  SANITARIA
ROVIRA. Por ello, como apuntan desde
FELIU BOET GRIFERIAS, “las nuevas
tecnologias se estan centrando en la
eficiencia, como pueden ser apertura de
agua en frio, sistema de doble posicion,
reducciones de caudal de agua, en lo que
hace referencia a griferia, luego hay que
sumar el resto de equipamiento del bafio
que también sigue evolucionando”. “En
estos momentos asistimos a un periodo
en el que se valora mucho la reutilizacion
de elementos decorativos, el empleo
de productos hechos de materiales
reciclables y sostenibles. También se

Foto: Noken Porcelanosa Bathrooms
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busca reducir el gasto energético a
través de sistemas de iluminacion de
bajo consumo como bombillas led o
directamente la eliminacion de elementos
superfluos o sustitucién de elementos
naturales por sintéticos, sobre todo en el
ambito de la ceramica como es el caso de
materiales escasos y caros como puede
ser el marmol o la madera en los suelos,
los cuales son sustituidos por versiones
ceramicas de alta calidad que reducen
enormemente gastos de mantenimiento,
montaje y produccion y aparte son mas
durables”, anade el Director de Marketing
del Grupo Coysa Sanitarios. Con la
implementacion de la electronica, los
elementos son mas inteligentes. Disefio
y domdtica trabajan de manera conjunta
creando, por ejemplo, sistemas para un
consumo mas eficiente del agua, de la
electricidad o el control de la calefaccion,
explican desde TRES.

En definitiva, desde FELIU BOET
GRIFERIAS valoran lo que es una
alabanza al sector, “afortunadamente,
creo que hemos llegado a un punto en
que todos los fabricantes, intentamos
ofrecer productos eficientes Y%
también hacer nuestros procesos de
fabricacidn mas sostenibles”. Y trabajan
considerablemente, para que en el mundo
del equipamiento de cuarto de bafio,
se cumplan las diferentes normativas
existentes (LEED, Breeam, WELL...) a
nivel mundial, afirma José M. Balseiro.

Ahora bien, este ya es nuestro presente y
parte de nuestro futuro; adentrarnos mas
en analizar qué otras necesidades pueden
venir es aun prematuro, dada la situacion
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cambiante que vivimos este afio. Debido
a la posicion actual en la que estamos,
“es posible que el futuro pase por primar
el cumplimiento de las normas que hay y
que van a venir, por el bien comun. Lo cual
exigira a los decoradores e interioristas
estar al tanto no solo de dichas normas,
sino de poder realizar su proyecto de
decoraciéon sin que perjudique su idea
inicial del proyecto. Es posible que el
coste para cumplir con los requisitos sea
superior y tenga que llevarnos a un ajuste
en la oferta y a esforzarse mas para lograr
el mismo disefio con menor coste. Todo
un reto. Son tiempos de adaptaciones
constantes por parte de todos”, expone
Alfonso Punzén.

Solo podemos acercarnos a hacer un
balance a corto plazo, para cuando, “sin
duda, uno de los objetivos principales
al disefar y decorar bafios y aseos
serd, sobre todo teniendo en cuenta la
presencia del coronavirus en nuestra

vida, garantizar un alto nivel de higiene y
minimizar los riesgos de contaminacion
cruzada”, concreta la Responsable
de Ventas para la Peninsula Ibérica de
Stern Griferia. Y, en opinién de Fahd
Barazin, “seguro que todas las marcas
dedicaremos mas inversion en  |+D+i
para buscar productos adecuados a
esta ‘nueva normalidad™. No podia ser
de otro modo, “los bafios siempre han
sido sinénimo de higiene y tras la crisis
sanitaria esta necesidad se redimensiona.
Los productos, materiales y sistemas
deberan ofrecer la maxima desinfeccion
para evitar la proliferacién de cualquier
virus 0 bacteria. Las superficies deben
responder a esta demanda ya sea en un
lavabo, en un sanitario o en accesorio
como una papelera”, determinan desde
Noken Porcelanosa Bathrooms.

De este modo, “entendemos que es una
‘moda’ que ha llegado para quedarse.
Griferia electrénica, dispensadores de
jabén automaticos, secadores de manos
sin contacto, son elementos que su uso
se va a generalizar como medida de
proteccion para evitar contagios”, sefiala
Marta Gonzalez. Lo que hace pensar que
los préximos trabajos de innovaciéon y
desarrollo seran orientados a la mejora de
estos dispositivos, entre otros.

AUn la incertidumbre de la ‘nueva
normalidad’ deja en la palestra un sinfin
de interrogantes. Pero una cosa esta
clara, en esta evolucién de la sociedad y
sus habitos, el bafio no volvera a ser un
espacio olvidado entre las estancias del
hotel, porque una de las cosas que hemos
aprendido, es que es parte indiscutible de
la experiencia del cliente.

Foto: UNISAN XXI
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B SOLUCIONES PARA EL CANAL HORECA B

B Freixanet Wellness instala la zona wellness
del Hotel Samos en Magaluf .

El Hotel Samos de Mallorca, ubicado en una
privilegiada zona de playa en Magaluf, cuenta con un
nuevo y completo spa, en el que Freixanet Wellness
ha instalado los elementos diferenciales de la zona
seca (también denominada Heat Experience).

Analizando los equipamientos instalados por
Freixanet Wellness, destaca a primera vista el
conjunto formado por sauna y bano de vapor. En
cuanto a la sauna PROFI, es una cabina de grandes
dimensiones (ocupa una planta de 270x500 cm)
especialmente disefiada para un uso intensivo y
continuo. Ademads, cuenta con varios elementos
complementarios para maximizar el bienestar
durante la sesion de sauna: frontal de vidrio que
ofrece vistas diafanas al resto del spa, iluminacién
indirecta ALBAZZA por debajo de los respaldos,
sistema de cromoterapia LED que va alternando
distintos colores y altavoces especiales.
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Y, por lo que se refiere al bafo de vapor
WELLPRO®, también se trata de una gran
cabina (con planta de 270 x 410 cm)
totalmente equipada para una experiencia
Unica: frontal de vidrio a juego con el de la
sauna, iluminacion indirecta ALBAZZA en
el perimetro de la cabina y cielo estrellado
con decenas de puntos de luz de fibra
Optica que se van encendiendo y apagando
asimétricamente.

Para redondear el circuito wellness, el
spa también cuenta con una serie de 6

WELLNESS PROJECTS

,{g FREIXANET

exclusivas tumbonas calefactadas WELLPRO®. Su
revestimiento especial en microcemento, junto a
la iluminaciéon perimetral de cada una de ellas, les
confiere una imagen muy atractiva y moderna. En
suma, se trata de un excelente equipamiento para
la relajacion total. Con esta realizacién, Freixanet
Wellness afianza ain mas su liderazgo en el mercado
balear, donde ha llevado a cabo un gran numero de
proyectos de referencia.

El Hotel Samos, de 4 estrellas, estd ubicado en
Magaluf (Mallorca), en las inmediaciones de la iglesia
noruega. El hotel ofrece alos huéspedes habitaciones
individuales desde 1971. El establecimiento estd a 7
km de la Iglesia de Sant Joan Baptista y a 6 km de
Santa Ponca Beach. La playa local se encuentra a tan
solo 5 minutos andando. Las habitaciones cuentan
con television por satélite, caja fuerte para portatiles
y un aparador para el uso de los huéspedes.
Ofrece vistas sobre el mar Mediterrdneo desde las
habitaciones.

En él, se puede disfrutar de un solarium y terapia de
spa. Las instalaciones de entretenimiento incluyen
actuaciones y musica en vivo. Los huéspedes
también pueden disfrutar de ciclismo de montana,
voleibol de playa y tiro con arco. Asimismo, el Hotel
Samos cuenta con una gran piscina exterior rodeada
de una zona solarium para disfrutar de un bafo o
tomar el sol. Muy cerca de la playa y rodeado de bares
y restaurantes, el hotel estd muy bien comunicado
con Palma de Mallorca, a solo 12 km de distancia, y
con el resto de la isla.
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m Thermia CR46 MAGNA, una serie para
conectar con el exterior .

Thermia Barcelona, la marca internacional en ventanas
de aluminio, lanza su nueva serie corredera en linea,
Thermia CR46 MAGNA, disefiada para fabricar ventanas
de grandes formatos con la méaxima prestaciones
termoacusticas.

Esta nueva linea en ventanas da respuesta a proyectos
arquitectonicos donde se priorizan las conexiones de
gran envergadura entre interior y exterior.

Thermia CR46 MAGNA, es una serie completa,
con multitud de soluciones arquitectonicas, para
que los profesionales (arquitectos, decoradores,

interioristas...) puedan proyectar y conectar
grandes dreas con todas las garantias de
calidad y aislamiento. El tamafo no es pues un
problema para mantener el confort y silencio.

Entre las soluciones técnicas destacamos:
« La serie permite cierres 90° sin travesafno
central, ideal para disefios que buscan una

nitidez visual sin precedentes.

- De facil apertura, su hoja permite pesos
de hasta 300 kg/hoja gracias a sus ruedas

TH-RMIA
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regulables de doble tdndem que permiten un fécil
montaje asi como un suave desplazamiento de la hoja
por el carril.

- El viento es elemento muy importante a tener en
cuenta cuando disefamos estructuras de grandes
anchuras y alturas; por ese motivo se hace especial
hincapié en el refuerzo de la hoja central. Gracias a
este disefio logramos una mayor inercia y resistencia
al viento.

« Los marcos multicarril para 3,4 o mas hojas permiten
cerrar espacios muy grandes con varias hojas
simulténeamente.

Entre sus virtudes en aislamiento destaca por un
lado la rotura de puente térmico, su gran capacidad
de acristalamiento que permite colocar vidrios de
composiciones altamente aislantes (hasta 34 mm)
y finalmente las juntas de T.PE. termopléstico que
proporcionan una hermeticidad perfecta durante
muchos afos.

Ademas Thermia CR46 MAGNA cuenta con la garantia
de ser un producto de Thermia Barcelona, marca
espanola que disefa y distribuye el sistema para la
fabricacion de ventanas herméticas bajo certificacion
europea. Sus altas prestaciones tanto térmicas como
acusticas, permiten aislar los edificios del molesto
ruido de la ciudad y mejorar el ahorro energético.
Sus vanguardistas disefios se adaptan a cualquier
necesidad arquitectonica, siendo una marca muy
versatil para los profesionales.
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m La serie Siemens DELTA style de BJC, en la
reforma del Parador de Aiguablava .

El Parador de Aiguablava reabre sus puertas
completamente renovado, pero conservando el
ambiente familiar y tranquilo de siempre. Ubicado
en un lugar privilegiado de la Costa Brava, el
acantilado de la Punta d'es Muts, estd rodeado
de una naturaleza casi virgen y tiene unas vistas
inmejorables del Mediterraneo.

En la reforma se ha respetado la estructura original
y la fachada, no obstante, todas las dependencias
se han transformado completamente: cada una
de sus 78 habitaciones cuenta ahora con nueva
distribucién y nuevos acabados. También la piscina,
el gimnasio, la sauna, las terrazas y las zonas
exteriores se han modernizado y se ha ampliado la
zona de playa. Se han mejorado ademas los accesos
de todo el complejo y se han eliminado barreras

arquitectonicas.
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BJC ha participado en la reforma del
Parador con los mecanismos de la
serie Siemens DELTA Style que aportan
discrecion y elegancia a las estancias.
Gracias a su estética y su funcionalidad
ofrecen un disefio atemporal que va mas
alla de los cambios de moda y se adaptan
perfectamente al nuevo estilo de todo el
recinto. Los colores utilizados han sido el
tradicional blanco, y el platino metalizado.

La serie Siemens DELTA Style destaca por la
simplificacion de la tecla de lineas rectas, y por tener
una base de enchufe, de superficie més plana, que
queda integrada totalmente en el marco. Estos
dos rasgos distintivos proporcionan refinamiento
y belleza, y enriquecen el conjunto de la nueva
decoracion del Parador, que estd inspirada en las
reuniones de artistas vinculados a la Costa Brava.

La serie Siemens DELTA Style destaca por su
elegante estilo Bauhaus, amplia gama de funciones
y la domética KNX. Las lineas rectas de la serie y el
plano de las funciones respecto al marco se integran
y enriquecen al conjunto de la nueva decoracién
del Parador. El interiorismo estd inspirado en las
reuniones de artistas vinculados a la Costa Brava y
ello se percibe en las estancias, que aprovechan la
luz y las vistas panoramicas al mar para ofrecer al
cliente una experiencia inolvidable.
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m Prisma, de Roca, el mueble minimalista y
estético para el bano .

Roca lanza al mercado la nueva colecciéon Prisma
de muebles de bano ideal para cualquier hogar o
establecimiento hostelero. Con un estilo minimalista
y estética atemporal, de disefio en lineas puras
permite su integracion en cualquier espacio.

Entre sus virtudes y caracteristicas encontramos la
amplitud de la gama y su compatibilidad. Prisma
es una coleccion innovadora y versatil que gracias
a la variedad de opciones (lavabos, muebles,
estructuras metalicas, espejos y accesorios) y
medidas, se reafirma como la solucién ideal para
espacios de baio, tanto privados como publicos.

Ademas, Prisma se puede dotar de
toalleros que se integran perfectamente
tanto con los muebles base como con
los lavabos, optimizando asi el espacio
disponible.

La nueva coleccidn posee un disefio puro y
minimalista: se adapta a cualquier espacio.
La versatilidad define a los lavabos Prisma,
se pueden instalar de manera mural, sobre
mueble o con la estructura metalica,
ampliando las opciones de conformar el
espacio de bano.

Su disefo de lineas puras y racionales permite una
gran adaptacion al entorno y atemporalidad. La
funcionalidad de los lavabos Prisma queda patente
en las versiones asimétricas (900 y 1.100 mm) con
repisa integrada que aprovechan y optimizan el
espacio disponible al maximo. Y los muebles de dos
cajones se pueden instalar con o sin patas

Por otro lado, la colecciéon Prisma dispone de dos
versiones de mobiliario distintas, con uno y con dos
cajones, que permiten almacenar todo lo necesario.
Tanto las versiones de un cajon como de dos cajones
disponen ademas de un cajén interno oculto para
objetos pequenios. Todos los muebles Prisma cuenta
con cajones con extracciéon completa y sin recorte,
gracias a su sifén ahorra espacio incluido, que
permiten una mayor comodidad y capacidad de
almacenaje.

Es cuanto a sus acabados, el mobiliario Prisma
estd disponible en cuatro elegantes tonos: blanco
brillante, gris antracita brillante, madera fresno
texturizada y una combinacién de tendencia:
frontales blancos con laterales en madera fresno
texturizada. Los interiores disponen de un acabado
textil, agradable al tacto y a la vista.

A la hora de adquirir la nueva coleccion Prima, esta
disponible en versiones Unik y Pack. La versién Unik
incorpora mueble y lavabo, en cambio la version

Pack incluye Unik y espejo led Prisma Basic.
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SODURAVIT et SensoWash® Starck f: disefio icGnico-confort maximo

Duravit y Philippe Starck presentan una nueva generacién de asientos de lavado en dos versiones: SensoWash® Starck f Plus y
SensoWash® Starck f Lite, en un disefio purista y con el méximo confort de lavado, controlable faciimente mediante un mando
a distancia o con una app libremente configurable. Todos los componentes se han sometido a mejoras tecnoldgicas y se han
colocado de forma novedosa para que toda la técnica quepa en el cuerpo de la ceramica. El asiento plano, con una altura de
solo 40 mm, y el recubrimiento blanco, situado en la parte posterior, forman una unidad rasa: disefio moderno y tecnologia
que aporta confort en una perfecta armonia. El innovador mando a distancia en un disefio plano y elegante transmite una
sensacion agradable en la mano, y todas las funciones pueden controlarse de forma intuitiva. Todos los refinamientos técnicos
garantizan el confort, como por ejemplo el sensor de aproximacion para la apertura automatica de la tapa, la deteccién del

usuario en el asiento, o los diferentes ajustes para la calefaccion del asiento, el chorro de lavado y el secador regulable. Con la
correspondiente App SensoWash®, el asiento de lavado puede configurarse de forma individual o controlarse de forma opcional con el mando a distancia.
Si el SensoWash® Starck f se combina con un bastidor de Duravit con un pulsador electronico A2 se pueden ajustar ademas las funciones de descarga 'y
la absorcién de olores mediante el mando a distancia o la app.

o Lanza la Edicion Especial Salus con HeiQ Viroblock PFLEX

Los consumidores espafoles ahora, mas que nunca, expresan en sus actitudes de compra un mayor interés en

estar protegidos y seguros, tanto en consumo externo como para productos del hogar. En este ambito interno, para

dar respuesta a la necesidad de disponer de la mayor seguridad dentro de casa, ya esta disponible en Espafia la

t nueva coleccion Ediciéon Especial Flex® Salus, que llega para ayudar a conseguir un espacio mas seguro e higiénico

para un descanso saludable. Los textiles ofrecen una gran superficie de acogida para todo tipo de microbios,

gérmenes y bacterias, lo que promueve su propagacion. Ademas, pueden permanecer activos durante dias o

meses en sus superficies. Por ello, los textiles con este tipo de tratamientos pueden desempefiar un papel fundamental en una estrategia general para

limitar su transmision en entornos sensibles. Evitar que se contaminen los textiles puede contribuir a reducir al minimo las oportunidades de transmision.

La nueva tecnologia HeiQ Viroblock posiciona a Flex® a la vanguardia de la innovacion en cuanto a productos para el descanso. Para el desarrollo de
esta coleccion, Flex® ha contado con laboratorios de primer nivel y los mejores proveedores desde el punto de vista tecnoldgico e industrial.

[eLg o+ Su programa de Sequridad en el Trabajo

Tork ha lanzado un nuevo programa, Seguridad en el Trabajo, en respuesta a la pandemia generada por la COVID-19,
para ayudar a las empresas y a sus trabajadores, de negocios esenciales, a mantenerse seguros durante la operacion
desescalada. Se trata de una plataforma online, que recoge también las Ultimas recomendaciones de salud publica,
donde los interesados podran encontrar informacion actualizada sobre las necesidades de limpieza e higiene de su
sector, ya sea aplicado a un restaurante, una fabrica, un colegio o una farmacia. Tork ha impulsado esta iniciativa

desde su experiencia y liderazgo en limpieza profesional para prevenir la propagacion de virus y mantener a los
empleados seguros. La higiene es siempre un factor de méaxima importancia a la hora de manipular, distribuir y servir alimentos. Por eso Tork ha
desarrollado un kit de herramientas, orientado a servicios alimentarios, para ayudar a los gestores de los negocios de hosteleria a que las operaciones,
las rutinas de limpieza y los programas de seguridad de los empleados se ajustan a las recomendaciones de los organismos de salud publica, como
la OMS. La plataforma Seguridad en el Trabajo proporciona a los hosteleros las herramientas y recursos para ayudar a mantener la higiene de las
manos, la higiene personal y la limpieza de las superficies de maximo contacto como una prioridad en sus restaurantes. Tork publicara recursos y guias
adicionales peridédicamente para ayudar a la industria de los servicios alimentarios a recuperarse de la pandemia en los préximos meses.

0r car Presenta su app gratuita para ver las cartas Al

QR Carta es una aplicacion gratuita que permite ver las cartas y el menu diario de un bar o restaurante a sus clientes,
mejorando sus condiciones sanitarias, reduciendo costes y siendo més sostenible. No contiene anuncios. La aplicacion
ofrece acceso libre y gratuito a todos los bares y restaurantes desde la direccion www.qgrcarta.com, y permite actualizar las
cartas, el menu del dia, y sus precios y caracteristicas con facilidad, asi como de los alérgenos que contienen los platos,
cumpliendo con la legislacion vigente. También contribuye a reducir la cantidad de papel utilizado, redundando en un
establecimiento mas respetuoso con el medioambiente. El restaurador puede actualizar la oferta de platos desde cualquier

dispositivo. Ademas, es posible introducir las cartas en hasta tres idiomas. Una vez introducidas las cartas y menus, se
genera un codigo QR que se puede descargar e imprimir para colgarlo en la pared, o en cualquier servilletero, y facilitar asi que los clientes lo usen para obtener
en un clic toda la oferta del restaurante instantdneamente en su movil.
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EYEA  coocrowe perAutomatica, enlace entre las gamas 0CS y Vending

Evoca Group da a conocer la nueva cafetera Iperautomatica, bajo su marca Saeco. El nuevo sistema de vending de
bebidas calientes tiene unas dimensiones compactas, 346x547x542 mm, que hace que resulte perfecta e ideal para
espacios pequenos. Disefio grafico con iconos de bebidas fotorrealistas que hacen que la experiencia de usuario sea
aun mas facil e intuitiva, IperAutomatica se destaca por sus componentes profesionales que ofrecen una solucién
versatil para pequefas empresas, oficinas y aplicaciones del canal Horeca. IperAutomatica ofrece una amplia gama

de bebidas gracias a la presencia de dos contenedores de solubles. Es muy sencilla de usar y su mantenimiento se
realiza de forma muy répida ya que sus componentes internos son modulares y ello permite una mayor celeridad en su gestion. También es compatible
con sistemas de pago. Lo mas destacado es que todos sus componentes son profesionales (grupo de café, molinillo, caldera); tiene elementos internos
modulares para gestiéon sencilla y un facil mantenimiento; area de erogaciéon que permite una altura de hasta 145 mm; etiquetas personalizables; nuevo
sistema de dispensacion de solubles (nuevos contenedores, transportador de tornillo, boquillas, mezclador), y placa de circuito avanzada que permite
personalizar recetas, ser compatible con los principales protocolos de sistemas de pago (MDB, BDV, Ejecutivo-requiere caja externa) y registrar datos
estadisticos a través del protocolo EVA-DTS.

aeronat 1Vario 2-XS se presenta como el todoterreno mas compacto (RATIONAL]

Rational esta revolucionando las cocinas mas pequefias con la nuevo iVario 2-XS. El sistema de coccion de dos

cubas que funciona con calor de contacto, es extremadamente productiva incluso en espacios pequenos que
realiza las tareas mas rutinarias. Su piedra angular es el iVarioBoost, el primer sistema inteligente de gestion de la

energia, que regula el calor en toda la superficie y tiene una capacidad de reserva suficiente para dorar 4,5 kg de
carne a la cazuela en 6,5 minutos, incluida la fase de precalentamiento. La inteligencia de coccién iCookingSuite detecta la condicién y el tamafio de
los alimentos y regula la coccion para que el chef solo tenga que intervenir si el sistema de coccion le avisa. La iVario 2-XS consta de dos cubas, cada
una con una superficie de base 2/3 GN y una capacidad de 17 litros. La unidad viene con un paquete completo de accesorios, por lo que se pueden
lograr excelentes resultados desde el primer minuto. iCookingSuite es su inteligencia de coccién integrada y es el responsable de garantizar resultados
de coccién consistentes. Los sensores detectan la cantidad y el estado de los alimentos y regulan los parametros de coccién en consecuencia para que
se pueda lograr el resultado deseado sin que el cocinero tenga que supervisar constantemente.

resunsa Apuesta por el medioambiente con mascarillas sostenibles
RESUINSA

En Resuinsa, con su firme apuesta por el cuidado del medioambiente han focalizado su I+D+i y sus esfuerzos por
desarrollar unas mascarillas higiénicas sostenibles: reutilizables y reciclables, con una durabilidad testada de mas de

30 lavados. Ademas, estan fabricadas en 100% algoddn hipoalergénico y tienen equivalencia FFP2, protegiendo al
usuario y a los demas, por supuesto cumpliendo con la nueva norma UNE-0065:2020. Asi, la compafia quiere evitar a
toda costa que la crisis sanitaria sea sucedida por una crisis de caracter ecoldgico. Desde el 21 de mayo el uso de las ERRESUING
mascarillas en nuestro pais es obligatorio, siendo un complemento que ha venido para quedarse una larga temporada con nosotros. Pero si el incivismo
esté llenando el suelo de nuestras calles de mascarillas, el mar se esta preparando para algo aun peor. La ONU estima que cada afo se arrojan al mar
13 millones de toneladas de plastico, sélo en el Mediterraneo acaban 570.000 toneladas, el equivalente a 33.800 botellas de plastico por minuto. Si la
mitad de la poblacion de Espafia utiliza una nueva mascarilla desechable todos los dias, seria equivalente a alrededor de 705 millones de méascaras por
mes. Soélo con que el 1% de mascarillas no se eliminen adecuadamente durante un afio, estamos hablando de 84 millones de mascarillas contaminadas
al ano, muchas de las cuales terminaran en nuestros mares.

aurLry espresso Gaggia Vetro, la maquina mds sequra del mercado QUALITY

Quiality Espresso ha sido pionera en la utilizacion del vidrio templado en las maquinas de café, que es uno
de los materiales que mejor se comporta frente a los biofilms (colonias de microorganismo bacterianos)
y frente a la COVID-19, aumentando asi la seguridad del usuario. Por ello Gaggia Vetro es la marca de
referencia, ya que el 95% de la superficie de contacto con el usuario es de vidrio templado. Las ventajas
del vidrio templado son multiples: méxima higiene ya que permite una facil limpieza y desinfeccion con cualquier producto habitual sin alterar sus caracteristicas,
menor adherencia de la suciedad y agentes externos, rapida limpieza de la superficie después de cada uso, gran durabilidad y resistencia ya que no se
deteriora por productos méas o menos acidos necesarios para eliminar la cal del agua, minimo mantenimiento, alta resistencia al calor y en ambientes himedos
y es un material 100% reciclable. A esto hay que afiadir que Gaggia Vetro dispone de botoneras capacitivas integradas en el propio vidrio, con una superficie
completamente lisa, sin huecos ni juntas, aumentan la seguridad del usuario frente a posibles contagios derivados de la formacién de biofims y frente a la
COVID-19. Una seguridad e higiene avaladas por la certificacion de la NSF (National Sanitation Foundation) de EE.UU.
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El Hotel Villa Magna, el primer hotel en Espafia
operativo por Rosewood Hotels& Resorts

ROSEWOOD Rosewood Hotels & Resorts ha sido

5 seleccionada por RLH Properties, empresa
HOTELS & RESORTS . )

cotizada en la Bolsa Mexicana de Valores y

propietaria del Hotel Villa Magna, para administrar el Hotel Villa Magna

una vez RLH Properties finalice una importante renovacion que llevara

a cabo. Este sera el primer hotel de la marca en Espafa, y la cuarta

operacion en Europa, donde Rosewood también se esta expandiendo
a otras principales ubicaciones.

Situado en el Paseo de la Castellana, la propiedad se estrenara como
Rosewood Villa Magna tras una profunda renovacion, durante la
cual la propiedad permanecera abierta, y que incorporara un disefio
contemporaneo ambientado en la capital espafola. El Villa Magna
estd actualmente cerrado como medida de precaucion debido
a la COVID-19 y reabrira sus puertas el 1 de septiembre de 2020,
operando de manera independiente hasta que Rosewood asuma la
administracion una vez finalizada la renovacion, hacia finales del aho
2021.

Con un renovado sentido contemporaneo del estilo y servicio que
apela a los vigjeros de hoy, Rosewood Villa Magna contara con
150 habitaciones y suites cuidadosamente decoradas, distinguidas
experiencias gastrondmicas y un inspirador Sense®, un Spa de
Rosewood.

iVacaciones para héroes!, la iniciativa de
agradecimiento del Hotel Mayorazgo

M El Hotel Mayorazgo, conocido por ser un reflejo de la
tradicion y cultura madrilefa en todos sus rincones,
quiere agradecer todo el esfuerzo llevado a cabo por

parte de los sectores mas involucrados en la crisis

de la COVID-19, regalandoles una noche en la
capital para que puedan disfrutar de todos sus
atractivos desde el alojamiento mas castizo de

Madrid.

MAYORAZGO

El establecimiento ofrece una oferta 2x1 (siendo necesario un minimo
de dos) para que puedan descansar y vivir en primera persona la
experiencia de conocer el Madrid mas auténtico de la mano de sus:
iVacaciones para Héroes! La oferta estara disponible desde el 1 de
septiembre hasta el 31 de diciembre 2020, es valida para el personal
sanitario, farmacéuticos, cuerpos y fuerzas de seguridad, personal de
limpieza, agricultores y ganaderos. Simplemente tendran que acreditar
su profesion en el momento del check-in. Con el codigo HEROES20 la
promocion ya se puede reservar a través de www.hotelmayorazgo.com

De este modo, comprometido y en agradecimiento a todo el esfuerzo
de los colectivos mas involucrados durante la crisis de la COVID-19,
pone de relevancia que ha llegado el momento de descansar, recuperar
fuerzas, y como no, disfrutar de una ciudad llena de belleza y vida.
Valientes, guerreros, batalladores, titanes... Ahora es vuestro turno,
el momento perfecto para descubrir Madrid desde un hotel lleno de
encanto que convertira tus vacaciones en dias inolvidables.
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Nifos y nifias disefaran nuevos servicios en los
hoteles de Magic Costa Blanca

La Escuela de Negocios Turisticos FORST vy la

cadena hotelera Magic Costa Blanca se han unido
SSENmeliZh para poner en marcha ‘Mi hotel ideal’ (#mihotelideal),
; una iniciativa que persigue la
participacion de los nifos y ninas
para implementar mejoras en
los establecimientos hoteleros
de la empresa adaptadas a
sus necesidades y gustos.
Los menores pueden hacer llegar sus ideas y sugerencias a través
de videos, textos o dibujos. De entre todas las propuestas recibidas,
Magic estudiara cuales pueden hacerse realidad y las implementaran
en los alojamientos. Los nifios y nifias cuyas ideas sean seleccionadas
tendran como regalo una estancia de dos noches en régimen de todo
incluido con sus familias en uno de los resorts de la cadena.

Al respecto de la prueba piloto realizada, los impulsores aseguran
que los pequefos propusieron ideas muy interesantes que podian
hacerse realidad para mejorar su estancia en los alojamientos. De
hecho, algunas de las propuestas planteadas en esta primera prueba
ya estan operativas en Magic Robin Hood Resort, como es el caso, del
escondite secreto en la nueva cabaha Guarida de Robin, un espacio
tematizado donde se ha afadido una red de juego suspendida y un
tobogan en las escaleras. Los interesados en participar en la iniciativa
pueden enviar su texto, imagen, video o cualquier creatividad a través
de Facebook e Instagram con el hashtag #mihotelideal y mencionar a
@magiccostablanca (en Facebook).

Fallece Rufino Calero, Presidente
de Vincci Hoteles

El pasado 28 de junio se apagd una de las luces que
siempre brillé con fuerza en el turismo espafiol. A tres
;  Meses de cumplir los 85 afos de edad, el presidente de
*  VincciHoteles, Rufino Calero, fallecio en Madrid después
de una vida entera dedicada a un sector, que es
uno de los principales motores de la economia
de nuestro pais. Hotelero por vocacion vy
empresario de los de antes, su maxima siempre
ha sido el esfuerzo y el trabajo, valores que ha
transmitido a su entorno. Casado con Maria
Isabel Gracia, padre de cuatro hijos y abuelo de
11 nietos, su legado continda en la figura de sus
hijos, al frente ahora de Vincci Hoteles, quienes
en conjunto, como ha sido siempre, hacen y haran prevalecer y crecer
a la compania como una cadena hotelera de referencia.

Rufino Calero empezé su carrera profesional en 1953 en Husa Hoteles
y tras una carrera de trabo y esfuerzo en varias cadenas de sector en
el afo 2001, Rufino Calero con los 65 afios ya cumplidos cambio la
jubilacion por volver a empezar y fundd la cadena Vincci Hoteles con
sus cuatro hijos, también hoteleros. Teresa, Carlos, Miguel Angel, y
Rafael han dirigido desde entonces Vincci Hoteles en distintos cargos
directivos bajo su atenta mirada.
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Best Hotels arranca la temporada con la apertura
paulatina de 14 hoteles

La cadena hotelera Best Hotels,
que actualmente gestiona 34
hoteles en Espahfa y mas de
11.200 habitaciones, comenzé a abrir
sus establecimientos con el inicio de
desescalada por la COVID-19. Las
primeras 14 reaperturas fueron sucediendo
paulatinamente, a lo largo de los distintos
destinos vacacionales de Espafa donde la cadena tiene hoteles.

¥ Best Hotels
e

Asi, el pasado 5 de junio empezaron las reaperturas. El primer hotel
abierto y donde ya se han aplicado los nuevos protocolos de seguridad
y sanidad fue el Best Terramarina en la Costa Dorada. A partir de aqui
y hasta el 3 de julio la cadena abrié hasta 14 hoteles en este orden; el
19 de junio el Best Pueblo Indalo y Best Roquetas (ambos en la Costa
de Almeria), Best Maritim (Costa Dorada), Best Triton (Costa del Sol) y
Best Costa Ballena (Costa de la Luz). El 26 de junio fue el turno para el
Best Front Maritim (Barcelona), Best Cap Salou (Costa Dorada) y Best
Mojacar (Costa de Almeria). Finalmente, el 3 de julio también abrio el
Best Autohogar (Barcelona), Best Da Vinci y Best Michelangelo (los
dos en la Costa Dorada), Best Siroco (Costa del Sol) y Best Alcazar
(Costa Tropical).

Durante estas primeras reaperturas, la cadena Best Hotels disefd
un ambicioso plan de incentivo para facilitar al cliente nacional y de
proximidad la posibilidad de tener unas vacaciones en las mejores
condiciones posibles con ofertas especiales de pernoctaciones en
dias laborables, sin gastos de cancelacion, con packs familiares, etc.
con la idea de ayudar asi a la reactivacion del sector y, a su vez,
orientarse mejor a las actuales necesidades de los clientes.

Room Mate Hotels firma su primer
hotel en Oporto

Room/Mate  Room Mate Hotels, la cadena hotelera de disefio

HOTELS fundada y presidida por Kike Sarasola, anuncio
recientemente la firma de su segundo hotel
en Portugal, concretamente en la ciudad de
Oporto, adquirido por un fondo internacional
gestionado por Caler Advisory. A finales de
2021, la compania hara su gran entrada en
Portugal con la apertura de su primer hotel
en Lisboa, que esté en fase de construccion
por parte de Sete Colinas Real Estate Fund.

Ubicado en la Rua Cedofeita, una de las principales calles comerciales
de Oporto, el hotel contara con 78 habitaciones, un espectacular jardin
con piscina exterior, terraza, sala de banquetes, gimnasio y spa.

El interiorista y anticuario Lorenzo Castillo sera el encargado de disehar
las habitaciones y zonas comunes del primer Room Mate Hotels
en Oporto, que abrira sus puertas a finales de 2022. De inspiracion
clasica, con molduras y altos techos, el edificio recuerda a otros hoteles
singulares como el AC Santo Mauro de Madrid.

Grupo La Mafia prosigue su expansién nacional
y pone el foco en Portugal

Grupo La Mafia sigue avanzando en su expansion
nacional con la apertura de un nuevo restaurante
en Alicante y con planes para desembarcar en
Portugal en el primer trimestre del afio que viene. Durante el cierre de
locales de la compaifiia, a causa del Estado de Alarma, Grupo La Mafia
ha seguido avanzando negociaciones y tiene previsto alcanzar las 50
unidades de negocio en Espana en el tercer trimestre del aho. El reto
de la compania es seguir creciendo en territorio nacional y dar el salto
internacional a Portugal a principios de
2021 con la ensena La Mafia se sienta
ala mesa.

Segun Noelia Palma, Directora de
Expansion del Grupo, “nuestras marcas
llegaran este ano a Santiago de Compostela, Madrid, l\/IaIaga
Barcelona, Valencia y Gran Canaria, entre otras y, si todo va segun lo
previsto, estaremos en Lisboa a primeros del afno 2021”.

La compania ha inaugurado recientemente en Alicante un restaurante
de su insignia La Mafia se sienta a la mesa, el nUmero 48 de la cadena,
en el centro comercial Gran Via, de la mano de un franquiciado con
gran experiencia en el sector de la restauracion. El local tiene capacidad
para mas de 300 personas: dispone de un saldn interior para 130
personas, una espaciosa zona piccolino para los nifios y una terraza
con diferentes ambientes para 180 comensales, aunque por ahora,
en fase de desescalada permanecera abierto con el 50% de su aforo.

NH Hotel Group, participante en un taller de
‘design thinking’ organizado por Cenfim

TH | HOTEL GROUP
= MINOR

Un equipo multidisciplinar de los ambitos del
branding, el marketing y el interiorismo de
~—=c NH Hotel Group, ha participado
en un taller de ‘design thinking’,
celebrado en el marco del
proyecto de las Concept Rooms
Interihotel 2020 de Cenfim. El
objetivo de la actividad es el de
definir los parametros de como deberan ser los espacios disehados
para los perfiles emergentes de usuarios de los hoteles. En el taller
se han tenido en cuenta tanto las caracteristicas de estos usuarios,
como también los ‘drivers’ de innovacion generados por la COVID-19.

El taller se estructuré en varios pasos. El primero de ellos, el de
revision en profundidad de los ocho perfiles de ‘consumer’, a través
de un completo estudio de tendencias elaborados ‘ad-hoc’ y que ha
tenido en cuenta tanto las caracteristicas intrinsecas de cada perfil.
El segundo consistid en seleccionar el perfil mas interesante para el
grupo hotelero.

En el tercer paso, el equipo analizd el impacto que a corto, medio y
largo plazo tendran en el perfil escogido doce ‘drivers’ de innovacion
identificados a partir de las tendencias de comportamiento y consumo,
derivadas de la COVID-19.
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Altro elabora una Guia de Habitos
de Limpieza Eficiente

La limpieza en el lugar de trabajo es fundamental para
asegurar un elevado nivel de higiene y reducir, asi, el riesgo
de infecciones y de accidentes por caida en cualquier
sector. En palabras de Domingo Lépez, Director
Comercial de Europa continental y Africa de Altro:
“Los buenos habitos de limpieza incrementan los
niveles de higiene, reducen el riesgo de baja por
enfermedad y afectan diariamente a la seguridad
de las personas que utilizan los suelos. Asimismo,
la frecuencia y la eficiencia de la limpieza son
1 relevantes a nivel de la imagen de la empresa. El
suelo es facil de limpiar si se cumplen los protocolos de limpieza”.

Si esto era asi antes de la pandemia provocada por la COVID-19, ahora
toda precaucion es poca. En esta situacion, la vuelta a la normalidad,
0 a la ‘nueva normalidad’, supone un auténtico desafio ya que las
medidas a seguir son todavia mas estrictas. Delia Cannings, experta
en limpieza y consultora en grandes empresas, ha estado trabajando
con Altro y explica los pasos para lograr este objetivo: “Recomiendo,
en primer lugar, limpiar con un detergente para eliminar la suciedad
visible. A continuacion, hay que desinfectar con un producto de buena
calidad siguiendo la recomendacion de 1.000 ppm de cloro para evitar
la contaminacion de la superficie, que es lo que no se puede apreciar a
simple vista. Siempre es recomendable realizar una limpieza profunda
periddica”.

Nueva guia de consejos para la correcta higiene
de los exprimidores Zummo

La empresa valenciana, Zummo, pone a
disposicion de sus clientes un completo
documento donde se detalla como llevar a cabo
de forma efectiva la higienizacion y lavado
de sus productos.

ZUMM

COMMERCIAL JUICERS

Garantizar que el zumo que consume el

i cliente es totalmente higiénico y seguro y
contiene la maxima pureza, ha sido siempre un principio esencial para
Zummo en el desarrollo de todos sus exprimidores y, ahora, mas que
nunca. Por eso Zummo ha elaborado una guia con recomendaciones
que ayudaran a quienes operan los exprimidores a realizar una correcta
limpieza y desinfeccion de la maquina de forma facil y efectiva. Facil,
porgue no requiere invertir en kits o accesorios adicionales, ni necesita
de la contratacion de servicios de profesionales. Efectiva, porque
siguiendo los consejos de Zummo, la maquina contara con los niveles
de limpieza y desinfeccion optimas para poder operar siguiendo las
normativas y recomendaciones establecidas por las autoridades.

Tecnologias exclusivas de la marca, como el sistema de exprimido
EVS, el grifo Adapt, el método de acople de piezas Closed Chamber,
0 la maxima “Easy Clean” son algunos de los desarrollos de Zummo
enfocados a garantizar la seguridad e higiene de los exprimidores y que
estan respaldados por las principales certificaciones internacionales
como NSF, ETL o CE.
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Proquimia ofrece un distintivo para
establecimientos protegidos contra la COVID-19

-
PROQUIMIA

L e e Wiig g = Falw iy g

La crisis generada por la COVID-19 ha
incrementado la atencion hacia los procesos de
limpieza y desinfeccion que se llevan a cabo en
las empresas y establecimientos, como
medida para dar confianza a clientes,
trabajadores y colaboradores.

PROCUIM A
PROTEGIDG

Para dar respuesta a esta inquietud,
Proquimia ha creado un distintivo pensado
para que las empresas puedan mostrar que sus espacios han sido
desinfectados siguiendo las medidas preventivas y los protocolos
de actuacion disefados por Proquimia para evitar la contaminacion
de superficies. Ademas, este distintivo certifica que se han utilizado
productos desinfectantes de Proquimia con eficacia demostrada frente
al coronavirus en base a la norma UNE-EN 14476, y que han sido
incluidos en el listado de virucidas autorizados vy registrados por el
Ministerio de Sanidad.

De esta forma, Proquimia, como referente del sector de la higiene y los
tratamientos quimicos industriales, con casi 50 afos de experiencia,
quiere dar su apoyo a la sociedad y al tejido empresarial que ha sido
impactado directa o indirectamente por la pandemia.

‘Cuidamos de tus manos, cuidamos de ti’,
la nueva campana de Genebre

Genebre Group, la compafia lider a nivel
mundial en valvulas y accesorios para
el control de fluidos y griferia de alta
calidad, y su divisién de equipamiento y accesorios para el bafo y
para colectividades Genwec Washroom Equipment & Comp., lanza
la campafa ‘Cuidamos de tus manos, cuidamos de ti’ para paliar los
efectos de la COVID-19.

G=NEBRE

GROUP

Genebre Group ha ampliado su linea de colectividades con una nueva
gama de productos ‘non-contact’ disefiados para evitar contagios
y nuevos rebrotes de la COVID-19 en equipamientos y espacios
compartidos.

Asi, ofrece nuevos articulos y novedosas soluciones para mantener
las medidas y precauciones higiénicas necesarias para evitar la
transmision de la pandemia: griferia electronica, urinarios electronicos,
canos y pedales y sistemas de prepago para duchas.

- Griferia electronica temporizada: ofrece garantizar la seguridad en
cualquier instalacion.

- Urinarios electronicos: una solucion perfecta para todo tipo lavabos
de edificios de servicios.

- Rociadores: nueva gama de rociadores para ducha antivandalicos
disefados para colectividades.

- Sistema de prepago GE-PAY mediante tarjeta programable: sistema
adecuado para aquellas instalaciones (gimnasios, campings, etc.)
donde se requiera prepago en el uso del agua.

- Dispensadores de jabdn y soluciones hidroalcohdlicas



Comunicados I Proveedores del Canal 1

Girbau presenta una solucion pionera para
garantizar la desinfeccion textil

Girbau, lider en soluciones integrales de
lavanderia

GIRBAU

profesional, ha  presentado
COVID-19 Disinfection
Monitoring Package (COVID-19
DMP), una solucion pionera
creada especificamente
para garantizar la higiene
! y  desinfeccion en las
lavanderias. Se trata de una solucion unica en el mercado disenada
para dar respuesta a las nuevas necesidades de los clientes en el
escenario de la COVID-19 y posterior, en el que la desinfeccion textil
se ha convertido en un elemento crucial para cuidar de la salud de las
personas en la prevencion y lucha contra la pandemia.

COVID-19 DMP es un nuevo programa que se integra en Sapphire,
el software inteligente de control remoto de Girbau. Esta nueva
funcionalidad tiene la voluntad de ayudar a los clientes, sobre todo
a hoteles, centros de mayores y otros con lavanderia propia, en
sus estrategias de prevencion y desinfeccion, garantizando unos
protocolos acordes a las exigencias de la nueva normalidad. En
ese sentido, Covid-19 DMP desarrolla un rol clave ya que ofrece un
sistema de registro de datos en remoto con la trazabilidad de tiempo y
temperatura para una correcta desinfeccion en el lavado de cada uno
de los lotes y asegurar que el proceso se ha llevado a cabo con éxito.

En palabras de Mike Floyd, Director Global de Marketing de Girbau:
“La COVID-19 vy la vuelta a la normalidad suponen un gran reto para
las lavanderias. Conscientes de esta necesidad, en Girbau hemos
centrado todos nuestros esfuerzos en desarrollar una solucion pionera”.

Suecos dona 1.300 pares a la ONG
Mensajeros de la Paz

La compania Suecos, fundada en 2006, esta
especializada en calzado profesional dirigido al sector
de profesionales sanitarios. Su idea inicial era fabricar un
modelo de zapatos comodos para todos los profesionales que pasan
muchas horas de pie -cirujanos, médicos y enfermeras- y que, a su

vez, tuviera un disefo atractivo y vanguardista. Asi, la principal labor
de Suecos es buscar el bienestar de las personas a través de ofrecer
un calzado coémodo, saludable y de tendencia. Esta labor incluye
colaborar con el bienestar de los colectivos mas necesitados, para
hacer de este mundo un lugar mas saludable.

Bajo esa méaxima, y todavia con los tiempos dificiles que se viven en
estos tiempos, la compania ha donado 1.300 pares de zapatos a la
fundacion del Padre Angel “Mensajeros de la Paz” e iran destinadas a
cubrir las necesidades de un proyecto que estan gestionando ahora
mismo en Africa.

“Hemos escogido esta organizacion por la labor que llevan
desempenando por mas de 50 anos, ayudando a los nucleos mas
desfavorecidos de la sociedad, tanto en Espana como en el resto del
mundo”, explican desde Suecos.

Eolo Pureti de Ezpeleta gana el Red Dot Award:
Product Design 2020
Ezpeleta, compania fabricante de muebles

B
ezpeleta . .
de exterior, parasoles y paraguas a nivel

global, expresa su orgullo dando a conocer que el gran reconocimiento
que ha obtenido su parasol Eolo descontaminante al ser galardonado
con el Red Dot Award 2020 en la categoria disefio de producto.

“Nos propusimos disefiar un parasol que combinase estética,
resistencia, facilidad de uso, sostenibilidad y precio muy contenido.
Considerabamos que hasta la
fecha ningun parasol del mercado
proporcionaba un equilibrio razonable
en estas cinco variables. La estética
principalmente
gracias a una estructura muy ligera.

la  conseguimos

La resistencia, muy superior a otros
parasoles de este tamano y precio, se obtiene fundamentalmente por
la geometria de las varillas que trabajan a modo de ballesta, flexando
y absorbiendo de este modo la fuerza del viento. La facilidad de uso
proviene tanto de un novedoso sistema de apertura/cierre del parasol.

Ademas de muy resistente, es el mas ligero del mercado en este
tamano. La sostenibilidad es el elemento estrella: todos sus elementos
son reciclables facimente gracias a que esta formado por pocos
materiales, faciles de reciclar y muy faciles de separar. Por ultimo, el
precio es muy competitivo para un parasol que aporta todas estas
ventajas. Esto, unido a la repercusion mediatica de haber obtenido dos
premios (HIP y RedDot) lo esta convirtiendo en un éxito de ventas”,
explica Miguel Ardao, Director General de la compania.

Grado S de durabilidad en Cerraduras CISA
Series MITO y MITO-PANIC
Allegion, comparia pionera en el mundo

‘,/,CISA en seguridad con marcas lideres como

CISA®, Interflex®, LCN®, Schlage®, SimonsVoss® y Von
Duprin®, esté especializada en la seguridad de puertas y
accesos. Ademas, Allegion produce una amplia gama de
soluciones para viviendas, empresas, escuelas y otros
sectores, produciendo en cerca de 130 paises.

CISA®, una de sus marcas principales, ha obtenido
el grado “S” de durabilidad en la gama de cerraduras cortafuego
Series MITO y MITO-PANIC con certificado CE en conformidad con
las normativas EN12209 y EN14846 (versiones electromecanicas).
Esta mejora no supone ningun incremento de precio pero supone
el reconocimiento de una durabilidad y carga sobre el picaporte de
200.000 ciclos y carga de 50N sobre el picaporte.

Las caracteristicas principales de estas series son: gama de versiones
mecanicas monopunto o multipunto y electromecanicas con funcion
estandar o funcion antipanico, contracerraduras para hojas pasivas
compatibles con dispositivos antipanico; funcion FAIL SAFE en
determinados modelos electromecanicos, y acabados, frente y caja
en acero cincado, versiones opcionales con frente en acero inoxidable.
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Foto: Barcel6 Hotels & Resorts

JULIO 2020

SICUR ESPECIAL COVID
EVENTO ORIENTADO A LA
RECUPERACION SEGURA

- En Madrid

- Del 01 de JULIO al 30 SEPTIEMBRE:
online

Del 14 al 15 JULIO: presencial

- www.ifema.es

SEPTIEMBRE 2020

MERCEDES-BENZ
FASHION WEEK

MADRID
MERCEDES-BENZ
FASHION WEEK MADRID

- En Madrid

- Del 10 al 13 de SEPTIEMBRE
- www.ifema.es

INTERGIFT

SALON INTERNACIONAL DEL
REGALO

Y DECORACION

- En Madrid

- Del 16 al 20 de SEPTIEMBRE

- www.ifema.es

MOMAD

SALON INTERNACIONAL
DE TEXTIL, CALZADO

Y ACCESORIOS

- En Madrid

- Del 18 al 20 de SEPTIEMBRE

- www.ifema.es

OCTUBRE 2020

FRUIT ATTRACTION
FERIA INTERNACIONAL
DEL SECTOR

DE FRUTAS

Y HORTALIZAS

- En Madrid

- Del 20 al 22 de OCTUBRE
- www.ifema.es

NOVIEMBRE 2020

FIMMA

392 FERIA INTERNACIONAL DE
MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS
PARA MUEBLE, CARPINTERIA Y
DECORACION

- En Valencia

- Del 01 al 30 de NOVIEMBRE

- www.feriavalencia.com

MADERALIA

392 FERIA INTERNACIONAL DE
MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS
PARA MUEBLE, CARPINTERIA Y
DECORACION

- En Valencia

- Del 01 al 30 de NOVIEMBRE

- www.feriavalencia.com

MEDITERRANEA
GASTRONOMA

FERIA GASTRONOMICA DEL
MEDITERRANEO

- En Valencia

- Del 08 al 10 de NOVIEMBRE

- www.feriavalencia.com
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