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ENTREVISTA:

Foto: (De izg. a dcha.) Lucas Echeveste, Natali Canas del Pozo y Oliver Franz (El Equipo Creativo)

EL EQUIPO
GREATIVO

Oliver Franz, Natali Canas
del Pozo y Lucas Echeveste

EL EQUIPO CREATIVO

El Equipo Creativo comenz6 su andadura en 2010, de las manos de los arquitectos Oliver
Franz, Natali Canas del Pozo y Lucas Echeveste. Se trata de un estudio basado en Barcelona
y especializado en el disefio de espacios para la gastronomia, asi como espacios de marca
y comerciales. Ademads, ahora empieza una nueva etapa profesional con proyectos
internacionales y como directores del Master de Interiorismo del Instituto Europeo di Design
de Barcelona. Con motivo de conocer alin mas al estudio y sus socios, éstos han concedido la
siguiente entrevista, en la cual se valora su trayectoria, se analiza su manera de hacer diseiio
y muestra su vision de futuro para el sector del interiorismo.

| Equipo Creativo cumple diez afios,

icémo valoran su trayectoria?

{Qué momentos identifican como
significativos?

El tiempo pasa rapido, y a veces hay que
parar para mirar un poco hacia atras. La
verdad es que han sido diez aflos muy
productivos, llenos de retos y proyectos
maravillosos. Estos 10 afos nos han
permitido consolidarnos en el sector del
disefo para espacios gastronémicos,
hoteleros y comerciales y formar un equipo
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de alrededor de 15 personas, tamafno
que nos permite abarcar proyectos
mucho mas ambiciosos en escala,
mientras los tres socios seguimos muy
conectados a los proyectos, sobre
todo en sus fases de disefio iniciales,
lo cual les aporta un valor anadido. Es
en estas fases precisamente donde
podemos aplicar todo nuestro know-
how y experiencia ganada durante
estos anos, a través del alrededor
de 100 proyectos realizados, 50
construidos, proyectos de escalas,

ambiciones y lugares muy diferentes, los
cuales nos han permitido ganar mas de 40
premios internacionales.

{Podrian comentar bajo qué ideales surgio
el estudio en 2010? ;Cuales son los valores
que se siguen para alcanzar el éxito en cada
proyecto?

El Equipo Creativo surge con un proyecto, que
fue precisamente el restaurante Tickets, de
los Hermanos Adria y los Hermanos Iglesias.
En aquel momento éramos unos arquitectos
independientes con diferentes experiencias
y trayectorias que formamos un “equipo
creativo’, con cierto caracter “multidisciplinar’,
que era la forma en la que los hermanos
Adria quisieron enfocar el disefio de Tickets.
De hecho, el nombre El Equipo Creativo, es
la herencia de aquel primer proyecto, que
hemos seguido manteniendo.

Diez afos después supongo que hemos
cambiado mucho, aunque también hay
aspectos que hemos mantenido intactos.
Como puede ser la espontaneidad y la
metodologia de aquel primer proyecto,
basada en no dar nada por preestablecido,
buscar una personalidad propia para el
espacio que respondiera al concepto
gastrondmico, sin mirar modas o tendencias.
Y realmente cuando miramos Tickets ahora,
creemos que el disefio sigue igual de“vigente”
que el primer dia. Esto nos demuestra que la
estrategia fue la adecuada, y sigue siendo

Foto: Blue Wave Coktail Bar, Barcelona. Adria Goula
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nuestra estrategia para enfrentarnos a nuevos
proyectos.

Por eso, aunque en el sector del hospitality
ya hace un tiempo que los promotores vieron
que el disefo beneficiaba claramente a la
rentabilidad del negocio, nosotros iriamos un
poco mas alld para afadir que es necesario
buscar un “disefio personalizado”, un disefo
que encaje a la marcay al negocio, algo tnico
y especial, fuera de las tendencias. Este disefio
perdurard mas en el tiempo, y por lo tanto
hara que la inversién sea aln mas rentable.

Profundizando en su trabajo, ;cémo
identificar un proyecto de El Equipo
Creativo?

Al abordar nuestros proyectos desde una
perspectiva mas conceptual y menos
“decorativa’; no nos sentimos reconocidos
con ningun “estilo” en concreto. Creemos que
los espacios tienen que contar cosas, crear
sensaciones y producir experiencias, y por
supuesto tienen que responder al concepto
original de nuestro cliente, sea un concepto
gastrondmico o un concepto de ‘lifestyle’ o
una marca con su ‘branding’ especifico.

No necesitamos que nuestros proyectos sean
necesariamente reconocidos con la marca
El Equipo Creativo, sino que preferimos
priorizar que lo que realmente se reconozca
sea la marca propia de ese espacio. Y, como
comentadbamos anteriormente, esto es algo
que nuestros clientes valoran mucho, ya que
al final se sienten comodos en el espacio que
hemos disefiado para ellos, lo sienten como
propio, como un espacio que habla de ellos, y
no tanto del disefiador. Supongo que es algo
asi como un traje hecho a medida.

Pero la realidad es que, al igual que cada
maestrillo tiene su librillo, supongo que
nosotros también lo tenemos, y hay ciertas
estrategias que se repiten en todo nuestro
trabajo. Por ejemplo, nos gusta trabajar
la envolvente interior en todas sus caras,
es decir crear un elemento protagonista
que nos envuelva. Prestamos una atencion
especial a los techos, que tratamos como
una de las “fachadas” protagonistas del
proyecto. El color también es otro de nuestros
recursos habituales, a veces por su propuesta
arriesgada o por su propuesta claramente
monocromatica. Ademds, intentamos jugar
con los contrastes, sorprender, trabajar con
un punto irreverente, divertido o incluso

Foto: Crazy Pianos Club, Paises Bajos. Adria Goula

surrealista, por supuesto cuando el
proyecto asi lo requiera.

El estudio se ha especializado en
espacios gastronémicos. Por ello,
¢podrian explicar cuales son los
aspectos mds importantes a tener en
cuenta a la hora de disefar este tipo
de espacios?

Nuestros disefios huyen de la
uniformidad e incluso de las
tendencias, que al final llevan
también a la repeticién. En cada
nuevo proyecto, y muy de cerca con
nuestros clientes, intentamos buscar
cudl es la esencia de ese proyecto en
concreto, qué es aquello que lo puede
hacer especial, y reflejarlo a través del
disefio.

En un espacio gastronédmico esa
esencia puede ser el concepto

gastrondmico del restaurante, o el
lugar o ciudad donde se sitta. A veces

pueden ser otros aspectos que surgen en
esas conversaciones iniciales con el cliente,
elementos inherentes a la filosofia propia del
proyecto que nuestro cliente, muchas veces
de forma no meditada, nos comenta.

De hecho, estas conversaciones iniciales son
muy importantes, ya que es en ellas donde
habitualmente encontramos ese “hilo del
cual tirar”, ese‘storytelling’ o narrativa que nos
ayudara a crear un espacio con personalidad
propia. Y cuando asi ocurre nuestro cliente se
siente comodo en su espacio, porque al final
el disefio acaba siendo de alguna forma el
reflejo del alma del proyecto.

Durante su trayectoria también han
realizado proyectos hoteleros. ;Cémo
difiere disefar para hoteles de hacerlo para
un restaurante? ;Qué tendencia se siguen?

Nuestro trabajo hasta ahora se ha enfocado
en el hospitality y comercial, sectores donde
se busca originalidad, conceptos nuevos,
espacios sorprendentes y también muchas

Foto: Restaurante Forn de Sant Joan, Palma. Adria Goula
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“experiencias”. Somos un equipo que
nos desenvolvemos bien en este tipo de
proyectos, porque nos gusta experimentar.
No creo que haya grandes diferencias entre
el proceso a través del cual disehamos un
restaurante o un hotel.

Mas que una decision premeditada, es el
propio mercado el que nos ha llevado en esta
direccion. Elmundo cada vez es méas complejo
y también lo es nuestra profesién. El mercado
pide especializacién y finalmente los clientes
buscan disefadores especializados en uno u
otro tipo de espacio.

Curiosamente otros muchos sectores también
estan buscando un giro en esta direccién mas
experiencial. Cada vez mas nos llegan nuevos
clientes que quieren disefos de espacios de
trabajo u oficinas, de museos, e incluso de
viviendas particulares, pero que huyan de lo
genérico y que creen nuevas experiencias. Y
por supuesto para nosotros son retos muy
interesantes.

¢Podrian adelantar en qué nuevos proyectos
se ha inmerso o participaran pronto?

La verdad es que muchos nuevos retos, tanto
a nivel nacional como internacional:

El proyecto “mdés reciente” seria el Hotel
Kimpton Vividora en Barcelona, que es
nuestro ultimo proyecto hotelero. Esta
apertura se engloba dentro de las nuevas
aperturas europeas de la marca de hoteles
boutique norteamericana Kimpton. Su disefio
estd inspirado en el caracter colorista y abierto
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Foto: Restaurante Las chicas, los chicos y los maniquis, Madrid

de la ciudad, y sobre todo del barrio
donde se situa, en pleno corazén del
Barrio Gético.

El mas “lejano” seria un food-court
(food-market) de 4.000 m? en Corea
del Sur, un espacio gastronémico que
engloba alrededor de 20 quioscos y
restaurantes. No tan lejano, pero igual
de ambicioso seria otro food-court
en Casablanca, Marruecos. También,
estamos trabajando en la cadena
de restaurantes Kiiro en Holanda,
donde muy pronto estarad terminado
el primero. Precisamente en Holanda,
mas concretamente en La Haya,
hemos inaugurado hace muy pocos
meses el Crazy Pianos Gastro-Club.

Y volviendo a la geografia nacional,
tenemos en marcha un proyecto
de viviendas en el centro de San
Sebastian, y un proyecto de un
boutique Hotel en Girona, que serd
un pequena joyita. También estamos
trabajando en un espacio de oficinas
en el Poble Nou de Barcelona, muy
cerca de nuestra base de operaciones.

Ademds de otros proyectos recién
estrenados o en proceso en varias
otras ciudades como Mallorca,
Alicante o Malaga, y por supuesto
Barcelona. Pero siempre abiertos a
nuevos proyectos y retos...

Por ultimo, ;hacia doénde se
encamina el interiorismo?

Lo que vemos es una cierta homogeneizacion
en el disefo. Instagram y plataformas como
Pinterest nos llevan inevitablemente en esa
direccion. Hoy en dia es muy fécil ver lo que
hacen los demds e “imitar”.

Ademds, creemos que hay una especie de
sobrevaloracion de la idea de la “tendencia”.
Como comentdbamos antes, intentamos
no prestar demasiada atencién al mundo
de las tendencias para mantener un poco
mas “fresca” la mente y conseguir disefar
proyectos nuevos. Nos gusta mas otra
palabra, el ‘storytelling. Intentamos que
éste sea propio de nuestros proyectos, y
no un acercamiento a una u otra tendencia
de duracion indeterminada. Y cuando los
proyectos realmente tienen una historia
propia, ésta perdura en el tiempo, e incluso
puede llegar a convertirse en tendencia.

Aunque la verdad es que en un mundo tan
hipercomunicado es dificil mantenerse tan
purista. Todos estamos contaminados por
miles de imagenes que nos rodean. Tal vez lo
que nosotros intentamos es que las imagenes
que nos inspiran vengan desde otras
perspectivas diferentes al disefio de espacios.
Miramos mucho el mundo de la moda, del
arte, del gréfico, ilustracién, cine, etc. Todos
ellos ambitos en los que la imagen, lo visual,
es muy importante.

Foto: Txalupa Gastroleku y Tx Club, Donostia. Adria Goula
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GRESMANC GROUP, INNOVACION EN LA LUCHA CONTRA EL CORONAVIRUS

En solo unos meses, Gresmanc Group ha sido capaz de crear,
testar y certificar una nueva formula de Active Plus Natural que
dota a la ceramica de propiedades anfivirales, validadas por
un laboratorio europeo acreditado de primer nivel segin o
Norma ISC 21702, para toda la familia de los coronavirus.

>> Tranquilidad y seguridad en entornos protegidos contra el
coronavirus.

Los resultados obtenidos por el laboraiorio al comparar dos
baldosas ceramicas, una con el desarrollo Active Plus Natural y
ofra sin el, demuesfran que Active Plus Natural acfiuc de la
siguiente manera:

-90% H-99,9%

actividad viral en 60 minutos actividad viral en 24 horas

TAMBIEN ANTIBACTERIAS.

Gracias a Active Plus Natural, nuestros productos ceramicos eliminan el 99% de las
bacterias en su superficie en cumplimiento con la Norma 1ISO 221964,

Tante la propiedad antibacteriana, come la propiedad antiviral de Active Plus Natural
no se agotan. Estas propiedades se mantienen activas durante foca lo vida ofil de

nuestra ceramica ya que se incorporan a nivel nancmetrico.

Esta innovacion de Gresmanc Group es pionera en el sector de
la ceramica a nivel mundial.

Las ventajas son de aplicacion directa en mulfiples enfornos:
centros comerciales, hospitales, instituciones publicas, centros
educativos, piscinas, hogares. industria agroalimentaria, etc.

= Responsabilidad social en los espacios publicos. Enfornos mas
impios v seguros donde el flujo de personas es confinuo.

> Mavyor seguridad en centros sociosanitarios donde pueden
convivir personas de alto riesgo de contagio.

> Tranguilidad para foda la familia en hogares, reduciendo los
asfuerzos de impieza para mantener los entornos desinfecta-
dos.

> Piscinas y cenfros deportivos fotalmente seguros, libres de
virus y de bacterias donde disfrutar del fiempo de ocio vy depor-
te.

> Optima higiene vy salubridad en la industria agroalimentaria
donde las exigencias sanitarias son maximas,

Mas informacién en
www.gresmanc.com
y en este video:
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Foto: Manuel Vegas, Presidente de la AEDH. Miguel A. Muiioz Romero

Manuel Vegas

Ih AEDH

Asoclacidn Espafiola de Directores de Hotel

Presidente de la Asociacion Espaiola de Directores de Hotel

«Desde el principio nos volcamos en dar informacion a los
asociados sobre todas las dudas que se tenia al inicio, durante
el confinamiento y en la actualidad, el esfuerzo en ello desde la
AEDH ha sido titanico, gracias al esfuerzo y colaboracion...»

La Asociacion Espaiola de Directores de Hotel (AEDH) lleva casi medio siglo trabajando para
defender los intereses y potenciar la profesion del hotelero. Ademas colabora con todas
las entidades/organizaciones publicas y/o privadas en la proteccion de Espaia, como pais
turistico multicultural, lider por excelencia, estimulando aquellas iniciativas que tengan
como principal objetivo la innovacidn y la mejora continua. Todo ello sin perder de vista la
importancia del capital humano como elemento clave en el avance competitivo, siendo la
formacion el activo principal para todos sus miembros. Ahora, dada la situacion, la labor de
la Asociacion ha sido mas necesaria que nunca, y para hacer balance de ello y conocer sus
novedosas iniciativas su presidente, Manuel Vegas, ha concedido la siguiente entrevista.

La situacion por la crisis de la COVID-19
no esta siendo facil, y por ello me
gustaria comentar la labor y decisiones
que han tomado los directivos de los
hoteles durante esta crisis, jcomo
valora su participacioén solidaria?
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Hemos hecho merecidos homenajes
a todos los colectivos que han
participado en la contencién de la
pandemia, y me sumo a ellos, pero
echo de menos una referencia al sector
hotelero, que también ha contribuido

en la medida que ha podido en estos
dias tan aciagos. Muchos directores de
hotel se han quedado en los hoteles
para ayudar en la coordinaciéon del
uso del hotel medicalizado, dedicando
muchas horas e incluso quedandose
en el hotel para estar mas disponible.
Mi agradecimiento a esos directores
que han dado ejemplo de solidaridad
y profesionalidad. También tenemos a
los que han sido alojamientos de los
colectivos sanitarios, funcionarios, etc.,
han realizado junto a sus equipos una
labor excepcional, dando hospitalidad
tan necesaria a esos colectivos.

En conjunto, los directores de hotel
han dado un ejemplo muy gratificante
de su capacidad profesional y solidaria,
en los primeros dias lanzamos una
campahnaentrelosasociadosparadonar
guantes, mascarillas, desinfectantes,
material de limpieza, set de amenities
para hospitalizados, sdbanas, mantas,
camas supletorias... y la respuesta fue
espectacular, por ejemplo en gorros de
ducha se donaron 450.000 unidades,
sets de amenities 10.000, guantes
200.000..., que fueron entregados en
los hospitales de cada zona.

En el inicio de temporada de verano,
momento de transicion y primeros
meses de ‘nueva  normalidad’
y reaperturas, ;a qué retos se
enfrentaban los hoteleros? ;Qué es lo
que mas les preocupaba?

Foto: Barcel6 Hotel Group
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La mayor preocupaciéon sin duda
fue ofrecer la mayor seguridad a
los clientes y al equipo humano
del hotel, aplicando los protocolos
necesarios y algo mas, realizando
un esfuerzo econdémico en dotar de
medios y tecnologias para mejorar
la sequridad y confianza en el hotel.
Se digitalizaron muchos procesos
de servicio para eliminar contactos
innecesarios con los clientes, para
agilizar tramites, eliminar materiales
y decoraciones no necesarias, sets de
desinfeccién junto a las amenities,
proteccion de elementos, mandos,
interruptores..., un sinfin de medidas,
que supusieron al director de hotel
muchas horas de estudio y evaluacion
de la idoneidad de ponerlo en marcha,
y donde también participaron los
jefes de departamento para tomar las
decisiones conjuntamente.

Desde su punto de vista y experiencia,
{qué medidas considera que se debian
aplicar para solventar dichos retos?

A partir de ahora habrd acciones
que se quedardn permanentes en
el dia a dia del hotel y otras seran
puntuales hasta la erradicacion del
virus, el nivel de limpieza de un
hotel ya era alto y exigente, ahora se
complementa con la desinfeccion y
uso de productos que no utilizdbamos
anteriormente. Hemos aprendido
que hay muchos elementos textiles
en las habitaciones no necesarios y
por no tenerlos no decae la imagen
del hotel, se eliminaran todos los
elementos de papeleria para siempre
digitalizando esa informacion, facilitar

: A ; E
@estnn - T .}duscooluer MU‘IF? e

las entradas y salidas de clientes en
recepcién eliminado burocracias y
sustituyéndolas por tecnologias, asi
los recepcionistas tendran mas tiempo
para atender otras necesidades del
cliente, procesos de manipulacién de
alimentos mas simplesy mas efectivos,
ahorrando desperdicios y costes,
control en compras de perecederos
mas efectivas... Sintetizar en unas
lineas todo lo que supone ahora el
servicio hotelero no es facil, pero es
mucho lo que se estd haciendo en
mejorar la percepcion de confianza y
confort del cliente.

Y desde AEDH, jcomo se ha estado
trabajando en ello? ;Hacia qué

auren

CORPORATE

Foto: AEDH

cuestiones se encaminaban sus

acciones?

Desde el principio nos volcamos
en dar informacién a los asociados
sobre todas las dudas que se tenia
al inicio, durante el confinamiento
y en la actualidad, el esfuerzo en
ello desde la AEDH ha sido titanico,
gracias al esfuerzo y colaboracién de
todos, hemos podido dar respuesta a
la mayor parte de las dudas. Ademas,
realizamoscomo AEDH en los primeros
cuatro meses 36 webinars con
presencia de especialistas en sanidad,
en tecnologias, formacién, legal, etc.,
que han dado muchas herramientas a
los asociados para el presente y futuro

Foto: Manuel Vegas, Presidente de la AEDH
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hotelero; generamos una Guia de
Buenas Practicas sobre desinfeccion
que se aplicé antes de aparecer la
guia de Sanidad; hemos promovido
la tendencia de Hotel Saludable a
través de acciones formativas sobre
gastronomia; hemos puesto en
marcha el Centro de Alto Rendimiento
Turistico para ofrecer formacién del
2030, y asi dotar a los profesionales de
habilidades para nuevos retos. Desde
su fundacién hace 48 aios, la AEDH
siempre hafomentado la actualizacion
formativa de sus asociados y generado
tendencias futuristas, es la campana
que hemos denominado #Aedh2030.
La comunidad AEDH cada dia es mas
fuerte y durante este tiempo se ha
demostrado tanto a nivel interno
como externo.

El mayor interrogante en estos
momentos de recuperacién del sector
es la confianza del huésped, ;qué
conclusiones saca de la actitud de los
clientes en esta situacion?

Hemos estado preparados para recibir
tanto al cliente no muy exigente en
seqguridad COVID como al cliente
“ortodoxo” que exigia protocolos
e informacion de las actuaciones
que haciamos. Hemos estudiado
todos los escenarios posibles y se
han implementado las acciones
pertinentes, solo pedimos a los
clientes, que fueran respetuosos con
ellos y con el resto de los ocupantes
del hotel, clientes y empleados; que
perdonasen las medidas adoptadas en
el buffet y restaurante que pudieran
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Foto: Barceld Hotel Group

parecer exageradas, pero eray es por
el bien de todos; de las medidas de
higiene al entrar y salir, no es nada
mas de lo que ya haciamos al entrar en
el supermercado o en la farmacia, y la
respuesta hasta ahora es positiva, no
hay incidencias negativas reportadas,
estamos todos mentalizados.

Tras pasar los meses mas fuertes de la
temporada veraniega, ;qué balance
hace de la situacién del sector?

Somos conscientes de que elafo no se
podra recuperar en estos meses, habra
que ver a final de afo en conjunto
todos los elementos y analizarlos, y
que el otofo ayude a la recuperacion
y el sector pueda recuperarse algo
mas y proporcionar mas empleo,
recuperando empleados.

{Cudles son los siguientes pasos a dar
a corto plazo por la direccién hotelera?

Desde la AEDH, recomendamos un
andlisis profundo de procedimientos
internos, eliminado aquellos no
necesarios, digitalizar y aplicar
todas las herramientas posibles que
mejoren servicio y procesos, hacer
al hotel mas sostenible, colaborar en
reducir los desperdicios alimentarios
y en flexibilizar las tarifas, que no
significa guerra de precios. Tenemos
que aprender de la historia, ya
tuvimos bastante con la crisis del 2008
en cuanto a precios y lo que costo
recuperar el precio medio.

{Qué acciones/medidas son auln
necesarias para ayudar en el sector?

No estamos muy conformes con las
medidas adoptadas, consideramos
que son insuficientes, con la
importancia que tenemos en el PIB, no
se refleja en las ayudas, si vemos que
hay muchas ayudas partidistas que
no generan empleo. Solicitamos en
marzo un bono turistico parafomentar
el turismo nacional, una reduccién
temporal del IVA, deducciones para
las inversiones realizadas en la mejora
de seguridad sanitaria en los hoteles,
y otras mds, y para mas disgustos
hemos visto cémo algunos ministros
denostaban al Turismo, demostrando
su ignorancia y turismofobia, y nos
ha dolido ver que la Ministra, Reyes
Maroto, no ha salido rauda en su
defensa.

La AEDH se ha mantenido trabajando
incesantemente en todo este tiempo,
iqué labores y actividades estd
llevando a cabo actualmente?

Foto: Barcel6 Hotel Group




Manuel Vegas, Presidente de la Asociacion Espafiola de Directores de Hotel I Entrevista I

Aparte de los webinars, el Centro de
Alto Rendimiento Turistico, participar
en muchos foros tanto nacionales
como internacionales dando nuestra
vision del momento, en estos
momentos estamos centrados en
una iniciativa que ha surgido de los
asociados, y es la creacion de un Banco
de Camas, empoderar al hotelero y
defender mejor sus activos, no es una
iniciativa contra nadie, es poner en el
mercado un nuevo canal, de hoteleros
para hoteleros, lo hemos puesto en
marcha este mes de octubre, hasta
ahora hemos estado en fase piloto con
algunos hoteles para ir corrigiendo
procedimientos y tenerlo a punto para
la fecha prevista.

Por dltimo, seguramente sea una
pregunta dificil de responder, pero
es la pregunta del millén, ;saldra el
sector del turismo a flote? ;Ha pasado
ya lo peor?

Optimismo a raudales, hemos salido

iguales, es un sector que se caracteriza
por su capacidad de supervivencia,
de regenerarse, tenemos una
mentalidad muy positiva y adaptable
a los cambios, sin rigideces mentales.

Foto: Barcel6 Hotel Group

pasado lo peor, lamento no tener una
bola de cristal, pero espero que siy lo
que tenga que venir que sean meros
rebrotes puntuales y que no afecten
al sector, y asi se lo pedimos a Santa

de otras crisis, aunque no sean  Estoy seguro que serd asi, que haya  Marta, nuestra patrona, el 29 de julio.
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Foto: Toni Zaragoza, Director de Interiotel
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UN ForvATO 100% DIGITAL

Tras una ansiada espera por saber como se celebraria en 2020 la nueva edicion de Interihotel,
finalmente no serd hasta febrero de 2021, del 15 al 26 de dicho mes, cuando tendra lugar
el que es considerado el evento mds significativo del sector de la decoracién y el diseiio,
tanto a nivel nacional como internacional. Debido a la situacion tan voluble que se vive
a consecuencia de la pandemia mundial provocada por la COVID-19, la organizacién de la
convocatoria ha considerado que lo apropiado es que la cita se lleve a cabo en un formato
100% digital, el cual se centrara en cinco pilares fundamentales: matchmaking, los espacios
de marca, la misién internacional, las Concept Rooms y las conferencias y debates.

a situacién actual de pandemia

mundial, originada por el contagio

del virus SARS-CoV-2, ha repercutido
en todos los aspectos de nuestra vida,
forzéandonos a una adaptacion obligada a
las nuevas einestables circunstancias. Ante
este momento que vivimos, la celebracion
de la nueva edicion de Interihotel, una de
las citas profesionales mas reconocidas
del sector del interiorismo y disefo,
referente a nivel nacional e internacional,
ha debido reformularse para garantizar
el acondicionamiento a esta “nueva
normalidad”, donde tanto los eventos
sociales como profesionales se han visto
condicionados por limitaciones de aforo,
nuevas medidas de seguridad, protocolos
higiénicos frente a la COVID-19 y, en
algunos casos, incluso cancelados.

Tras una exhaustiva reflexion sobre como
debia ser en esta ocasion el certamen, de
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la mano de prescriptores, interioristas y
arquitectos, también junto a promotores
y marcas, se acordd inicialmente que la
mejor opcién para Interihotel 2020 era un
formato hibrido de cinco microeventos
‘in situ’ y actividades ‘on line, sefalaba
Joaquin Solana, Directory Cluster Manager
CENFIM, durante la presentacién de esta
edicion a los medios en el mes de julio.
Sin embargo, la actual de la evolucién de
la pandemia ha hecho a la organizacion
del evento tomar la determinaciéon de
que, finalmente, la mejor opcién es que
el evento se celebre en un formato 100%
digital del 15 al 26 de febrero de 2021.

Esta propuesta es fruto, como recalca
Toni Zaragoza, Director de Interihotel,
“de la cocreacién en un grupo de trabajo
formado por empresas asociadas a
CENFIM y expositoras en Interihotel y
también por estudios de interiorismo

que habitualmente colaboran en las
actividades de nuestra entidad. La
conclusién de estos dos grupos de trabajo
fue que, ante un entorno tan volatil,
incierto, complejo y ambiguo, como el
que tenemos actualmente, lo légico es
disminuir el riesgo tanto como podamos,
planificando actividades que a la vez
aporten valor a las marcas participantes”.

De este modo, Toni Zaragoza sefala que
desde la organizacion de Interihotel,
“continuamos con nuestra propuesta
de valor de ejercer de conexion de las
personas y las marcas que definen el
interiorismo de los hoteles, esta vez con
un trato todavia mas personalizado ya
que este ano celebraremos eventos mas
exclusivos con asistencia de visitantes
VIP”. Ademas, por otro lado, la actividad
online estard abierta al mundo y facilitara
que promotores del contract-hospitality
y estudios de prescripcién que no habian
tenido la oportunidad de conocernos,
puedan hacerlo virtualmente.

De hecho, segin opina, “este formato
totalmente digital, aunque nos obligue a
estar detras de una pantalla, nos permite
seguir disfrutando de la calidez de la
interaccién que hemos tenido en las
sesiones anteriores de Interihotel y que
ha resultado de mucho valor para las
empresas participantes, las personas que
nos han acompanado en la conferencias,
en las Concept Rooms, etc"

Profundizando en las cuestiones que
conforman este evento 100% digital, Toni
Zaragoza expone que tiene cinco puntos

Foto: Interihotel 2019




EJRESUINSA

HOTEL LINEN EXPERIENCES

CARTA DE FELIX MARTI, DIRECTOR GENERAL DE RESUINSA

El sector turistico no es sélo el motor de la economia
espafnola, ademds es un integrante de la economia
mundial, tanto por su crecimiento como por los aportes
que realiza al planeta y al desarrollo.

Cuando hablamos de turismo, englobamos a todas las
empresas de hosteleria, restauracion, companias aéreas,
cruceros, tour operadores, agencias de viajes, eventos y
congresos, etc.,, que gracias a su profesionalizacion, se
han desarrollado a lo largo de Ia historia.

Pero desde hace mas de 6 meses, estamos atravesando
uno de los periodos mas dificiles de nuestra sociedad
y de la industria turistica. La pandemia nos ha hecho
vivir momentos de vértigo, con hoteles cerrados, ERTEs,
aviones en tierra, caidas en Bolsa y cese total de actividad
en medio mundo. Nunca antes nos habiamos enfrentado
a una situacion semejante.

Mirando hacia atras, y siendo consciente de que todavia
no tenemos perspectiva historica sobre lo ocurrido,
es de admirar como el sector ha reaccionado ante esta
situacion tan desconocida y a la vez tan cambiante, que
todavia hoy nos genera a todos una gran incertidumbre.

Muchas empresas fuimos conscientes de la importancia
de ponernos a trabajar uniendo a la industria en su
conjunto.ComenzaronlosWebinars, donde profesionales
compartiamos las estrategias, las dudas o simplemente
la vision sobre lo que estaba ocurriendo y cémo seria el
futuro. Se trabajé muy duro en protocolos especificos,
con la finalidad de poder reanudar la actividad ante Ia
temporada de verano.

Todos somos conscientes de que este afo serd sin duda,
el peor de la historia para el sector, pero no por ello se
debe disminuir la calidad que identifica a la hosteleria
espanola a nivel internacional. Ademas, mientras no
se descubran soluciones médicas efectivas, tampoco
podemos quedarnos con los brazos cruzados, la situacion
es dificil, pero es el momento de sumar esfuerzos
empresariales, trabajar duro pero mirando siempre al
futuro con esperanza.

Una crisis como la que vivimos deja claro que hemos de
salvarnos juntos, y que la responsabilidad recae en todos
y cada uno de nosotros. Si aprendemos de lo vivido y
si somos capaces de volver a una normalidad que sea
realmente nueva y mejor que la anterior, apostando por
la sostenibilidad, la RSC y aprovechando las ventajas que
nos proporcionan las nuevas tecnologias, quizas estos
meses de sufrimiento hayan supuesto un aprendizaje,
una oportunidad para ser capaces de cambiar y mejorar,
pues nuestro potencial de transformacion es mas grande
de lo que imaginamos.

Desde Resuinsa os arropamos a todos, somos un Equipo.

WWW.resuinsa.com - resuinsa@resuinsa.com - Telf. +34 96 391 68 05
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Foto: Interihotel 2019

clave: matchmaking, espacios de marca,
mision internacional, Concept Rooms y
conferencias y debates.

En cuanto al primero de ellos, el
matchmaking, segun expone el Director
de Interihotel, “éste debe ser, como ha
sido siempre, un punto de encuentro
profesional, un espacio que facilite
ganar contactos” De este modo, si las
marcas participan en Interihotel, si los
prescriptores nos visitan, si los hoteleros
vienen a inspirarse..., es porque conocen
gente interesante, y porque detras de
esta gente estan los profesionales mas
importantes del contract-hospitality en
Espafa, Sur de Europa y muchos otros
mercados de los que hemos venido
teniendo invitados. Por ello, “aquél que
quiera participar en Interihotel debe saber
que es un espacio para hacer contactos
profesionales”.

Estos contactos profesionales se realizaran
en lo que son citas previas virtuales o en
tiempo real. Se podrdn solicitar citas
mientras se realiza su visita en la pagina
de la marca o viendo un producto.
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Ademas, este entorno de relaciéon va
a ser bidireccional: no solamente es
el visitante el que solicita una cita al
expositor sino que aquellos visitantes que
autoricen a que le soliciten cita las marcas
participantes, podran ser contactados.
“Vamos a garantizar 50 lead a las marcas
participantes’, puntualiza Zaragoza.

Después, tendremos los espacios de
marca, en ellos las empresas participantes
podrdn mostrar sus productos, no es
un stand de una feria al uso, pero tiene
muchos atributos que se le asemejan.
“Sera un espacio que facilita la interaccion
del visitante de Interihotel online y aporta
lead”, ya que esos espacios de marca
van a permitir exponer los productos de
diferentes formas.

Interihotel también tiene una mision
internacional, en este caso con Estados
Unidos, México, Emiratos Arabes 'y
Sudafrica. En esta mision, “los directores
de cadenas hoteleras de estos paises no
se desplazardn hasta Barcelona como
en otras ocasiones, pero si que vamos a
intentar hacerles una campana lo mas

Foto: Interihotel 2019

personalizada posible para asegurar
que se encuentran cémodos, que tiene
esas reuniones que se programen con
las empresas que participen y se lleven
un buen recuerdo de Interihotel y unos
buenos contactos para pedir ofertas a las
marcas participantes”. Ademas de llevarse
a cabo las reuniones, los prescriptores
contardn de antemano con los catélogos
y muestras de las empresas participantes,
para que en dichas reuniones ya puedan
contar con el material.

Por otro lado, uno de los espacios mas
importantes y mas diferenciadores de
Interihotel, tanto en su edicion fisica
de 2019 como en su edicién online son
las Concept Rooms. “Un proyecto en el
que arquitectos e interioristas, cadenas
hoteleras y marcas juegan a innovar
a través de la simulacion de cuatro
espacios reales que son inspirados por la
necesidades funcionales o de marketing
de las cadenas hoteleras’, detalla el
Director del certamen. Es decir, en estos
espacios los estudios de prescripcion
van a recoger el reto de las cadenas
hoteleras y van a desarrollar un concepto
que se materializard en un proyecto de
interiorismo, especialmente pensado para
cuatro nuevos perfiles de usuarios de
hoteles. Seran proyectos 100% digitales,
se van a producir mediante renderizados
3D, con una visualizacién de 360°, con
una experiencia inmersiva con efecto
fotorealistico.

Segun ha adelantado Zaragoza, en esta
edicidn, las cuatro cadenas participantes
son: NH Hotel Group, Le Meridien RA,
Guitart Hotels y Castilla Termal, dos de
ellas de caracter nacional y dos de caracter
internacional. Y, en cuanto a estudios de
prescripcion, aun no se han desvelado los
escogidos porque, aunque la posibilidad
de la preinscripcion ya se encuentra
cerrada, la organizacién aun estan
seleccionando de entre los 83 estudios
inscritos los cuatro finalistas.

Por ultimo, en esta edicion 100% online
también se podra participar en las
tradicionales conferencias y debates.
Aunque aun estd por determinar el
numero de intervenciones, los contenidos
y sus ponentes, “lo que si que podemos
asegurar es que van a ser ponentes de
relevancia y prestigio, tanto nacionales
como internacionales’, asegura Zaragoza.
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PROYECTO HOTELERO
Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza

LA NATURALIDAD DEL AMBIENTE IBICENCO

Las espléndidas vistas de la Bahia de San Antonio, en Sant Josep de sa Talaia
(Ibiza), son el principal encanto del Amare Beach Hotel Ibiza; y asi lo refleja tanto
su arquitectura como su interiorismo. El trabajo de disefio, en manos de Area
Interior Procurement del grupo Verum Hotel Development, con el interiorista

Jordi Cuenca al frente, ha querido integrar en las microatmésferas que configuran
el hotel la naturalidad del ambiente ibicenco y asi sorprender al huésped con un
alojamiento que se caracterice por tener espacios diversos, visualmente seductores,
relajantes, divertidos, y con esta filosofia hacer su estancia confortable y atractiva,
a lavez que sumamente ‘instagrameable’. Amare es disefio, confort, diversion,
musica y arte, por ello la concepcion del hotel no podia ser otra que la fusion del
propio estilo de la marca con la del inigualable emplazamiento.
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Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza® Proyecto Hotelero

espués del éxito obtenido en el
DAmére Beach Hotel Marbella, con

el reposicionamiento del Hotel
Miramar Marbella para convertirlo en un
hotel solo adultos de la marca Amare,
de manos de Area Interior Procurement
del grupo Verum Hotel Development en
el ano 2015, la prestigiosa cadena Fuerte
Group Hotels, revalidd la confianza en
el estudio para abordar un apasionante
proyecto hotelero en Ibiza (Islas Baleares):
la reconversion de los hoteles propiedad
del Grupo Matutes en la nueva ensefia de
la marca en la isla balear, el Amare Beach
Hotel Ibiza.

Fotos: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia
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De este modo, la firma de arquitectura
e interiorismo, especialista en diseno
de establecimientos hoteleros, con el
interiorista Jordi Cuenca al frente, se
encargo del proyecto de disefio del nuevo
hotel, que abrid sus puertas coincidiendo
con la temporada veraniega del pasado
afno.

A la hora de abordar este proyecto el
equipo de diseno quiso reflejar el estilo
de la marca, ahadiendo la naturalidad del
ambiente ibicenco. El hotel se caracteriza

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia

por tener espacios diversos, visualmente
seductores, relajantes, divertidos;
rincones especiales, creados con la
intencion de que la estancia del huésped
sea confortable y atractiva, a la vez que
sumamente ‘instagrameable’.

Amare es diseflo, confort, diversion,
musica y arte, o que se transmite a su
arquitectura y a su interior. Por ello, el
equipo de Area IP se propuso que los
huéspedes pudieran gozar de un hotel
de grandes dimensiones en un entorno




Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza ® Proyecto Hotelero

“Se caracteriza por tener espacios
diversos, visualmente seductores,
relajantes, divertidos; rincones
especiales, creados con la intencion
de que la estancia del huésped sea
confortable y atractiva, a la vez que

/"

sumamente‘instagrameable’..

relajante y confortable. Y bajo esta
premisa tuvieron en cuenta personalizar
los espacios mediante la creacion de
microatmosferas, con el objetivo de
conseguir diversas formas de estar y
disfrutar. La convivencia de los huéspedes
serfa asi relajante y placentera, a la vez
que social y divertida, como lo es su
emplazamiento, en Sant Josep de sa
Talaia, la isla de Ibiza.

De entre estas diversas microatmosferas,
encontramos el lobby-bar que esta a su
vez lleno de distintos espacios marcados;
que invitan a tomar asiento y relajarse o
hacerse un ‘selfie’.

F{NATURTEX |

www.naturtex.es
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Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Grupo Fuerte

En él los materiales blancos utilizados
contrastan con la aportacion del hierro
negro, material caracteristico en los
proyectos de Area IP. Ademés, en este
espacio encontramos que el pavimento
es porcelanico de gran formato y el
mostrador de recepcion blanco, realizado
en resina, es una composicion de caras

geométricas cual formacion geoldgica
de sal; las alfombras redondas de ratan
en el suelo marcan las atmdsferas
diferenciadas de las zonas de espera,
y el pequeno bosque de madera, en
el acceso, frente al mar, nos delimita
un espacio onirico entre pufs que nos
recuerdan a las piedras de las playas.




Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza® Proyecto Hotelero

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Grupo Fuerte

Asimismo, la zona de estar circular de
asientos colgantes, entre vegetacion,
junto a la barra del bar; nos ofrece un
lugar divertido para tomar unas copas
con los amigos 0 mientras esperamos
una visita. Desde el propio hall, la
visién de la zona exterior de piscinas es
completa, a lo que se le une el horizonte
del mar. Fue necesaria una intervencion
arquitecténica importante, realizada por
L-R Arquitectura, para conseguir la uniéon
de perspectivas interiores y exteriores.

Por otro lado, el bar se encuentra tras
lamas verticales pivotantes, revestidas
de material textil que, sin necesidad de
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cerrar espacios, aportan cierta division, a
la vez que facilitan el control del sonido.

Mientras paseamos por el interior del
hotel podemos disfrutar de Amare Art, la
coleccion itinerante de piezas de artista
que complementan el ambiente. Parte
importante del concepto aportada por el
departamento de actividades del hotel.
Disfrutar de piezas de arte moderno en
momentos de ocio sublima la sensacion
de estética y calidad.

Uno de los grandes protagonistas del
lobby y sus zonas de estar es un singular
sofa-hipopdétamo blanco con tapiceria

capitoné gris, situado en el eje de dos
alas del hotel. Apoyado entre troncos
y tras una chimenea de vapor, crea el
espacio mas intimo y relajado para situar
asi la zona de biblioteca y networking, si
lo que se busca es la combinacién entre
el ocio y el teletrabajo.

Ademas de los espacios anteriormente
expuestos, el huésped puede disfrutar de
la zona wellnes, con gimnasio, peluqueria
y zona de masajes, o facilitarse un
‘upgrade’ para acomodarse en la zona
VIP, con su terraza frente al mar, espacios
disponibles en la zona lounge.

Amare Pool es el espacio exterior de la
planta baja, que con sus dos piscinas,
hamacas, bar y ambiente musical, ofrece
el ambiente mediterraneo. Situado en
primera linea de playa, mientras se
disfruta del sol y la brisa de Ibiza por la
tarde, se puede escuchar musica en
directo de DJ que ameniza la estancia al
aire libre.

En el ala opuesta del hotel encontraremos
el restaurante Mare Nostrum, estilo
bufet-mercado, proyectado con madera
natural e hidraulico azul, que ofrece
desayunos y cenas a los clientes, siendo
un espacio a su vez polivalente para
realizar actuaciones en el interior, por
la posibilidad de abrir sus cristaleras de
cierre.

Especial mencion merece la terraza
Bellvue situada sobre uno de los edificios
del hotel. Aporta un gran solarium vy

Fotos: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia
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una piscina infinity a las maravillosas
vistas sobre la Bahia de San Antonio
y el horizonte. En ella, por la noche se
podran probar los platos del restaurante
Hayaca, de cocina fusion latina. Su zona
de estar y la terraza, estan disefadas
con barandillas de cristal para poder
disfrutar de las maravillosas puestas de
sol ibicencas.

En cuanto a las habitaciones, el equipo de
Area IP planted diferentes tipologias de
alojamiento, posibilitando asf una oferta
mayor para complacer a cada huésped
en sus exigencias para su estancia.

Un aspecto general de ellas, es que se
ha querido aprovechar al maximo la luz
natural del mediterraneo. De tal modo
que la ducha es un cubo de cristal
transparente que ofrece la experiencia
de ducharse viendo maravillosas vistas
al mar.

También encontramos en ellas que el
blanco y los tonos claros dominan en
pavimentos de madera y revestimientos.

S

El cabecero de la cama es una talla de
madera pintada en blanco, recordando
los trabajos artesanales de los primeros
visitantes y residentes de la isla, en los
afios 70. Un sillon-columpio en forma

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia

de huevo cuelga estratégicamente del
techo junto a la ventana, de tal modo
que ofrece la posibilidad de balancearse
disfrutando de vistas panoramicas a la ya
citada Bahia de San Antonio.
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Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza ® Proyecto Hotelero

Jordi Cuenca
Interiorista de Area Interior Procurement
(Verum Hotel Development)

s e

Foto: Jordi Cuenca, Interiorista de Area Interior Procurement (Verum Hotel Development)

El Hotel Amare Beach se encuentra
a pie de las bellas aguas ibicencas,
icomo ha influido su emplazamiento,
la isla de Ibiza, en la eleccion de su
disefo? ;Y el concepto de la cadena?

El emplazamiento del hotel fue elegido
por el concepto de la marca. Amare
es una marca lifestyle que une las
virtudes del ocio, la cultura, el relax y la
diversion. Los hoteles estan en primera
linea de mar para incorporar un beach
club, para que los clientes disfruten del
ambiente del mar. El disefio se adapta
més al espacio y ubicacién en la que
se encuentre el hotel que al concepto,
cuyas caracteristicas ya conocemos
previamente.

La arquitectura del edificio, con
muchos de los espacios comunes
acristalados, permite el disfrute de
unas vistas ejemplares, ;de qué forma
el disefio ha aprovechado esto para el
disfrute de los huéspedes?

~

Una de las principales caracteristicas
que debe tener el hotel es perspectivay
vistas.Eldisefoarquitectdnicoserealiza
pensando basicamente en la abertura
a la luz y a la perspectiva. El disefio
interior realza estas caracteristicas
para que el cliente disfrute de ellas.

AIP

AREA
INTERIOR
PROCUREMENT

Los espacios acristalados se potencian
y la distribucién y mobiliario facilitan
el estar en estas zonas. Siempre
intentamos tener una planta alta
desde donde disfrutar del aire, la luz 'y
el entorno, le lamamos Belvue.

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

Ibiza es una tierra natural, luminosa, con
antecedentes artesanales y el gusto por
la naturaleza. El disefio del hotel queria
mostrar estas caracteristicas. En cada
establecimiento pretendemos que el
cliente capte la energia del lugar, que se
ubique en cada emplazamiento, pues
cada entorno es distinto, deseamos
integrarnos a través del disefio en la
ubicacion en la que se instala el hotel,
en sus costumbres y sus inquietudes.
El visitante quiere percibir estas
sensaciones proximas y diferentes.

iCudles considera los elementos vy
productos de disefo y decoracidon mas
destacables del proyecto (ldmparas,
mobiliario, textil, pavimentos...)?

El hotel tiene guifios a la naturaleza, por
lo que se han instalado troncos de arbol
con los que se realiza la construccion

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia
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tradicional en la zona. Aportamos
alfombras de yute y sisal, productos
naturales de tradicion. Hemos creado
un cabezal tallado para recordar la
artesania de los primeros visitantes
de la isla. Hemos querido aportar
colores naturales para integrarnos en
el entorno. Solo hay dos elementos
destacables en el mobiliario: el gran
mostrador, de color blanco, como los
encalados de las casas ibicencas y el
hipop6tamo reconvertido en sof3,
un punto de diversion para integrar
oniricamente el mundo animal.

Para escogerlos, ;cudles han sido los
criterios que se ha marcado el equipo?
{Qué buscaban en ellos?

Al realizar el proyecto queriamos que
los huéspedes pudieran disfrutar de
todos y cada uno de los espacios, por
lo que nos propusimos crear distintas
zonas en las que estar y divertirse. La
distribucién del mobiliario va creando

espacios en los que tomar una copa,
estar  sencillamente  escuchando
musica, tener una charla con un
amigo, disfrutar de las vistas sobre el
mar, relajarse o escuchar a un Dj en la
piscina, o incluso un rato de lectura o
trabajo dentro del hotel. Buscamos el
confort y rehuimos de la monotonia
dentro de un espacio amplio, tranquilo
y luminoso.

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia

Uno de los elementos mas resefiable
en el proyecto es la luminosidad, ;qué
papel juega la luz natural y la artificial
enél?

La luz es basica en la arquitectura
interior. La arquitectura debe facilitar la
abertura de espacios y el interiorismo
debe aprovecharla, tamizando a veces
la excesiva. La isla de Ibiza tiene una
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Amare Beach Hotel Ibiza, Ibiza ® Proyecto Hotelero

luz médgica. Por la noche intentamos
que la magia no desaparezca, creando
ambientes iluminados con mucho
detalle. El ambiente y la luz son
prioritarios para nuestros proyectos,
por lo que la luz indirecta, el brillo de
la [dmpara de cristal o la calidez de la
pantalla textil, deben mantener el clima
de confort mégico para los espacios.

En cuanto a los materiales empleados,
jcudles han sido los mas utilizados?
;Por qué?

Utilizamos porceldnico con aspecto
de suelo continuo pues deseamos
una base relajante, como la arena
de la playa. Lo contrastamos con
ceramica de color en algunas zonas,
para crear alfombrados. Utilizamos
habitualmente hierro negro, que nos
ayuda a realzar los blancos y aporta
estabilidad a la arquitectura interior.
Siempre mezclamos maderas naturales
que integran la calidez a los espacios a
la vez que ayudan a la funcionalidad.
No son proyectos que necesiten
materiales caros y tradicionales como
mdarmoles, sino mds bien sencillos,
como la pintura. Pintura que en la
parte del hall aplicamos con el sistema
tradicional del encalado de las casas
ibicencas.

Hablemos de texturasy colores. ;Podria
sefalar cudles son los mas significativos
en este hotel? ;Con qué sentido les
dieron ese protagonismo?

Los colores deben ser blancos y arenas,
con todos sus matices, o naturales

Fotos: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia

como los del sisal y la madera. El color
vivo lo utilizamos como contraste.
Las texturas son diversas; desde el
hierro negro que he mencionado,
combinando con el satinado de una
superficie de resina o el contraste de
superficies rugosas como el encalado.
Pintura que en parte del hall aplicamos
con el sistema tradicional que utilizan
las casas ibicencas.

El hotel dispone de diferentes
estancias, ;cual resefaria como el
espacio estrella? ;Por qué?

No pretendimos crear ninglin espacio
estrella, sino, como he comentado,
crear distintos espacios de vida para
disfrutar, interiores y exteriores. De
todas formas los espacios mas vividos
siempre son los exteriores. Exteriores
que tratamos como estancias, para que
el confort ayude a disfrutar del aire, el
sol, el agua y la magnifica restauracion
que ofrece el hotel.

Foto: Amare Beach Hotel Ibiza. Simén Garcia

Por ultimo, para hacer balance del
éxito del proyecto, jcudles fueron los
objetivos principales que se fijaron
para éste? ;Se han cumplido las
expectativas?

El objetivo prioritario fue realizar un
disefo que cumpliera con el concepto
de marca para ofrecer al cliente habitual
la misma calidad que se le ofrece en
Amare Marbella. Un disefio atractivo y
adaptado, con elementos que puedan
reforzar las caracteristicas de los hoteles
Amare. Durante el afo anterior, el de
inauguracion, el hotel de Ibiza tuvo
gran éxito; en cuanto podamos volver
a la normalidad, esperamos volver a
reencontrar a estos clientes para en un
futuro poder ofrecerles otros destinos
de igual calidad y prestigio.
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En Vayoil gueremos dejar un
planeta mejor para el futuro
sumando innovacion y
concienciacion.

Por este motivo desarrollamos,
dentro de nuestros estandares
de calidad, textiles para la
habitacion, el bano y el comedor;
para un sector, el hostelero, cada
vez mas preocupado, como
nosotros, por la sostenibilidad del
planeta que compartimos entre
todos.
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Foto: Garcia de Pou

Buffet y productos de
desayuno

Luchando contra un nuevo reto

El servicio de buffet, sobre todo en el momento del desayuno, siempre ha sido
una de las actividades mas destacadas y valoradas por los huéspedes del hotel;
incluso, en muchos casos ha sido un aliciente para reservar una estancia en
el alojamiento. Ahora, en los tiempos que corren, marcados por la COVID-19,
hosteleros de todo el pais se han visto abocados a una reformulaciéon de este
servicio para garantizar a sus comensales una seguridad frente al virus, lo que
sin duda revierte en la confianza y fidelidad de sus clientes, demostrando asi que
el sector hotelero tiene una gran capacidad de adaptacién a las circunstancias y
venciendo asi las adversidades de este afio.

26 hostelpro

n estos tiempos de pandemia
Emundial que estamos viviendo, es

una obviedad pero necesario de
resenar para entender el contexto, que
el sector turistico y con ello el hotelero y
el de la restauracion han sido de los mas
azotados por la COVID-19. Sin embargo,
estos sectores han demostrado una
profunda capacidad de adaptacién
a las circunstancias para garantizar
la seguridad de sus clientes en cada
uno de sus servicios. Y, una de estas
actividades que se han visto abocados
a la reformulacion de su planteamiento
tradicional, tal cual lo conociamos hasta
el momento, es el de buffet y desayuno.

Este servicio ha sido tradicionalmente uno
de los mas valorados por los huéspedes y
comensales, y eso no debe cambiar pese
a la situacién. De hecho, como opina
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Christopher Harrington Bulled, Gerente de
Crispins, la actualidad “va a variar muchas
de las costumbres que teniamos hasta
ahora, una de ellas el autoservicio en el
buffet de desayuno y quizés algunos de
los cambios han llegado para quedarse,
pero eso no significa que el servicio de
buffet haya desaparecido para siempre”.
Asimismo, “sin duda los establecimientos
deberan  respetar las  normativas
sanitarias y de aforos recomendados
por cada comunidad. La higiene pasa a
ser, aln mas si cabe, el factor primordial
que generara la confianza del comensal
en dicho establecimiento”, anade Pedro
Medina, Director de Marketing de Lactalis
Foodservice Iberia.

“Es cierto que fruto de la situacion
de pandemia actual el buffet ha sido
estigmatizado por la gran afluencia de
publico que por concepto siempre ha
implicado. Para los amantes de la comida,
un buffet que entrase por los ojos con la
disposicion de todo el manjar a la vista y
en perfectas condiciones, era sinénimo
de una reserva casi garantizada. Ahora
bien, esto ya no es asi, y lo que antes se
consideraba el ‘disfrute’ del dia ahora se
ha convertido en el ‘peligro’ del dia en la
mente del consumidor.

Aunque la normativa es muy diversa
para los espacios de buffet, es cierto
que hemos de conseguir reinventarlo
y acercarnos a su futuro mas préximo.
¢,Hemos de dejar de visitar los buffets?
La respuesta es no. Debemos seguir
disfrutando de ellos siempre con el

Foto: Klimer

firme compromiso de la normativa de
seguridad e higiene establecida, tanto por
parte del establecimiento como por parte
del usuario.

El punto de mas afectacion sera el del
autoservicio, ya que éste pasara a ser
servido por el propio personal del hotel,
protegiendo asi la exposicion de los
alimentos ante los comensales”, expone
Joan Ros Tapiola, Director de Compras
de Serhs Projects.

Es innegable que “el servicio de buffet
ha resultado claramente afectado y su
demanda se ha visto sensiblemente
disminuida debido al contexto actual.
No obstante, el sector se encuentra ya

Foto: Mondat Baker

en vias de una profunda transformacion,
en la que destacan dos aspectos: los
esfuerzos que la industria realiza para
prevenir la transmision de enfermedades
y la nueva percepcion del cliente. Se trata
de las piedras angulares sobre las que se
estéa vertebrando la nueva oferta. El riesgo
implicito de contacto fisico por la cercania
a otras personas, utensilios para servir
compartidos o la variedad de personas
tocando las mismas superficies, son
algunas de las razones que obligan a esa
adaptacion. También afecta a la estructura
y disefo de los espacios: el comedor
interior, la distancia entre el respaldo de
sillas, etc. Los costes de la operacion,
por tanto, se incrementan, aunque
ante la necesidad de acometer nuevas
inversiones habra que ser cauteloso vy
centrarse en lo crucial. Lo mas relevante
es estudiar los espacios, la adopcion de
medidas y el disefo de sistemas trazables
que velen por la seguridad alimentaria e
higiene de todos los procesos”, apunta
Marcel Abarca, Director de Proyectos de
Soleti Group.

Aungue “sin duda alguna, los hosteleros
estan entre los mas presionados para
reinventarse debido a la nueva situacion
que previsiblemente tendra el consumidor
tras la pandemia del coronavirus, tendente
a evitar las aglomeraciones de personas y
a extremar la higiene en especial con los
alimentos. No obstante, estamos seguros
de que sabran hacerle frente al nuevo
reto, tomando medidas para adaptarse
cuanto antes a las probables nuevas
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preferencias de sus huéspedes”, afirma
Rubén Sanz, Channels and Field Sales
Food Service Manager de Hero.

Enfrentandose a la pandemia

Encontramos que los planteamientos
preliminares apuntan que algunas de las
cuestiones en las que se hara hincapié
es en la propia “gestion de autoservicio
del cliente. No podemos dejar que todos
los usuarios se muevan a libre disposicion
por la sala y tocando todos los utensilios.
Ya era habitual tener que seguir un
orden a la hora de elegir tu desayuno
en formato buffet, y asi tendremos
que seguir. Ademas, habra que lograr
mantener las medidas de seguridad en
cuanto a distancias y protecciones como
mamparas. Esto obligara a que sea el
mismo personal del hotel el que entregue
lo que el usuario quiera consumir, asi
como fomentar las monodosis en todo lo
que sea posible”, comenta Angel Otero,
Director de Negocio de Cash Record en
Vegalsa-Eroski.

En cuanto a ello, David Ramos, CEO de
Klimer, afiade que “el buffet cambiara
a su uso con mMAas monodosis, con
mayores medidas de control y seguridad
como utilizacion de guantes, pinzas
desechables que cada cliente usara y en
algunos casos cambia por que el servicio
de buffet sea atendido por personal
del hotel y servido a los clientes en las
mesas”. Segun explican desde Food
Service de Borges, dada la situacion
actual de pandemia el servicio de buffet
ha tenido que adaptarse, cambiando
radicalmente su formato ofreciendo
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Foto: Serhs Project

productos individuales para evitar la
manipulacion por mas de una persona,
al mismo tiempo que se le ha dado un
impulso al formato ‘take-away’ o buffet
asistido para evitar la concentracion de
personas en las zonas de buffet, es decir,
“en la mesa para los liquidos y en el buffet
asistido por personal de los hoteles para
el resto de productos. El objetivo es que
los clientes no puedan manipular los
alimentos”, indica José Alberto Gonzalez,
Responsable de Cuentas Nacionales
Foodservice de Corporaciéon Alimentaria
Pefiasanta. De hecho, “en el estado
actual de incertidumbre la mayor parte
de los establecimientos han optado por
un servicio asistido. Parece la opcion
mas prudente”, opina Pablo Torres, Chef
Corporativo Nacional de Rational.

En opinién de Nuria Martinez Petit, KAM
de Duni Ibérica, “muchos hoteles han
optado por poner todos los alimentos
en empacados individuales, lo que dara
un aumento considerable de material de
un solo uso en plastico, bagazo o pla,
dependiendo de la tipologia del hotel
y de su orientacion medioambiental. Y
en algunos hoteles se ha mantenido el
desayuno buffet, pero -como hemos
visto- es el personal el que atiende a
los clientes para que no tengan que
manipular cubiertos y comida. Por otro
lado, muchos hoteles optan por servicio
en mesa o por showcooking, por lo que el
cliente hara largas colas ordenadas para
la obtencion de los alimentos en la barra”.
Por otro lado, en el ambito de la
restauracion, ante  esta  situacion
muchos restaurantes se han adaptado
rapidamente optando por alternativas

el ‘take away’ y el ‘delivery’ como una
nueva oportunidad en sus negocios. Y
es que, ahora toca reinventarse, apunta
Susana Fernandez, Departamento de
Administracion de Ventas de Garcia de
Pou.

Otra cuestion en la que se esta trabajando,
en este caso, para controlar los aforos
de este servicio, es como identifica Jose
Miguel Fernandez, Chef Corporativo de
Fritermia, la posibilidad de “ofrecer a los
clientes horarios prestablecidos en turnos
en el momento de hacer el check-in.
Ademas, comunicar a F&B los listados de
horarios repercutira muy positivamente
en la organizacion del trabajo en sala y
cocina, pudiendo ofrecer ingredientes
con mayor frescura y calidad”.

“Es imprescindible para mantener y
ofrecer el servicio de buffet con la maxima
calidady seguridad, siguiendo las medidas
necesarias. Si el buffet del hotel va
acompafiado de las medidas necesarias
y oportunas, la valoracion y percepcion
de los clientes seguira siendo optima y
demandada. Y no solo es importante
seguir las medidas de seguridad, también
lo es saber comunicarlas al consumidor,
para que éste ademas de seguirlas pueda
sentirse seguro y tranquilo al respecto.
Al fin y al cabo, esto es una tarea y una
responsabilidad conjunta que debemos
tomarnos todos muy en serio”, expresa
José Luis Espinosa Puig, CEO Mizumo.

Foto: Soleti Group

Labelfooc_i Safety®

Ne:

Cliente:

Labelfood Safely®

Etiqueta de Seguridad




/YAt

Welcome back.

Un icono atemporal.

Asi es Royal. Hoy de vuelta.

Con una tecnologfa de vanguardia
y un disefio de alto nivel.

Un gran cldsico de Saeco en el
segmento OCS, apreciado en

todo el mundo, que encuentra
una fuerza nueva de identidad.

www.saecoprofessional.es

ZR

CO



I Equipamiento de Hoteles | Buffet y productos de desayuno: Luchando contra un nuevo reto

Asi que podemos decir que en estos
momentos “el buffet perfecto” es aquel
que garantiza la seguridad e higiene de
los clientes incorporando  productos
que se ajusten a esta nueva exigencia,
reivindican desde Garcia de Pou.

Garantia de seguridad

Como se comentaba anteriormente, “el
servicio de buffet va a lograr una mayor
responsabilidad y profesionalidad. Se
hara un servicio personalizado para el
cliente, teniendo contacto no solo a la
hora de reponer o recoger, sino a la hora
de ofrecer. Por ello, tener en cuenta en
todo momento las medidas de seguridad
va a ser lo Unico que nos garantizara la
confianza de los clientes”, recalcan desde
Cash Record en Vegalsa-Eroski.

En este sentido, Joan Ros Tapiola
presenta cuales serian las medidas mas
representativas que podemos tener en
cuenta:

- Disponer a la entrada de un
dosificador con gel hidroalcohdlico
para la desinfeccion de manos de los
clientes. Hemos de tener en cuenta
que este gesto se esta convirtiendo en
un héabito diario para todos, por lo que
aparte de transmitirles seguridad del
establecimiento, no se opondran a tal
accion.

- Todo el personal de servicio estara
equipado con todos los EPI (gorros,
guantes y mascarillas) que la normativa
establece de obligado cumplimiento
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para acceder al puesto de trabajo,
asi como el nimero de personas que
formaran el equipo de buffet. “Deberemos
extremar las precauciones y medidas
higiénico-sanitarias en cocina y sala:
idoneidad del vestuario, EPI, puntos de
limpieza automaticos, esterilizadores,
menaje, limpiadores de agua a presion,
esterilizadores, dispensadores de
geles...”, recalca el Director de Proyectos
de Soleti Group.

- El servicio se puede ofrecer, como ya
se indicaba anteriormente, bajo dos
modalidades: que sean los propios
equipos los encargados de servir los
platos a los comensales o disponer
de raciones monodosis que eviten la
manipulacion de toda la exposicion de los
alimentos. Respecto a ello, desde Food
Service de Borges comentan que “es
importante poder ofrecer productos de un
solo uso en este canal bajo los formatos

Foto: Mizumo
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monodosis e individuales, como alinos,
salsas, bebidas vegetales, etc. Ademas,
también habra cambios significativos en
cuanto al empleo de utensilios donde
un Unico empleado seria el encargado
de repartir la comida evitando asi la
manipulacion por parte de los clientes”.

- Se indicara debidamente la distancia de
seguridad en los turnos de espera que
se han de respetar entre comensales.
Asi mismo éstos deberan esperar su
turno hasta ser atendidos y ubicados en
la mesa que anteriormente habra sido
desinfectada correctamente entre usos
de diferentes clientes.

- Todo el mobiliario quedara dispuesto
contando con la distancia de seguridad
que especifica la normativa. Por este
motivo, los turnos y reservas de horas
seran cada vez mas usuales en estos
espacios de restauracion. Ademas, “las
salas pueden dotarse de un sistema de
renovacion del aire, termémetros digitales
y control de temperatura a distancia.
Hay multitud de soluciones que pueden
aportar mucho al negocio”, anade Marcel
Abarca.

- Se ubicara carteleria y sefalizacion
en todo el espacio con informacion de
pautas de higiene y desinfeccion a modo
de recordatorio de los clientes. Asimismo,
el consumidor “debe ser consciente de
los esfuerzos que se realizan en todo
el proceso para generar confianza. La
informacién sobre los alimentos puede
realizarse  mediante impresoras  de
tarjetas plasticas especiales que pueden
limpiarse con productos higienizantes,
etc.”, detallan desde Soleti Group.



GAGGIA

MILANO

Innovacion sin limites

LA NUEVA SUPERAUTOMATICA
DE GAGGIA MILANO

HASTA 600 SELECCIONES
5 CATEGORIAS DE BEBIDAS
12 SELECCIONES POR PANTALLA

2 TIPOS DE CAFE

PANTALLA TACTIL:
MODO BARISTA,
MODO SELF-SERVICE

TECNOLOGIA
EVOMILK:
PRODUCE UNA
PERFECTA CREMA
CON LECHE FRESCA

Quality Espresso SAU Motores, 1-9 08040 Barcelona Spain Tel. 932231200

info@qualityespresso.net www.qualityespresso.net



I Equipamiento de Hoteles I Buffet y productos de desayuno: Luchando contra un nuevo reto

Foto: Chash Record

Otro punto en el que debemos detenernos
es el referente a “los procedimientos
anteriores a la elaboraciéon de los platos:
la gestion de compras, la conservacion
de la cadena de frio, almacenaje,
caducidades secundarias, gestion de
los desperdicios alimentarios... deberan
facilitar la informacion adecuada a un
sistema de trazabilidad agil y flexible”,
puntualiza el Director de Proyectos de
Soleti Group.

Todo ello estda recogido en aquellas
recomendaciones por las autoridades
sanitarias para proteger la seguridad
tanto de los clientes como del personal
de los establecimientos de hosteleria:

32hostelpro

distancia social, limpieza y desinfeccion
de las superficies, establecimiento de
turnos para evitar aglomeraciones,
utilizacion obligatoria de la mascarilla, etc.,
puntualiza Antonio Miguel Hernandez,
Sales Director Iberia de Quality Espresso.
“Es cierto que en un primer momento
todas estas acciones pueden suponer
un incremento del coste de personal,
de infraestructura y de materiales. No
obstante, hemos de tener perspectiva de
futuro y de supervivencia del negocio y
este cambio de 180° en el concepto del
buffet supone una mejora de la propuesta
de valor que ofrecemos al comensal”,
valora el Director de Compras de Serhs
Projects.

Foto: Hero

En estos momentos, como apunta Marcel
Abarca, “cobran especial importancia
aquellos aspectos sobre los que el
cliente apenas se interrogaba o daba
por supuesta una correcta ejecucion.
Me refiero a la totalidad de procesos que
tienen lugar antes de que el plato llegue
a la mesa. También en lo que ve. Si bien
hasta hace relativamente poco tiempo
muchas companias utilizaban términos
como seguridad alimentaria, trazabilidad,
higiene en la cocina, etc., como mero
gancho de marketing, lo cierto es que
actualmente han devenido en exigencias
rotundas para el consumidor. No solo
deberan implantarse nuevos sistemas
de control y nuevos procesos, sino que
deberan comunicarse adecuadamente
al consumidor. Ahora mas que nunca
deberemos ‘hacerlo muy bien y hacerlo
saber’. Nuestros clientes deben conocer
de primera mano los cambios acometidos
de forma que logremos transmitir
confianza y seguridad”.

“Esta situacion, sin duda, va a cambiar
la actitud del consumidor, aunque no se
sabe por cuanto tiempo. Las medidas
que creemos seran fundamentales en
la hosteleria pasaran por contar con
programas y protocolos de seguridad e
higiene para atender correctamente a los
clientesy llevar confianza en momentos de
crisis”, apuntan desde Hero. Y, respecto
a todo ello, hay que ser consciente de la
volubilidad del momento y que debemos
“ser dinamicos y capaces de adaptarse en
todo momento a los cambios, cumpliendo
siempre con las medidas de seguridad

Foto: Duni Ibérica
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necesarias. Donde la comunicacion,
control 'y seguimiento de éstas seran
fundamentales e importantisimas”, afiade
el CEO de Mizumo.

Equipando el buffet en tiempos de
la COVID-19

Otro de los interrogantes que surgen en
torno al servicio de buffet al enfrentarse a
la situacion actual, es como deberia ser
el equipamiento, es decir cuales son los
equipos y elementos que se tienen que
integrar. Ante ellos hay quienes como
José Alberto Gonzalez opinan que no
se deberia equipar con maquinaria que
esté a disposicion de los clientes, pero
eso no exime de equipar al servicio de
buffet, pues la tendencia es que no
desaparezca sino que sea asistido. Por
ello necesitaremos, por ejemplo, de una
cafetera 0o zumera para servir un buen
café y un buen zumo recién exprimido
al comensal para su desayuno. No sin
perder de vista, como recuerdan desde
Rational que “la maquinaria a utilizar
en el buffet dependera de la oferta del
mismo, pero seguro debemos minimizar
el contacto de los clientes con cualquier
elemento de autoservicio y/o asegurar las
medidas de seguridad adecuadas segun
normativa. También es imprescindible
extremar las medidos de limpieza de los
elementos de uso comunes”.

Algunas de las novedades vy
recomendaciones que podemos
encontrar sobre los equipos mas

Foto: Galletas Gullén

FUTURMAT

comunes del servicio de buffet son los
siguientes:

Cafetera: el Sales Director lberia de
Quality Espresso apunta que “en el
caso de un desayuno en formato buffet,
es necesaria sin duda una maquina
superautématica”. En su caso presentan
un nuevo modelo que da una gran
flexibilidad a los establecimientos de
hosteleriaya que tiene la opcion de trabajar
tanto en modo barista como en modo
‘self-service’. Su intuitiva pantalla tactil
de 10” permite ofrecer combinaciones
totalmente personalizadas para cada
establecimiento. Todo ello dirigido a
ofrecer un café espresso de alta calidad
y mejorar la experiencia de los clientes.
Asimismo, disponen de un equipo que
definen como “la maquina mas segura
del mercado”, en la cual han utilizado
vidrio templado. “Las principales ventajas
de la utilizacion del vidrio templado en las
partes de las maquinas de café que estan
en contacto mas directo con el usuario

sensius

Foto: Quality Espresso

son las siguientes: maxima higiene,
permite una facil limpieza e higiene
con cualquier producto de limpieza y
desinfeccion habitual; menor adherencia
de la suciedad y agentes externos lo
que disminuye los riesgos de contagios
derivados de biofilms (colonias de
microrganismo bacterianos) y de la propia
COQVID-19; rapida limpieza de la superficie
después de cada uso; gran durabilidad
y resistencia; minimo mantenimiento;
alta resistencia al calor; resistente en
ambientes humedos, y material 100%
reciclable”.

Exprimidor: José Luis Espinosa Puig
indica que “si el objetivo es ofrecer
un buffet de calidad, el exprimidor de
zumo de naranja automatico no podra
faltar. Sera un elemento imprescindible,
ya que ademas de ser una bebida
muy demandada, influye mucho en la
percepcion del consumidor en cuanto a
la calidad general percibida del desayuno.
Un buen zumo en el desayuno es un

Foto: Rational
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Foto: Serhs Projects

sinbnimo de calidad. Junto a ellos,
encontramos la importancia de los
dispensadores de zumo, a los que hacen
alusion desde Serhs Projects: “el zumo es
una bebida que se puede ofrecer tanto
en un buffet de desayuno como en un
buffet de servicio de comida y cena. Es
uno de los méas demandados. Podemos
encontrar el dispensador de jugo
refrigerado con capacidades adaptadas al
volumen de comensales de cada buffet”.

Dispensador de chocolate: el Gerente
de Crispins expone que, en general, “la
maquinaria debe ser facil de usar, sencilla
y atractiva. En nuestro caso disponemos
de dispensadoras de chocolate a la
taza listo para servir perfectas para los
buffets de desayuno y que estan usando
importantes cadenas hoteleras con gran
éxito”.

Foto: Quality Espresso
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Termo de leche: “para poder disponer
de leche con la temperatura adecuada
es de gran importancia en cualquier
desayuno de hotel. Debe incorporar un
controlador automatico de temperatura
y un grifo regulable para un servicio
eficiente”, comenta Joan Ros Tapiola.

Tostadoras: “es una de las maquinas
esenciales, no solo para el momento
del desayuno pues hay personas que
prefieren todos los elementos de su
comida tostados. La mejor eleccion es
una maquina de acero inoxidable. Te
ayudan a optimizar el tiempo y rentabilizar
la eficiencia del negocio. Las tostadoras
de cinta son una de las mas elegidas
gracias a la incorporacion de reguladores
de temperatura y energia para su
optima resistencia”, explica el Director
de Compras de Serhs Projects. En el

caso de Jose Miguel Fernandez, Chef
Corporativo de Fritermia, de entre sus
productos destaca “las tostadoras con
banda de avance de alto rendimiento que
es capaz de tostar hasta 250 tostadas por
hora con una consistencia y uniformidad
perfectas”.

Maquinas de refrigeracion para
alimentos: “entre la variedad
gastrondmica del buffet hay alimentos que
por su composicion y sabor es necesario
comerlos a altas temperaturas de frio, y
que necesitan conservarse asi (yogures,
cremas, etc.). Por ello es importante
disponer de unidades de enfriamiento
para mantener a bajas temperaturas
toda aquella comida que lo necesite”,
apuntan desde Serhs Projects. Entre ellos
encontramos:

- Expositores de frio. El disponer de
expositores de frio en la zona de buffet
garantiza a los comensales que van a
consumir los alimentos a la temperatura
adecuaday con un grado de conservacion
6ptimo.  Estos te permiten mostrar,
organizar y presentar toda la variedad
gastrondmica. Un expositor frio barra
es ideal para conservar las monodosis a
servir, asi como una mesa ‘self-service’ de

Foto: Crispins
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placa para colocar todo tipo de ensaladas
emplatadas en raciones independientes.

- Frigorificos. Entendiéndose aquellos
muebles frigorificos bajos incorporados
al mueble del buffet. A la hora de
escoger un frigorifico para nuestro
establecimiento, hemos de valorar tres
aspectos fundamentales: su durabilidad,
resistencia y capacidad.

Debemos incorporarlos en las partes
mas adecuadas al servicio que les
vamos a demandar, como el de reserva
y mantenimiento en frio de todos aquellos
productos que iremos exponiendo
durante el servicio.

Un buen mantenimiento del frigorifico es
indispensable para una conservacion de
calidad de los alimentos, y para conseguir
su temperatura 6ptima de mantenimiento.

Mesas calientes: También  nos
encontramos con productos que para
ser consumidos deben mantener su
temperatura caliente. “Son mantenedores

de calor muy concretos que hacen de
enlace entre la cocina del establecimiento
y el propio comensal. Permiten prolongar
con efectividad la cadena de calor de
las recetas que se preparan en cocina,
manteniendo el sabor y propiedades
innatas de los alimentos. Mantienen la
temperatura idénea en cada momento,
y apuestan por la maxima eficiencia
energética, logrando que el ahorro de
energia en el propio establecimiento sea
excelente”, sefiala Joan Ros Tapiola.
Asimismo, el Chef Corporativo de
Fritermia anade que son importantes
para “mantener los productos calientes,
a temperatura controlada para evitar su
degradacion y al mismo tiempo dentro
de los rangos de seguridad para evitar el
desarrollo bacteriano, lo que ya era una
necesidad fundamental. En la ‘nueva
normalidad’, esta necesidad se agudiza
mas si cabe puesto que tenemos que
poder asegurar agilidad y fluidez en el
servicio manteniendo bajo control los
costes de personal”. Aparte de estas
mesas calientes, encontramos en el
mercado, como sefala el Director de

Foto: Rational

Proyectos de Soleti Group, otros ejemplos
de sistemas para mantener el calor: jarras
isotérmicas, mesas expositoras calientes
o refrigeradas, segun el caso, ollas
calentadoras, lamparas calentadoras
(aldgenas o infrarrojos), serian algunos de
€s0s equipamientos.

SELECCION
A DISTANCIA

HASTA 2 CM

TUS CLIENTES ELEGIRAN SU CAFE
- SIN TOCAR LA MAQUINA

Las maquinas de Azkoyen incorporan nuevas
medidas de seguridad e higiene en el desayuno
buffet con la tecnologia patentada Distance
Selection que permite elegir cualquier bebida de la
maquina de café sin necesidad de contacto, a una
distancia de hasta 2 cm.

Tus clientes se sentirdn mas cémodos y seguros
y tu podras despreocuparte del servicio de
café cada manana.

AZKOYEN

Para mas informacién contacta con nosotros.

AZKOYEN

www.azkoyenvending.com

vending@azkoyen.com
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Expositores/pantallas de proteccion:
durante estos momentos de pandemia
“las novedades mas significativas que
han sufrido los buffets han sido los de
proteccidon frontal de los alimentos,
mediante protecciones (pantallas) de
metacrilato o de cristal para que el
usuario no tenga contacto directo con
los productos expuestos; por ello el hotel
ha propuesto el servicio personalizado
desde la parte posterior del buffet, servido
por el personal y a demanda del cliente de
los productos que éste desee”, detallan
desde Serhs Projects.

¢Menaje de un solo uso o no?

Aparte de la maquinaria que necesitamos
en el servicio de buffet, es muy importante
el menaje que ponemos a disposicion
de los clientes. Como hemos podido
conocer anteriormente, a consecuencia
de la aparicién de la COVID-19, parece
que se recomienda el uso de los utensilios
de monodosis y menaje de un solo uso;
sin embargo, se mantiene un debate
sobre el tema.

Hay quienes como el Responsable de
Cuentas Nacionales Foodservice de
Corporacién  Alimentaria  Pefiasanta
senalan que “la mejor manera de disfrutar
de los alimentos y bebidas en un buffet es
que se disponga de buenos utensilios en

Foto: Food Service De Borges
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el menaje que se ofrezca: cuberteria de
acero, cristaleria adecuada, etc. Esto sin
duda, trasladara una imagen de calidad.
Por ello, aunque algunos profesionales,
como es el caso de Angel Otero, opinan
que el menaje de un solo uso en hosteleria
no aumentara ya que se cuenta con los
sistemas necesarios para su desinfeccion
e higienizacion. De igual modo opina el
Chef Corporativo Nacional de Rational:
“la vaijilla, cristaleria, etc. debe de ser la
de siempre, solo deben extremarse las
medidas higiénicas en su limpieza. Debe
hacerse con garantia sanitaria”.

En este sentido, desde Duni Ibérica
comentan que “algunos de los elementos
indispensables serian pinzas individuales
para cada comensal, para que pueda
adquirir sus productos sin tener que tocar
el resto. El pan ya cortado, para que con
las pinzas puedan seleccionar su pan e
introducirlo en la tostadora. Cubiertos
enfundados y desinfectados para cada
comensal, que estén en sobres cerrados
y que lleven incorporadas las servilletas
totalmente higiénicas. Bebidas servidas
en la mesa por los camareros, para que el
comensal no tenga que tocar las botellas
generales. Vajilla y cristaleria ya puesta
en la mesa por los camareros, para que
los comensales no tengan que tocar
las vajillas en los montones generales
ni los vasos ni las tazas. Dosificadores
automaticos, en el caso que haya o en su
defecto productos envasados de forma
individual”.

Por otro lado, desde Hero exponen que
“ante el miedo al contagio, el material de
usar y tirar esta tomando importancia.
No obstante, no debemos olvidar que

—
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Foto: Garcia de Pou

esta situacion pone en riesgo la salud
del medioambiente. En este sentido,
optar por materiales reciclables o con
alto porcentaje de material reciclado
contribuiria a reducir el impacto temporal

que esta situacion esta pudiendo
ocasionar”. “Deben de ser siempre
respetuosos con el medioambiente.

Plastico Zero”, sentencia Pablo Torres.

Por su parte, desde Serhs Projects,
consideran que la eleccion “dependera
de la tipologia del establecimiento. Es
decir, si lo que busca un comensal
es la exclusividad del espacio y de su
gastronomia es muy probable que este
tipo de espacios sigan manteniendo el
material de vajilla y menaje tradicional,
que aportan ese toque de distincion
y exclusividad al espacio, al mismo
tiempo que permiten disfrutar de las
emociones que despierta cada alimento.
Lo mismo ocurre con la cuberteria
hasta ahora considerada como uno de
los detalles de calidad del espacio de
restauracion. Hemos de tener presentes
que la maquinaria profesional de lavado
incorpora sistemas y temperaturas aptas
para una higiene y desinfeccion perfectas.

Es cierto que los menajes de un solo
uso son reciclables y permiten un ahorro
eficiente  considerable, ahora bien,
siempre y cuando el reciclaje sea realizado
correctamente al 100%. Y, los menajes
de un solo uso pueden ser también muy
vélidos en aquellos conceptos de buffets
en los que se presente la opcién de ‘take-
away’ o ’'breakfast boxes’ que muchos
establecimientos  han  implementado
como consecuencia de esta situacion
de pandemia. En este caso son una
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buena opcién y acordes al tiempo que
se dedica al momento de la comida”. En
este sentido, encontramos novedades
como la que presenta Susana Fernandez,
“una amplia gama de envases de carton
con ventana que permite ver el alimento
sin tocarlo, asi como los envases de
cana de azucar (bagazo) como boles,
conchas, barquillas, ensaladeras, platos,
bandejas compartimentadas o el lunch
box que permiten transportar en un Unico
envase diversos platos o preparaciones.
Muchos de estos envases incorporan
tapa, unida o separada, o que permite
un transporte comodo y seguro. Envases
biodegradables y compostables que
permiten considerar estos productos
respetuosos con el medioambiente e
identificarlos como ‘eco-friendly’, valor
anadido del producto y que valorar los
clientes”.

Otro ejemplo, muy ligado al servicio
de mesa y relacionado con el menaje,
es el caso del empleo de la manteleria
de un solo uso porque se ha extendido
el servicio de habitaciones. Algunos
huéspedes prefieren desayunar en su
habitacion; por lo tanto, el hotelero puede
proporcionar la bandeja con un mantelito
y envases de un solo uso para limitar la
manipulacion de la vajilla lavable, explican
desde Duni Ibérica.

Dentro del menaje de un solo uso,
encontramos  otros  ejemplos  de
innovacion en este sentido. Desde el
Departamento de Administracion de
Ventas de Garcia de Pou apuntan a que
“una de las principales novedades son

/

Foto: NH Hotel Group

los productos enfundados. Asi, nuestros
productos tipicos como servilletas,
cubiertos, vasos, pajitas, agitadores,
cucharitas, cuentan ahora con una funda
de papel que evita su contaminacion
durante el servicio o transporte”.

Por otro lado, Marcel Abarca comenta
que “dado el contexto actual, deben
desarrollarse nuevos materiales mas
econémicos Y resistentes que la clasica
porcelana o ceramica, que soporten una
temperatura de unos 80°, sin renunciar a
un disefio elegante, o cuberteria funcional
de un solo uso, protegida con materiales
adecuados vy esterilizados. En cualquier
caso, se ftratarfa de un esfuerzo de
adaptacion del cliente, pero, hoy por hoy,

debe anadirse que hay ya una conciencia
asentada entre la opinién publica”.

Y los productos de desayuno...

Para conseguir ofrecer el buffet perfecto
a los huéspedes y comensales, es
fundamental, ademas de atender a todos
los elementos anteriormente comentados,
ofrecer productos de desayuno de
calidad, atendiendo tanto a las bebidas
como a los alimentos solidos.

Bebidas en el desayuno: "de un tiempo
a aqui las bebidas imprescindibles eran
café, té, leche, zumo. La verdad es que
hoy en dia éstas mismas se mantienen
pero con un gran abanico de variantes.

Foto: Barcel6 Hotel Group
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Foto: Galletas Gullon

Son muchos los tipos de leche que,
por intolerancias o preferencias de los
comensales, hemos de disponer en
nuestro buffet: arroz, avena, almendra,
desnatadas, son las mas recurrentes.

El hecho de la multiculturalidad en
los hoteles, hace que se dispongan
de diferentes tipos de desayunos:
continental, europeo e inglés; en todos
ellos la leche, café, t¢ y zumo son los
indispensables basicos, dentro de la
variedad de preparaciéon que puede
ofrecer cada uno de ellos”, expone el
Director de Compras de Serhs Projects.

Profundizando un
encontramos:

poco mas ellas

- Zumos: antes nos los encontrabamos
que venian en botella y con gran cantidad
de azlcar, ahora la apuesta es por los
zumos naturales, el de naranja sigue
siendo el mas reclamado, pero lo cierto,
es que ahora hay mucha demanda de
zumos variados de una combinacion de
frutas, e incluso verduras, dan a conocer
desde Cash Record en Vegalsa-Eroski.

Bajo la opinion de José Luis Espinosa
Puig “sin  duda alguna, estamos
convencidos que el zumo recién
exprimido es una de las bebidas estrellas
en un buen buffet de desayuno, puesto
que es una bebida sana, elemental y
natural, cada vez mas demandada por
los consumidores y comensales de hoy
en dia. Y mas concretamente, el zumo de
naranja natural recién exprimido aporta
vitaminas y nutrientes muy beneficioso
para el organismo, que ayudan de
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forma saludable a tener un sistema
inmunologico fuerte. Incluso el zumo
juega un papel muy importante en la
percepcion de los consumidores a la hora
de valorar un buen desayuno. En este
aspecto, nuestros exprimidores de zumo
automaticos aportan un valor afadido
a los consumidores/comensales, que
pueden ver como se exprime al momento
su zumo, sabiendo asi que lo estan
bebiendo lo mas fresco posible”.

Es mas, segun apuntan desde Hero,
“estudios de consumidores del sector
confirman que el 80% de los clientes
que pernoctan y desayunan en el hotel
complementan su desayuno con un
zumo. Desde Hero Espana, apostamos
por la exclusividad de formato Vidrio 250
ml para el sector, envasando un zumo
prémium de una alta calidad, con materia
prima de primera calidad proveniente de
nuestros proveedores locales”.

- Café: Antonio Miguel Hernandez valora
que “el caféy las combinaciones con leche
como el cortado, cappuccino, macchiato,
etc, son sin duda las bebidas estrella en
el desayuno y los establecimientos de
hosteleria buscan disponer de maquinas
de alta calidad capaces de elaborar café
espresso y todas estas combinaciones”.

- Infusiones: ambas bebidas, tanto
el café como el zumo, son alabadas
por el Gerente de Crispins, quien opina
que siempre han sido las bebidas
indispensables en un desayuno, pero
“también destacamos las infusiones, que
aunque clasicas, ganan cada vez mas
seguidores y el chocolate a la taza, un
capricho dulce y no menos sano, dadas
las multiples propiedades del cacao”.

- Lacteos: José Alberto Gonzélez explica
que “nuestra experiencia y las solicitudes
de nuestros clientes nos dicen que la
bebida estrella es una buena leche clasica
procedente de ganaderias con garantia
certificada. En nuestro caso seria la leche
Central Lechera Asturiana hosteleria que
esté avalada por la certificacion ‘Garantia
Ganadera’. Suelen complementar su
surtido, poniendo a disposicion de los
consumidores otras variedades para
adaptarse a las necesidades de cada
persona”.

Los productos lacteos han sido
tradicionalmente los mas utilizados
en los desayunos durante décadas.
Sin embargo, cada vez mas se busca
poder ofrecer productos adaptados a
cada necesitad, gusto y tolerancia del
consumidor. Es por esto que la nueva

Foto: Mizumo
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gama de bebidas vegetales a base de
almendras, nueces o avellanas, son una
alternativa deliciosa y saludable que no
contienen gluten ni azlcares afadidos y
con 0% de lactosa, aportando todas las
propiedades nutritivas de los mejores
frutos secos, puntualizan desde Food
Service de Borges. A estas alternativas
a los lacteos se suman desde Lactalis
Foodservice lberia, quienes exponen que
lanzé el afio pasado una nueva gama
de bebidas vegetales para profesionales
compuesta por tres variedades en
formato brick de 1 I soja, avena y
almendra, y tiene multiples aplicaciones
tanto en bebidas calientes, tales como
cafés o infusiones o en bebidas frias,
como smoothies o granizados.

- Smoothies y milkshakes: el Chef
Corporativo de Fritermia corrobora que “a

los tradicionales como los zumos, el café,
la leche y las infusiones debemos sumar
una variedad de bebidas vegetales como
la leche de soja, de avena, de almendras,
etc. Sin embargo, también “se valora muy
positivamente la posibilidad de poder
ofrecer smoothies, milkshakes y zumos
naturales recién hechos con ingredientes
y mezclas que aporten originalidad
en cuanto a sabor, textura, color y
propiedades. Y si ademas la presentacion
es ‘instagramable’ tendremos  un
importante plus de marketing en redes
sociales”.

Comida en el desayuno: el Director de
Compras de Serhs Projects considera
que “hoy en dia las preferencias de los
comensales se centran sobre todo en

que la cocina, ante sala del buffet, trabaje
una propuesta ligera, sana, global. Las
identidades en la alimentacion cada
vez son mas variopintas; por ejemplo,
cada vez mas la cocina vegetariana
es mas demandada, pues el cliente
busca esa comida mas sana y ligera
que comentabamos al principio”. En si,
Juan Miguel Martinez Gabaldén, Director
General y Consejero Delegado de Galletas
Gullén, comparte esa percepcion,
explicando que “las tendencias en el canal
Horeca estan en linea con las tendencias
generales de consumo de la poblacion.
Durante el confinamiento ocasionado por
la COVID-19, la poblacién ha demandado
productos basicos y creemos que esta
tendencia ha venido para quedarse.
Ademas, estas tendencias convergen con
el interés por la calidad y por el producto
local que hemos venido observando en
los ultimos anos”.

También en cuanto a los productos
desayuno, Jose Miguel Fernandez expone
que “desde el punto de vista nutricional,
se puede organizar el buffet de desayunos
dividiéndolo en tres grandes bloques que,
de forma independiente, incluiran tantas
opciones como podamos y queramos
ofrecer. En el bloque de hidratos de
carbono dispondremos nuestra bolleria,
tartas, variedades de pan, cereales...
La proteina animal estara representada
por los huevos en tantas elaboraciones
como técnicamente podamos ofrecer, los
fiambres curados y cocidos, los quesos, el
bacon las salchichas, ademas, los lacteos
frios como yogures o guajadas. Respecto
a las vitaminas, minerales y aporte

extra de fibra seran cubiertas por una
importante variedad de frutas preparadas.
Como extra siempre sera valorada la
inclusion de frutos secos y semillas que
equilibren la balanza por sus nutrientes
grasos basicos. Y, el tomate rallado, un
buen aceite de oliva y ajos nunca pueden
faltar. Todo ello es reafirmado por el CEO
de Mizumo, quien valora que “dada la
tendencia creciente a demandar cada vez
desayunos mas equilibrados y completos,
es precisamente ese equilibrio entre
hidratos, proteinas, vitaminas y otros
nutrientes lo que impera en el desayuno”.

Otro de los productos destacables
de nuestros desayunos es el pan vy la
bolleria. Respecto a él, Paula Gallardo,
Departamento de Marketing de Mondat
Baker, comenta que encontramos “en la
gama de pan, productos regionales con
una miga dura y densa como es el caso
del kilo cateto cortado o el pan payés;
productos mas elaborados y especiales
siguiendo la tendencia saludable como
la hogaza multicereal y 100% espelta o
nuestra conocida gama ‘Easy Bread’, la
cual cuenta con mas de 35 referencias
entre panes blancos, con salvado,
elaborados con harina ecoldgica y sin
sal afadida para ofrecer a cada tipo de
cliente un producto hecho a su medida.

La constante innovacion nos ha permitido
contar con una gama de bolleria 100%
lista, con la posibilidad de ofrecer las
referencias tanto en blister con packs
de dos unidades de croissant artesano

Foto: Klimer
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REQUISITOS COVID-FREE A LOS PROVEEDORES DEL CANAL

La COVID-19 ha dado un vuelco a nuestras vidas, y en el caso de los proveedores del
canal su aparicién ha supuesto un plus de exigencia.

Nos encontramos en un momento en el cual las medidas anti-COVID se han
potenciado, aunque llevamos meses de pandemia y no hay constancia de ningun
contagio por consumo, valora Angel Otero (Cash Record en Vegalsa-Eroski).

Esto ha hecho que, como José Alberto Gonzélez (Corporacion Alimentaria
Pefasanta) expone, “hemos apostado muy fuerte para garantizar la salud de
nuestras ganaderias y trabajadores, siendo la Unica empresa de nuestros sector en
tener el ‘Certificado Aenor protocolo Covid-19’con mas de 90 medidas certificadas.
Nos gustaria que todos los jugadores estuvieran certificados y que el consumidor
final fuera consciente de ello”.

Asi encontramos también que por ejemplo, como comenta Christopher Harrington
Bulled (Crispins): “Todos nuestros productos pasan por controles de calidad, y
en este momento tan convulso hemos aumentado estos controles, asi como
implementado un sistema de desinfeccion y cuarentena”. Asimismo lo ha sefialado
Rubén Sanz (Hero), “actualmente, a nivel general tenemos un plan de contingencia
frente a la COVID-19 aplicado a la trazabilidad de nuestros productos, desde
su elaboraciéon en fabrica, hasta la ruta de transporte a clientes. Tenemos la
obligacidn de garantizar que nuestros productos lleguen correctamente al cliente,
y por ello cumplimos una serie de parametros internamente, que hacen segura su
comercializacion”.

En el caso de los alimentos, Joan Ros Tapiola (Serhs Projects) hace hincapié que
“a los suministradores de los productos que vamos a utilizar se les pide que
los productos mantengan la cadena de frio (en aquellos refrigerados) y que los
envoltorios se encuentren en perfecto estado. Por parte del manipulador, se exige
que los procesos de preparacion, elaboracion y exposicidn sean los mas rigurosos”.
También, como indica Paula Gallardo (Mondat Baker), “a nivel sanitario en cuanto
a seguridad alimentaria e higiene de cara a la venta de alimentos en tiempo de
la COVID-19, contamos con certificaciones que avalan esa seguridad como la ISO
9001. Ademas la 22000y 14001, asi como un sistema de limpieza por ozono integral
por toda la planta, dejando libre de posibles agentes a los productos y al personal.
También, como mayores medidas preventivas, de cara a los clientes, llevamos a
cabo un plan de accion para la recepcion de mercancia y en nuestras instalaciones,
se han incrementado las medidas en uso de EPI y controles de temperatura asf
como grupos de trabajos organizados para evitar cambios dentro de los equipos”.

Por su parte, Pedro Medina (Lactalis Foodservice Iberia), es una cuestion de
adaptacion. “Al haber trasladado en algunos casos el desayuno de buffet a servicio
a habitacién, lo que principalmente nos demandan es disponer de toda una gama
de lacteos en formato monodosis tanto para quesos, como mantequilla, leche y
batidos”.

Para otros, como senala José Luis Espinosa Puig (Mizumo), “la COVID-19 pone de
manifiesto lo que para Mizumo siempre ha sido una constante prioridad, que es
la importancia en la higiene y limpieza de equipos de exprimido”. Por ello, “Joyce
Lam, Directora de Marketing y Comunicacion, ha intensificado sus esfuerzos para
alinearse con los clientes, lanzando campafas de comunicacién sobre el correcto
protocolo de uso, limpieza e higienizacion del exprimidor”.

de 80 gr en cocido y tres unidades
en napolitanas de cacao y de crema
de 100 gr, croissants de mantequilla
y ensaimadas, asi como, productos
embolsados (napolitana de cremay cacao
de 100 gr y croissant de mantequilla
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recto de 50 gr) individualmente para dar
un servicio bajo la maxima seguridad
alimentaria. En tan solo unos minutos, el
producto se encuentra listo para consumir
dejando exenta cualquier manipulacion
del mismo”.

El Director General y Consejero Delegado
de Galletas Gulldon informa que “los
consumidores tienen un interés manifiesto
por los productos de caracter saludable y
nutricionalmente equilibrados, es por ello
que el segmento de la galleta saludable
es el que mayores oportunidades va
a representar en el futuro. Otro de los
segmentos que mayor crecimiento ha
experimentado es el de los productos
‘indulgence’ con pepitas de chocolate,
frutos secos, etc. que son placenteros
al paladar sin olvidar la parte nutritiva y
saludable”. De hecho, segin pone de
manifiesto “en este sentido, en Galletas
Gullon invertimos cerca del 2% de la
facturacion en [+D+i convirtiéndonos en la
empresa del sector mas innovadora, asi
como el lider en la galleta sana”.

Por su parte, para el Director de
Marketing de Lactalis Foodservice Iberia,
la clave esta en ofrecer una amplia gama
de productos con proteinas, en concreto
los indispensables son: la charcuteria, los
huevos en todas sus formas y los quesos
listos para servir. Igualmente, el pan, en
sus distintas variedades y la bolleria, son
sin duda los productos mas apreciados
por el comensal en el momento del
desayuno.

Y, como bien recuerda Rubén Sanz,
“dentro del momento desayuno, un
producto que no puede faltar es la
mermelada de calidad para poner en
una tostada, donde la proporcion de
fruta, la textura y el aroma juegan un
papel fundamental en la aceptacion de la
misma”.

Foto: Fritermia
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Desperdicio de alimentos

A colacion de la preparacion y elaboracion
de los productos y platos que se ofrecen
en el servicio de buffet y desayuno, nos
topamos con una problematica que se
lleva intentando solventar desde hace
anos en el canal Horeca, el desperdicio
de alimentos. Sobre ello Cristina del
Castillo, Responsable del canal Horeca
de Too Good To Go en Espafia, sefiala
gratamente que “lo cierto es que hemos
notado un cambio inmenso en las politicas
de sostenibilidad del sector hotelero.
Cada vez son mas las cadenas que
apuestan no solo por darle una segunda
vida al excedente a través de nuestra
plataforma, sino que estan liderando con
el ejemplo y optando por llevar a cabo
practicas muy diversas con el objetivo de
reducir lo maximo posible el desperdicio
de alimentos en sus establecimientos.
Por ejemplo, a lo largo de estos dos
anos que llevamos operando en Espana,
hemos visto cémo muchos hoteleros
han optado por ofrecer menos variedad
de producto pero de mayor calidad para
evitar sobreproduccion. La planificacion
también se ha convertido en la solucion
para muchos de ellos. Por otro lado hay
quienes también han cambiado la manera
de organizar el buffet, utilizando bandejas

Foto: Too Good To Go

o utensilios para servir de menores
dimensiones y reponer con producto
siempre que sea necesario, entre otras
acciones mas de concienciacion hacia
los huéspedes. Y es que sabemos que un
buffet por su propia naturaleza tiene que
tener oferta variada y atractiva; una de
nuestras misiones desde Too Good To Go
es que la produccion de ésta se realice
con mas cabeza y que cuando aun asi
quede algo de excedente se le pueda dar
una salida a través de nuestra app para
evitar su desperdicio”.

Ahora, dada la situacién que vivimos
harla pensar que esta disminucién de
los desperdicios se ha acentuado, sin
embargo lallegadadelaCOVID-19aunque
ha provocado una menor produccion de

Foto: RIU Hotels & Resort

Foto: Garcia de Pou

comida en los negocios, lo que implica
una disminucién del desperdicio, como es
l6gico; el problema es que los negocios
en estos momentos se estan enfrentando
a una situacion de gran incertidumbre en
la que la demanda es mas inestable que
nunca y varia cada dia y esto les impide
ser rigurosos y acertar con precision en
sus previsiones de produccion, por lo
que se sigue produciendo excedente. Es
en este aspecto donde Too Good To Go
estamos ayudando, sirviendo de apoyo
en caso de que la demanda habitual no
sea la esperada y haya mas excedente
del previsto pudiéndole dar salida en la
aplicacion para asi reducir el desperdicio y
minimizar lo maximo posible sus pérdidas
econdémicas, apunta su Responsable del
canal Horeca en Espana.
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Segundo Ldpez
Director de F&B para Espaiia, Francia y Portugal
en NH Hotel Group
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En los establecimientos de este
sector, uno de los temas a debate a
consecuencia de la COVID-19 es el

buffet, jcree que se vera afectado este
servicio?

Inevitablemente toda la propuesta
de valor se verd afectada. La clave
se encuentra en la capacidad que
tengamos de adaptacion con una
agilidad impensable hace 4-5 afios.
En NH Hotel Group hemos creado una
propuesta de buffet que cumpla con los
aspectos fundamentales en cuanto a
seguridad alimentaria, hardware (buffet
fijo o movil), flujos operacionales, ‘heat
mapping’ de clientes y manteniendo
la esencia de éste en su exposicion,
variedad, calidad y ‘look & feel' La
variable diferenciadora es que se
ha hecho en menos de un mes y ha
incorporado una mayor interactuacion
con el cliente al hacerlo asistido.

Desde su punto de vista, si no
queremos que desaparezca de la

i Hilll :‘Ir
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Foto: Segundo Lépez, Director de F&B para Espana, Francia y Portugal en NH Hotel Group
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oferta de los hoteles, jcudles seran los
aspectos que habra que reformular?

El drea de Food & Beverage pasa
por una reorganizacién que afecta
desde la logistica de la preparacion, la
entrega del producto, el consumo de
éste, hasta los sistemas de pago. NH
Hotel Group solicita a sus proveedores

NH | HOTEL GROUP
PART OF MINOR

HOTELS

certificaciones sanitarias y un proceso
de entrega bajo estrictos protocolos de
control. En todo momento se busca la
minima manipulacién de los alimentos,
por ejemplo, con materiales de un solo
uso y, aunque se mantiene el buffet,
primamos el ‘room service; a la carta o
‘take-away’ como opciones principales.
En el caso de los eventos, hay menus
y procesos adaptados para dar estos
servicios, con especial atencién a la
organizacién de mesas respetando las
medidas de distanciamiento social y
con la oferta del buffet presentada en
porciones individuales envasadas.

iComo se plantea el buffet pos-
COVID-19 para asegurar la distancia
social segura?

En NH Hotel Group apostamos por
un servicio de buffet asistido con dos
modelos de aplicacion: buffet fijo
vs buffet mévil. En ambos casos se
mantiene la distancia de seguridad con
el cliente y es el equipo de F&B quien
entrega la comida/bebida seleccionada
por el cliente. En el caso fijo, acotamos
el buffet existente y en el caso de que
podamos mover el buffet, estructuramos
un nuevo ‘set up’ de espacio con una
‘food line’ Somos conscientes de que
estamos cambiando el formato de
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nuestras operaciones de buffet, pero
consideramos que es el modelo mas
seguro y con el que podemos mantener
toda la oferta gastronoémica, anterior a
esta situacion, disponible.

Otro de los interrogantes, es la
exposicién de los alimentos ante el
virus, jcon qué elementos cuentan para
solventar ese riesgo?

El ‘set up’ de mesa ha cambiado
incluyendo manteles individuales de
papel mono uso, toda la cuberteria y
cristaleria se higieniza con temperaturas
de aclarado superiores a los 85°C,
hemos individualizado elementos
(aceites, mermeladas, mantequillas...),
entregamos una bolsa para depositar
la mascarilla y en general medidas
enfocadas en mantener el riesgo lo més
alejado posible. El éxito se encuentra
mas alla de adquirir medidas fisicas, en
la formacién exhaustiva y continua de
nuestro personal de F&B.

Ademds, hasta el momento era muy
comun encontrar maquinaria que se
ponia a disposicion de los clientes
en modo ‘self-service, ;como se vera
afectado su uso?

En el uso de esta maquinaria nosotros
hemos optado por mantener Ila
seguridad en todo momento gracias
a que solo es manejada por nuestro
staff. Debemos de ser conscientes de
que estamos ante una situacién de
temporalidad y toda la maquinaria de
asistencia de producto utilizada en el
pasado tiene que seguir utilizandose
en el futuro, con readaptaciones ldgicas
y necesarias para un entorno seguro.

;Considera que debido a la situacién
aumentara la demanda de los menajes
de un solo uso? ;Y los envases de
monodosis?

El mercado nos estd mandando
mensajes de sostenibilidad
continuamente porque realmente
es una medida imprescindible. La
apuesta por menaje de un solo uso
es una solucion temporal pero que al

final tiene que estar gestionada de una
manera eficiente, tactica y razonable.

Por nuestra parte hemos desarrollado
una nueva oferta de ‘coffee breaks'
en la que hacemos una propuesta
hibrida (asistida + ‘self service’) sin
utilizacion de envases monodosis
de un solo uso. Asimismo, hemos
encontrado materiales en el mercado
compostables y respetuosos con el
medioambiente, que nos han ayudado
a mantener los alimentos de una forma
segura en estos momentos.

Para finalizar, ;qué cuestiones van a
ser las mas importantes para NH a la
hora de equipar y proveer el buffet de
mobiliario, maquinaria, productos...,
en esta’nueva normalidad’?

En NH Hotel Group tenemos claro
que la relacion estrecha con nuestros
partnersy proveedores es fundamental
a la hora de desarrollar la estrategia
gastronémica en los hoteles. Hemos
redefinido més de 400 estdndares
operacionales dentro del drea de F&B
en los cuales hay un apartado muy
concreto y especifico relacionado con
nuestros proveedores. El gran reto al
que nos enfrentamos es el logistico,
disponibilidad de producto y agilidad.
Debemos conectar las necesidades
de nuestros clientes con las de los
proveedores y dar una respuesta
eficiente y agil. Todas las novedades
y actualizaciones de nuestros buffets
son estudiadas con la premisa de
seguridad, eficiencia y sostenibilidad
en el tiempo.
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El hotel Santa Catalina, a Royal Hideaway Hotel, es un alojamiento de lujo fe
tanto a nivel local -Palmas de Gran Canaria- como internacional. Un emhl
establecimiento de 1890 que tras la renovacion de sus instalaciones, al fof

de la marca Royél Hideaway Hotel (Barceld Hotel Group), resurge con un n
insignia de la Qastronomla el restaurante Poemas by Hermanos Padron.
propuesta culinari 'ta- : B
varios gatardones gas‘? 1ICOS,
apuestan en este proyeci
-'\/—":\\ dus
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Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcel6é Hotel Group

Padron  es el buque insignia

de la propuesta gastrondmica
del renovado Santa Catalina, a Royal
Hideaway Hotel. Con sus casi 130
anos ha vuelto a abrir sus puertas con
la intencién de preservar su patrimonio
y compartir su historia a través de un
concepto que recupera el esplendor y la
excelencia de un hotel de lujo clésico.

EI restaurante Poemas by Hermanos

Formando una parte ilustre del
emblematico hotel, Poemas se erige
COMO uNn nuevo espacio culinario en Las
Palmas de Gran Canaria que se define
pOor una cosa, la tierra canaria. Este nuevo
proyecto esté liderado por los hermanos
Padrén, Juan Carlos y Jonathan,
chefs que cuentan con prestigiosos
reconocimientos gastronémicos como
una estrella Michelin y dos Soles Repsal,
ambos galardones en el restaurante El
Rincédn de Juan Carlos, situado en Los
Gigantes (Tenerife). Ademas, Juan Carlos
Padrén ostenta el titulo de Mejor Chef
del Futuro, galardon de la Academia
Internacional de Gastronomia.
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Poemas se inauguraba con un
inconfundible sabor canario que evocaala
naturaleza, el arte, la tierra con influencias
de sabores y texturas internacionales.
De este modo, la linea gastrondmica se
basaba en una cocina local y cosmopolita
en cuyos platos se aprecia la sencillez, la

técnica y la innovacion de los chefs. En
ella, la materia prima era los productos
que mejor conocen estos Chefs: origen
Canarias.

Ademas, la propuesta gastrondmica
se culmina con la combinacién del

Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcel6é Hotel Group
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“Lalinea gastrondmica se basaba en
una cocina local y cosmopolita en cuyos
platos se aprecia la sencillez, a técnica y

la innovacion de los chefs.."

material artistico del pintor grancanario
Néstor Martin-Fernandez de la Torre y la
presentacion de los platos.

El artista grancanario fue un pintor que
participd ampliamente en las corrientes
simbolistas 'y modernistas europeas.
Ademas, el pintor de concepcion
decorativa  colaboré en  proyectos
arquitecténicos con su hermano, el
arquitecto Miguel Martin-Fernandez de
la Torre, siendo el proyecto de Santa
Catalina uno de los mas destacados de
su trayectoria.

Partiendo de la obra pictérica de Néstor,
los hermanos Padrén han  logrado
trasladar la esencia de algunos de
los cuadros mas iconicos del artista
a creaciones gastronémicas que no

Foto: Hotel Santa Catalina, a Royal Hideaway Hotel. Barcel6 Hotel Group

solo destacan por su sabor sino por
su atractiva presentacion. Poemas by
Hermanos Padron profundiza en las
combinaciones que vinculan el arte
con la cocina, utilizando ingredientes
y elaboraciones cuidadosamente

seleccionados para transmitir a cada
comensal sensaciones unicas.

De esta forma, combinando gastronomia
y arte, el nombre del restaurante se
inspira en el proyecto pictérico Poema
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Fotos: Restaurante Poemas by Hermanos Padron.
Barcel6 Hotel Group

de los Elementos del reconocido artista
grancanario. Los cuadros que componen
esta emblematica obra se plantean en
cuatro series: Poema del Atlantico (o
Poema del mar), la inconclusa Poema de
la tierra, y otras dos colecciones de las
que solo existen bocetos, Poema del aire
y Poema del fuego.

Sin perder la estética vanguardista y la
innovacion culinaria que les caracteriza,
la propuesta gastrondmica originaria
desarrollada por los hermanos Padrén
para Poemas tenia como premisa la
utilizacién de productos canarios en
combinacion con ingredientes de todas
las regiones del globo (América, Europa,
Asia, Australia...).

Entre los productos que los chefs
destacan de esta propuesta
gastronémica se encuentran el camarén
soldado pescado en las islas, la casqueria
representada por las mollejas de corazén
de ternera y el maiz, protagonista de uno
de los postres.

En los platos mas destacables de esta
carta se encontraron Primavera, a base
de esparrago blanco a la parrilla con
pesto de queso Flor de Guia y pistacho,
inspirado en el cuadro del mismo nombre,
creado por Néstor Martin-Fernandez de
la Torre entre 1934 y 1938. Del menu
también llamaba la atencién Borrasca,
inspirado en el reconocido cuadro de
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la serie Poema del Atlantico con el que
comparte titulo, una elaboracion a base
de gamba canaria o camarén soldado
procedente de las costas de Mogan en
Gran Canaria, acompanado de una salsa
NantUa, versionada en esta ocasion por
los hermanos Padron que utilizaban para
Su preparacion las cabezas del propio
camarén; uno de los aspectos mas
llamativos de esta elaboracion era su
presentacion en el plato, ya que adopta
la formay el movimiento de una borrasca.

Ademas, los chefs incorporaron en esta
propuesta algunos de sus iconicos platos
que les han acompafado incluso a nivel
internacional. Es el caso del turrdén de
morcilla canaria con praliné de almendras

0 el ravioli de parmesano con caldo de
lentejas y el cherne con gazpachuelo de
vinagre macho.

Recientemente, tras la situacion de
pandemia mundial que hemos vivido en
Espafia, a causa de la COVID-19, que
ha provocado la cesion de actividad de
muchos establecimientos hosteleros,
Poemas reabre sus puertas con una
nueva propuesta gastrondémica, una
renovacion de los platos, pero en
convivencia con algunos de sus clasicos
que llevan tiempo en su recetario y que
siempre han sido un éxito.

Su oferta gastrondémica de alta cocina
forma ya parte de la leyenda del hotel y

Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcelé Hotel Group
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mantiene su calidad bajo la gestion de
Barceld Hotel Group. De esta manera,
los huéspedes pueden disfrutar, dejarse
llevar y descubrir sensaciones que
nunca antes habian probado a través de
las creaciones que combinan el sabor
canario con la cocina internacional,
logrando asi una armonia perfecta entre
tradiciéon e innovacion que se renueva
constantemente para transmitir nuevas
emociones y conquistar los paladares
mas exquisitos.

Santa Catalina, a Royal Hideaway Hotel,
ha sido galardonado como Mejor hotel
histérico de Ilujo de Europa y Mejor
hotel cultural de lujo del Sur de Europa,
es un emblema del turismo de lujo y de
la ciudad de Las Palmas con casi un
siglo y medio de historia. El glamour, la
autenticidad y la exquisitez, son parte
de la revitalizada esencia del hotel, que
a lo largo de su historia ha atraido a
grandes personalidades nacionales e
internacionales para alojarse en algunas
de sus mas de doscientas elegantes
habitaciones con vistas a las histéricas

galerias del hotel, a la ciudad o al Parque
Doramas.

Todo ello se refleja en su restaurante,
tanto en los platos de sus chefs Michelin
como en su decoracion y disefo, trabajo

Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcelé Hotel Group

Proyecto de Restauracion

llevado a cabo por el Departamento de
Construcciones de Barcelé Hotel Group,
liderado por Damian Socias, que tras
la reforma ha mantenido la esencia del
emblematico hotel que fue inaugurado
originariamente en 1890.

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

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

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

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

ALTERRA

ALFOMEBRAS ¥ PAVIMENTOS

www.alterra.es
Penedés, 50 08820 El Prat de Llobregat
TEL. 93 2005707 info@alterra.es
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Juan Carlos y Jonathan Padrdn
Chefs de Poemas by Hermanos Padrén

Foto: (De izqg. a dcha.) Juan Carlos y Jonathan Padrén, Chefs del Restaurante Poemas. Barcelé Hotel Group

Poemas by Hermanos Padrén es el
buque insignia del histérico y renovado
hotel Santa Catalina, ;cdmo valoran ir
de la mano de la cadena de hotel para
configurar el restaurante?

Para nosotros no era una novedad
trabajar mano a mano con la cadena
Royal Hideaway, anteriormente ya
colaboramos para la creacion de un
concepto gastronémico para un hotel
de la cadena: Maresia by Hermanos
Padrén en el Royal Hideaway Corales
Suites en La Caleta, Tenerife.

Fruto de la buena sintonia con la
cadena se nos brind6 la oportunidad
de trabajar de nuevo con ellos en
un proyecto ilusionante, crear el
restaurante gastrondmico de un hotel
emblematico como es el Santa Catalina,
que finalmente se ha materializado en
la creacién de Poemas by Hermanos
Padrén.

Formar parte del hotel, ;ha influido a
la hora de proyectar el restaurante que
querian? ;Qué sintonia guardan con la
historia de Santa Catalina?

Para nosotros el concepto de Poemas
debia estar en armonia con la historia
del hotel, y es un tributo a la cocina
clasica, siempre actualizada a nuestros
tiempos y con nuestro toque personal.

Envarias ocasiones han comentado que
Poemas nace con la idea de combinar

Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcelé Hotel Group

[oenas

la esencia de Néstor Martin-Fernandez
de la Torre con sus platos, jen qué
cuestiones vemos esa influencia en sus
creaciones culinarias?

Nos hemos inspirado en la obra de
Néstor Martin-Fernandez de la Torre
no solo a la hora de las composiciones
de los emplatados y en otros aspectos
meramente  estéticos, sino como
elemento de apoyo a la hora de narrar
la historia de lo que es la experiencia de
Poemas by Hermanos Padrdn.

Para nosotros siempre ha sido
importante el producto del mar, es uno
de los pilares de nuestra cocina y los
Poemas del Mar son una influencia muy
clara en la cocina del restaurante.

En cuanto a la carta que se ofrece
inicialmente estaba muy influenciada
por los clasicos canarios, ;qué platos
encontrabamos  entonces?  ;Qué
acogida tenian entre los comensales

Poemas lamentablemente por la

aparicion de la COVID-19 apenas estuvo
un par de meses en funcionamiento
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hasta vernos obligados a cerrar por
el estado de alarma. En la apertura
teniamos un menu degustacién con
platos de nuestro recetario, con algunos
platos que en simultdneo se podian
degustar en Poemas y en El Rincén.

Tanto el menu como el servicio de sala
tuvieron una buena acogida por el
publico.

Con la reapertura, tras la situacién
de pandemia que hemos vivido, han
reinventado su carta, ;qué filosofia o
tendencia seguirdn ahora? ;Qué platos
seran los estrella?

Sobre la reapertura coincidié con el
lanzamiento del menu a la carta donde
platos clasicos actualizados conviven
con algunas de nuestras creaciones.

Creemos que platos como el cherne con
gazpachuelo de vinagre macho, el atun
a la bordelesa en los salados y el postre
de violeta, pldtano y palo cortado entre
otros son platos que llevan tiempo en

Fotos: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén.
Barcel6 Hotel Group

[enas

Foto: (De izq. a dcha.) Jonathan y Juan Carlos Padrén, Chefs del Restaurante Poemas. Barcel6 Hotel Group

nuestro recetario y que siempre nos han
dado muchas alegrias.

Respecto a las materias primas, ;cuales
seran las principales? ;Y, las técnicas
de su elaboracion? ;Veremos una
cocina también tradicional o mas
vanguardista?

El producto del mar, como siempre
en nuestra cocina, tiene un lugar

privilegiado: chipirén, cherne,

carabinero y atun, entre otros.

Pero también estard presente producto
de la tierra de gran calidad, como el
pichon o la molleja de corazdn.

Nuestra cocina tiene wuna base
clésica, pero actualizada, cocina
contemporanea, remarcando siempre el
sabor como elemento clave.
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"El producto del mar es uno de los
pilares de nuestra cocina..”

Centramos en la decoracién, ;qué
elemento destacaria?

Destacariamos como los arquitectos
han conseguido que, sin salir del
estilo clasico, hayan creado un
espacio acogedor y elegante.

iCdmo convergen el disefo y la
decoracion del establecimiento con
la oferta culinaria?

Es un contrapunto que busca sorprender
al comensal, ya que la cocina, nuestras
creaciones y la vajilla son modernas, no
lo que esperarias encontrar en un local
con una decoracién tan clasica.

Para finalizar, dada la actualidad del
sector a consecuencia de la crisis
por la COVID-19, ;cdmo afrontan la

Foto: Restaurante Poemas by Hermanos Padrén. Barcelé Hotel Group

situacion? ;Como se han adaptado a las
circuntancias?

Nos hemos adaptado con normalidad,
nuestra forma de trabajar en un
restaurante gastronémico es compatible
con las medidas de seguridad a aplicar
asi que ha sido una transicion sencilla. Ya

que antes de la aparicion en escena de la
COVID-19 aplicdbamos un alto estandar
de calidad e higiene.

Queremos  transmitir seguridad a
nuestros clientes y que disfruten de la
experiencia de Poemas by Hermanos
Padron.

o@ THERMIABARCELONA.COM
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Foto: Hafele

Sistemas de seguridad

Haciendo frente a los nuevos desafios

Cuan importante es sentirse seguro en estos tiempos en los que precisamente
la COVID-19 ha puesto en tela de juicio la seguridad sanitaria en todos nuestros
ambitos sociales. Y en esta situacion, los hoteles y restaurantes, que estan
luchando contra la crisis que ha originado el virus SARS-CoV-2 en nuestro
pais, han demostrado que ademas de la seguridad fisica de la personas y
las pertenencias de sus huéspedes, como ya venia haciendo eficazmente
desde hace anos, han reformulado sus protocolos de seguridad para incluir
en ellos las medidas y sistemas que ayuden a frenar el contagio tanto de sus
empleados como de sus clientes, algo muy valorado por éstos Ultimos, y que
sera un reclamo para la fidelizacién de cara al futuro.

omo hemos venido viendo en
‘ los Ultimos afios, la seguridad

en los establecimientos del
canal Horeca ha ido evolucionando de
un modo muy progresivo gracias a las
nuevas tecnologias. Ahora, en tiempos
de pandemia, aunque la gran mayoria
de los negocios del sector ya contaban
con exhaustivos protocolos y sistemas
de seguridad, se han visto inclinados a
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poner esos protocolos a examen para
incluir sistemas que garanticen entornos
mas seguros frente a la COVID-19. Algo
gratamente valorado por los clientes,
que como era de esperar ahora son mas
exigentes en este sentido, ya que es una
cuestion de salud.

Haciendo balance de estos Ultimos
anos del sector de los sistemas de

seguridad, ahora muy marcado -como
comentabamos anteriormente- por la
llegada a nuestro pais del virus SARS-
CoV-2, expertos como Isabel de Lorenzo,
Directora de la Division Hospitality de BTV,
apuntan que “se ha observado un gran
aumento de la tecnologia en soluciones
de seguridad. Por ejemplo, las cerraduras
electrénicas de los hoteles ya se instalan
con opcién de apertura bluetooth por
motivos de seguridad y para evitar el
contacto fisico. La COVID-19 ha hecho
que todos los establecimientos revisen
Su seguridad a marchas forzadas, para
garantizar el bienestar del cliente”.
Asimismo, Eduardo Montes Zapico, Key
Account Manager de Héfele Herrajes
Espafa, considera que éste “es un
mercado vivo, en desarrollo tecnoldgico
continuo, con el fin de generar en
el usuario una creciente confianza y
comodidad vy, por ende, representa un
factor importante e imprescindible en la
actividad del dia a dia en muchos de los
sectores industriales. Mas si cabe hoy en
dia, en el que la situacion conla COVID-19
exige unos parametros de seguridad mas
exigentes”.
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Quizas todo ello, ha llevado a, como
expone Raul Madrid, Hospitality KAM
lberia de Dometic, que “dentro del sector
de la hospitalidad se ha producido un
incremento en la oferta de los sistemas
de seguridad en parte provocado por la
demanda del propio sector y en parte
impulsada por los cambios tecnolégicos
y el acceso a nuevas posibilidades”. Esto
ha ido ligado a la apreciacion que apunta
Silvia Martinez, Responsable de Marketing
de Aprimatic, “el sector hotelero es uno
de los que mas empleo genera en nuestro
pais y una gran fuente de ingresos. Este
aspecto ha sido clave en la actualidad
para mejorar los procesos de prevencion,
pero también para la proteccion de la
salud y seguridad de los profesionales y
clientes de los establecimientos”.

Por ello encontramos, segun valora Victor
Ciprian Centeno, Jefe de Producto de
TESA ASSA ABLOY, que existe una
concienciacion cada vez mas grande
en el concepto de seguridad por parte
del hostelero. Son conscientes de que
los huéspedes demandan seguridad y
van a decantarse por establecimientos
donde se la ofrezcan. De igual modo,
las empresas dedicadas al sector
(cerraduras, cajas fuertes, CCTV, etc.) lo
saben e implementan sistemas cada vez
mas avanzados y que se valoran de forma
creciente.

Foto: Aprimatic
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Ademas, “este afio ha venido marcado
especialmente por la COVID-19 y las
preocupaciones habituales en seguridad
fisica de los establecimientos se han
convertido en preocupaciones por la
seguridad en la salud, tanto la de los
huéspedes como la del propio personal
del hotel. Las empresas proveedoras de
soluciones han potenciado sistemas que
existian pero que no se valoraban de la
misma forma. Para evitar el contacto
huésped-puerta-personal del hotel se
han implantado de forma rapida sistemas
que evitan este contacto. Sustituir las
tradicionales tarjetas por sistemas de
apertura con movil, check-in remoto sin
presencia fisica, kioscos de autocheck-
in, sistemas de check-in online por
internet, etc. Ademas se valoran
materiales biocidas y antimicrobianos
en los elementos de mas contacto
como son manillas, tiradores, pomos,
etc. Implantados desde hace tiempo en
entornos sanitario-hospitalarios pero no
utilizados hasta ahora en el canal Horeca”,
da a conocer el Jefe de Producto de
TESA ASSA ABLOY.

“Hasta ahora la seguridad se centraba
en el uso de elementos como cerraduras
electrénicas o cajas fuertes, pero las
necesidades evolucionan; los hoteles se
deben amoldar a los nuevos escenarios
que se presentan y las nuevas tecnologias
ayudan mucho en este sentido. Es por
ello que Onity da mucha importancia al

Foto: TESA ASSA ABLOY

[+D, incorporando mejoras continuas
en sus productos. Hoy en dia cada vez
se utilizan mas los canales digitales y
es imprescindible la conectividad, por
tanto ademas del hardware cada vez
se refuerza mas la seguridad a nivel
software/firmware.

En general, se busca el equilibrio entre la
seguridad, la conveniencia en la gestion
y el confort del cliente, maximizando los
flujos de informacion para responder
de la forma mas rapida posible a las
necesidades”, comenta Mikel Gorriti,
Director de Onity Espana.

Ofrecer seguridad frente a la
COVID-19

Como no podia ser de otro modo,
dada la situacion que vivimos y la
preocupacion que nos ronda a todos
respecto a la pandemia mundial a causa
de la COVID-19, ahora garantizar esta
seguridad por la salud, “representa uno
de los pilares a la hora de asegurar la
tranquilidad a los huéspedes alojados,
y la ejecucion de un trabajo fluido entre
sus empleados. En especial, estos tipos
de establecimientos, deben protegerse
dualmente, tanto las propias zonas
sensibles, como al propio cliente que
acude a disfrutar de sus servicios.
Evidentemente, en estos momentos, es
mayor la preocupacion del hostelero por
hacer de su propiedad un lugar ain mas
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Foto: Onity

seguro”, aseguran desde Hafele Herrajes
Espana.

De hecho esto se refleja en que,
como puntualiza la Directora de la
Division Hospitality de BTV, “ahora
mismo no creemos que haya ni un
solo establecimiento abierto al publico
que no haya aumentado sus medidas
de seguridad, incorporando nuevos
elementos de higiene y desinfeccion”.
Comparte opinion Mikel Gorriti, quien
sefala que hasta el momento, la
seguridad era vital en un hotel porque
ademas de proteger el establecimiento
y empleados, era indispensable que los
clientes se sintieran seguros durante su
estancia; que la disfrutaran y no tuviesen
que preocuparse de posibles robos o
agresiones. El objetivo era que tuvieran
una percepcion de ausencia de peligro,
pero de forma no invasiva, consiguiendo
que se encontraran tan comodos como
si estuvieran en su propia casa. Ahora,
frente a la COVID-19 en el plan de
seguridad ha tomado importancia vital un
factor adicional, el sanitario.

De este modo, “las necesidades de
higiene han crecido exponencialmente
y los establecimientos se han tenido
que adaptar en tiempo récord, pero por
supuesto, sin descuidar otros aspectos
también importantes. Desde el punto de
vista del hardware, se han convertido en
prioritarios los elementos que maximicen
sus condiciones higiénicas. Algunos
elementos que antes eran opcionales
se han convertido en esenciales, y han
tomado gran protagonismo. En estos
tiempos sin precedentes, los hoteles
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buscan soluciones que ayuden a preservar
las directrices de distanciamiento social
recomendadas y a facilitar la interaccion
sin contacto”, concluye el Director de
Onity Espana.

Un ejemplo de coémo la actualidad ha
influido en los sistemas de seguridad
es, como explica Silvia Martinez, que
“cada vez son mas los establecimientos
hoteleros que estan tomando conciencia
y se estan adaptando a las exigencias de
la Ley de Accesibilidad automatizando sus
puertas. Con la llegada de la COVID-19
los establecimientos que cumplian
con esta ley han tenido mucho trabajo
hecho, ya que la apertura de puertas sin
contacto es una medida de proteccion
para cualquier persona frente al virus. De
este modo, los establecimientos que en el
pasado invirtieron en sistemas de apertura
automatica para puertas, persianas,

ventanas u otros sistemas domaoticos han
partido con ventaja para la recuperacion
econdémica de sus negocios”.

De hecho, “desde el inicio de la
pandemia hemos notado un incremento
considerable de peticiones para la
instalacion de puertas automaticas de
apertura sin contacto. Ademas, por otro
lado, sobre la instalacion de sistemas de
domatica, éstos deben tenerse en cuenta
no solo exclusivamente por el confort
que proporcionan, sino por el ahorro y
la eficiencia energética. En la actualidad
este aspecto cada vez es mas necesario,
pues los sistemas de domética suponen
un ahorro econdmico y de energia
importante”, afaden desde Aprimatic.

“No es ya que el hostelero le de valor, es
que estan tan implantados actualmente
los sistemas de seguridad que son una
parte del negocio y del servicio a sus
clientes. Invierten dinero porque saben
que el cliente lo demanda. Si dentro de
SUS servicios no se potencia la seguridad
general del establecimiento se quedan
fuera del mercado. Saben que la inversion
en seguridad no tiene un retorno rapido a
corto plazo pero si a medio-largo plazo. El
cliente va a tener en cuenta hoteles que
presten servicios y equipamiento seguro y
valoraré estos establecimientos a futuro.
La imagen del hotel se ve reforzada,
revalorizada vy fideliza al cliente”, opina
Victor Ciprian Centeno.

En todo negocio son bienvenidas las
medidas que se toman, y cuantas mas
mejor, tanto por parte de los propios

Foto: BTV
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empleados como de los clientes vy
usuarios, este tipo de medidas conducen
a un incremento en sensacion de
tranquilidad y, en los tiempos que vivimos,
si algo es necesario es esta tranquilidad.
A medida que se incrementaban los
casos de COVID a lo largo del planeta,
se ha ido tomando mayor conciencia
de la importancia de ofrecer un entorno
seguro y sano, para este fin hay
productos en el mercado que ayudan
a dar esta seguridad, han aparecido
nuevas e ingeniosas soluciones y se han
adaptado las que ya existian, pero seria
de gran utilidad confeccionar un criterio
comun con unas normas concretas que
aseguren de forma garantizada el éxito
de las medidas, algo que posiblemente
no se ha desarrollado o implantado hasta
la fecha de un modo evidente”, apunta el
Hospitality KAM Iberia de Dometic.

Protocolo de seguridad
Desde las autoridades competentes

de gestionar esta crisis sanitaria,
se han emitido algunas medidas y

Foto: Dometic

recomendaciones paradiferentes sectores
de nuestra economia, entre ellos el de los
hoteles y alojamientos y los restaurantes.
En el caso del hotel, aunque también
puede llevarse a cabo en un restaurante,

e domotica ¢

desde el dossier “Medidas para la
reduccion del contagio por el coronavirus
SARS-CoV-2. Hoteles y Alojamientos, Ed.
01, Rev. 00 mayo de 2020”, realizado
por Instituto para la Calidad Turistica

ompatibles

na CloudFort

Haz tu negocio mas seguro
contra el COVID-19

[

nediante nue
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Espafola en colaboracién con agentes
del sector, el Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo recomienda que,
dada la situacion, “en las empresas en
las que no exista Comité de Seguridad y
Salud, se debe conformar un comité para
la gestion del riesgo, que contara con la
representacion legal de los trabajadores;
en cualquier caso, la gestion y funciones
de este comité se ajustara en todo
momento a la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales.

Una vez identificados y evaluados los
riesgos por el sujeto que corresponda
segun la LPRL, el comité asumira la
definicion de estrategias y toma de
decisiones para la minimizacion de riesgos
higiénico-sanitarios por la COVID-19”.

En este sentido, Eduardo Montes Zapico
apoya que todo negocio “debe tener un
servicio de consultoria previo que sea
capaz de aglutinar las necesidades del
hostelero, y se ajuste a ellas. No debemos
olvidar que la solucion debe ser la idonea
para el requerimiento, sin olvidarnos del
nuevo escenario que ha planteado la
COVID-19. Por ejemplo, no sera el mismo
sistema el planteado para un pequefio
hotel rural, que para una cadena hotelera
con alta ocupacion y transito”. Por ello,
“en primer lugar, debemos tener muy en
cuenta la naturaleza de nuestra empresa
e identificar nuestras necesidades en
cuanto a seguridad. También el tiempo y

Foto: TESA ASSA ABLOY
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los recursos de los que disponemos para
dedicar a la gestion de los elementos
que pensemos instalar”, recomienda la
Directora de la Division Hospitality de BTV.
Aunque claro estd que “el plan de
seguridad va a venir marcado primero 'y de
forma obligatoria por la normativa vigente.
Hay homologaciones y protocolos de
seguridad que hay que cumplir, que luego
son reforzados por protocolos propios
de los hoteles y cadenas. A nivel de los
sistemas de cierre en habitacionesy zonas
comunes, la seguridad no esta refiida con
el confort y la estética. Las cerraduras o
lectores murales que se desarrollan hoy
en dia estan disefiados para ser discretos,
minimalistas, encajar en el disefio del
entorno hotelero dando satisfaccion a
disefadores y decoradores y asi mismo
ofrecer sistemas seguros y que permiten
el control total de la instalacion. Elegir
cerraduras que cumplan con la normativa
de fuego es imprescindible, pero se
puede exigir a los fabricantes altos
estandares de uso y durabilidad. Esto
deberia considerarse como una inversion
necesaria. Homologaciones en normativa
superiores a las meramente exigibles por
la ley deben de valorarse. Esto portara
a su sistema de cierre mayor seguridad
y durabilidad”, comentan desde TESA
ASSA ABLOY.

Respecto a todo ello, también entra en
juego contar con una buena informacion,
“por diferentes intereses se ha tratado
de generar mala publicidad a soluciones
muy véalidas que habia en el mercado
evitando que se impusieran como vias

para combatir la pandemia, igualmente
la falta de certificaciones y la urgencia
de lanzamiento de muchos de estos
productos les ha restado credibilidad, por
lo tanto, lo primero es documentarse con
gente que tenga una formacion cientifica
suficiente y contrastar dicha informacion,
después evaluar las diferentes propuestas
que hay en el mercado de cara a la
creacion de un plan especifico, una vez
realizado este plan es afrontar la inversion
necesaria para llevarla a cabo de tal
manera que se comunique de forma
efectiva tanto a los propios empleados,
como a los usuarios.

Los aspectos principales serian, primero
la formacion propia, luego el estudio del
mercado y los potenciales proveedores
y articulos, la elaboraciéon de nuestro
plan de seguridad teniendo en cuenta
los anteriores aspectos y el presupuesto
necesario y por ultimo la comunicacion a
todos los implicados de dicho plan y su
puesta en marcha”, valora el Hospitality
KAM Iberia de Dometic.

Novedades e innovacion

En cuanto a las innovaciones que han
aparecido en el mercado, para dar
solucion a esta seguridad frente a la
COVI-19, “la comodidad del cliente y el
cumplimiento con las normativas deben
primar por encima de todo. Ahora es
necesario elegir sistemas y tecnologias
que hagan la estancia de los clientes
mas agradable y facil y que cumplan
con las leyes de eficiencia energética y
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accesibilidad universal, pero, ademas,
que garanticen la seguridad frente a
contagio de empleados y clientes”,
expone la Responsable de Marketing de
Aprimatic.

De este modo se han desarrollado nuevos
sistemas para la prevencion del contagio
por el virus SARS-CoV-2. Por ejemplo,
“en BTV hemos lanzado una gama para
suplir estas necesidades, compuesta
por canones de 0zono, mamparas
de metacrilato, dosificadores de gel
automaticos y geles hidroalcohdlicos”,
expone la Directora de la Division
Hospitality de BTV.

En el caso de Onity, nos encontramos que
“responde a estas necesidades ofreciendo
interesantes opciones adicionales como
el acabado antimicrobiano para manillas
o las tarjetas de un solo uso protegidas
con blister de plastico sellado”. Ademas,
respecto al acceso por movil, cuya

demanda se ha disparado en los Ultimos
meses, 0 por lo menos asi lo estan
viviendo desde Onity, han desarrollado

un sistema que “ademas de garantizar
la seguridad a la hora de obtener la llave
digital en el movil de cada cliente, permite
hacer el check-in de forma remota y
acceder a la habitacion directamente. Asi,
al no tener que pasar por recepcion, se
eliminan las esperas y el riesgo potencial
derivado del contacto con otras personas
durante las mismas”, apunta su Director,
Mikel Gorriti.

Viatep

Ibérica
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En general, se observa que “la tendencia
llevara a las empresas a apostar fuerte
por las soluciones sin contacto, desde
la recepcion, hasta la propia habitacion.
Ademas la inversion en personal y medios
debera ser mayor, ya que la higienizacion
de zonas comunes debera ser constante”,
expresa el Key Account Manager de
Hafele Herrajes Esparna. De hecho, en
palabras del Director de Onity Espafia,
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¢COMO RECIBIR AL HUESPED EN TIEMPOS DE COVID-19?

En el servicio de recepcion y acogida debe cumplirse con las siguientes medidas
preventivas, seguiin recomiendan desde el Instituto para la Calidad Turistica Espafola,
del Ministerio de Industria, Comercio y Turismo:

- Debe determinarse el aforo méximo de la zona de recepcién y establecer las medias
necesarias para asegurar el distanciamiento entre clientes y con los empleados. Si
no puede mantenerse la distancia de seguridad con los empleados en recepcion,
se recomienda la instalacion de elementos fisicos que aseguren la proteccién del
personal de recepcion, de facil limpieza y desinfecciéon. Si tampoco se dispone de
dichos elementos fisicos, el personal debe utilizar mascarilla.

- En la zona de recepcidn y acogida se debe contar con solucidn desinfectante.

- Se debe evitar compartir boligrafos y, en su caso, desinfectar los prestados tras su
uso.

- Debe asegurarse la distancia minima de seguridad entre clientes y fijar de manera
visible marcadores de distancia para evitar aglomeraciones.

- Debe fomentarse el pago con tarjeta u otros medios electrénicos, preferiblemente
contactless. Esto es aplicable a todos los servicios del alojamiento.

- Debe desinfectarse el TPV tras cada uso en el que exista contacto.

- Los mostradores deben limpiarse y desinfectarse al menos diariamente,
considerando la mayor o menor afluencia de clientes.

- En el caso de que existan tarjetas o llaves, éstas deben depositarse en un recipiente
con desinfectante al finalizar la estancia o tras cada uso si se depositan en recepcion.

- El equipo informatico y cualquier otro elemento de uso (por ejemplo el teléfono)
deberd limpiarse y desinfectarse al inicio y al finalizar el turno de trabajo,
recomendandose disponer de auriculares y cascos de uso individual.

- Se recomienda la colocacién de alfombras desinfectantes a la entrada de los
establecimientos.

- La asignacion de las habitaciones se realizara garantizando las medidas higiénicas
de desinfeccion requeridas.

- Cuando el personal preste el servicio de transporte de equipaje del cliente, debe
realizarse en condiciones de seguridad. Para ello, este personal dispondrd de
guantes desechables y/o toallitas desinfectantes para limpiar asas, manillas, etc.

- En cuanto al aparcamiento, debe evitarse la manipulacion de coches de clientes
por parte del personal.

Fuente: “Medidas para la reduccién del contagio por el coronavirus SARS-CoV-2.
Hoteles y Alojamientos”, Ed. 01, Rev. 00 mayo de 2020. Instituto para la Calidad
Turistica Espafiola (Ministerio de Industria, Comercio y Turismo).

“la tecnologia sin contacto ha pasado
de ser un lujo ‘deseable’ a considerarse
una necesidad en el hotel. Los nuevos
factores generados por la COVID-19
llevan a que los hoteleros reevallen su
modelo de gestion y redefinan qué es lo
esencial”.
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En este sentido Silvia Martinez da a
conocer que “Aprimatic presenta una
amplia variedad de dispositivos que
permiten frenar la propagacion del virus
en hoteles y restaurantes. Se trata de la
automatizacién de puertas manuales y de
diferentes dispositivos de activacion sin

contacto convirtiéndolas asi en puertas
automaticas correderas o batientes.

Los tiradores de puertas en zonas
con alto trafico de personas son un
foco importante de contaminacion, la
automatizacion de las puertas manuales
transformandolas en  batientes o
correderas garantizan la seguridad de
empleados, pacientes, clientes, etc.
Estas puertas automaticas estan dotadas
de sensores con tecnologia laser que
permiten su apertura y cierre sin contacto
minimizando asf el riesgo de infeccion.

Los sensores para puertas automaticas
correderas estan dotados de tecnologia
radar unidireccional para la apertura de la
puerta y con tecnologia de infrarrojos que
asegura el area del umbral.

Los sensores para el control de aforo
funcionan como contadores de personas
automaticos y estan disefiados para el
conteo de visitantes. Recopila datos
contando el nimero de personas que
entran y salen de estos espacios y
midiendo sus acciones, tamafios vy
movimiento de forma precisa y en tiempo
real. Su interfaz de usuario independiente
con acceso remoto.

El sensor de temperatura corporal
integrado de funcionamiento auténomo
permite el control de temperatura
mediante lectura a 50 cm. Cuenta con
una alta velocidad de control de fiebre a
distancia de tan solo 0,3 segundos. De
tamafio reducido, este termdémetro sin
contacto, realiza reconocimiento tanto de
la palma de la mano como reconocimiento
facialincluso con mascarilla, almacenando
gran cantidad de datos”.

También, si a nivel de seguridad
queremos el control total existen sistemas
en el mercado que permiten abrir las
cerraduras con tarjetas RFID, teléfono
moévil y con teclado indistintamente,
dejando registro a tiempo real de los
eventos en el sistema. La integracion de
estos sistemas con domotica, control
de la energia o con sistemas de PMS y
TPV debe de tenerse en cuenta cuando
se selecciona un sistema, concreta Victor
Ciprian Centeno.

Asimismo, desde EMCO Spain hemos
intentado aportar soluciones de forma



Sistemas de seguridad: Haciendo frente a los nuevos desafios I Equipamiento de Hoteles I

Foto: Hafele

rapida a las necesidades de la hosteleria
ofreciendo una amplia gama de felpudos
con disenos para desinfectar las suelas
de zapato en las entradas, y otra para
mantener las distancias”, comenta Joan
Marc Blas Ribera, su Director. “Ademas,
de los felpudos de desinfeccion, hemos
recibido solicitudes del canal Horeca
preguntando por el comportamiento de
nuestros felpudos de perfil de aluminio
frente a las bacterias. Es por ello que
hemos realizado un estudio de la
reduccion de las bacterias (Escherichia

Foto: TESA ASSA ABLOY

Coli, Staphylococcus aureus y Klebsiella)
que quedan retenidas en los insertos
prémium de nuestros felpudos de
aluminio tras una hora. Los resultados
demuestran que éstos contribuyen a
la reduccién de bacterias, es decir, que
reducen la entrada de patdgenos en
los edificios. Esto es importante ya que
como se demostrd en un estudio de la
Universidad de Utah, cerca del 90% de
los patdgenos son transmitidos desde
las suelas a los pavimentos (ceramica o
moqueta) si se entra desde la calle con
los zapatos al apartamento, hotel, etc.”,
informan desde EMCO Spain.

Independientemente de la situacion

actual, el protocolo de seguridad debe

| O

seguir profundizando y amoldandose a la
conducta y necesidades de los clientes
con muchos otros sistemas que aseguren
su proteccién y la de sus pertenencias.
Asi, con la intencién de conocer estos
sistemas, analizamos las innovaciones
que han aparecido en el mercado al
respecto:

Control de accesos: son muchos los
sistemas, desde controles mediante
personal especializado ‘in situ’, pasando
por sistemas mecanicos o ‘stand-alone’,
hasta los mas avanzados aunando
sistemas de acceso con tecnologia
online/wireless/cloud que pueden estar
ligados a un control por video contra una
central de seguridad. “Personalmente
pienso que estos Ultimos son los que
mejor se podrian ajustar, registran ‘logs’
de entradas/salidas en tiempo real.
Muchos en el mercado, permiten la
combinacién con sistemas autbnomos,
quizéa mas indicados para salas internas
menos accesibles al publico general. Todo
ello, hay que aglutinarlo con las medidas
de limpieza y prevencidon que nos exige
la COVID-19”, explican desde Héafele
Herrajes Espana. Dentro del control de
accesos, cobra relevancia:

- Puertas autométicas sin contacto vy

cerraduras: la Directora de la Division

Hospitality de BTV recuerda que “en BTV
hemos creado una gama de cerraduras
electréonicas dirigidas a hoteles vy
apartamentos de alquiler, con tecnologia
Bluetooth para evitar el contacto,
garantizando la méaxima seguridad”.

Foto: Scati
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Asimismo, Mikel Gorriti explica que “en
un alojamiento turistico es imprescindible
emplear los recursos en una buena
cerradura electronica; para garantizar
la seguridad de los establecimientos
tiene que ser robusta, segura y fiable,
incorporando  caracteristicas ~ como
la privacidad electronica o funcion
antipanico. Deben contar con un registro
auditor para poder saber quién y cuando
entra en una habitacién en el posible caso
de que hubiera algun incidente.

Estonosoloesaplicable alas habitaciones,
sino también a las zonas comunes, que
son igualmente importantes a la hora de
mantener un nivel optimo de seguridad.
Los accesos en estas zonas también se
pueden gestionar utilizando cerraduras
electronicas, o alternativamente, si van
a tener un uso intensivo, se pueden
utilizar lectores murales, de forma que se
alimenten a través de la red eléctrica.

Ademas, esta proteccidon no se debe
limitar solo a la habitaciéon, se puede
extender a otras zonas del hotel como,
por ejemplo, la piscina, gimnasio o
spa, utilizando cerraduras electronicas
también para las taquillas”.

Victor Ciprian Centeno indica que “las
tecnologfas evolucionan cada dia, por lo
que elegir un sistema demasiado basico,
poco escalable a futuro y con unas
prestaciones minimas, pueden hacer que
la instalacion se quede obsoleta a corto-
medio plazo. Se deben elegir empresas
contrastadas, con experiencia en el
mercado y que ofrezcan una gama que
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permita ampliarse y actualizarse a medida
que avancen las tecnologias. Cerraduras
wireless 0 que se puedan abrir con
teléfonos moviles permiten al hostelero
recibir el estado de las mismas a tiempo
real. Se pueden controlar en remoto,
bloquear, anular credenciales, etc. Se
pueden integrar con otros sistemas y
saber cuando el cliente entra o sale de
la habitacion, el estado de las cerraduras
e incluso si la puerta se deja abierta o
mal cerrada. Se trata de sistemas de
gama media-alta pero con una relacion
prestaciones-precio que aconsejan su
eleccion frente a sistemas muy basicos”.
Ilgualmente, desde Aprimatic se han
desarrollado grandes avances en la
automatizacion, disefiando y fabricando
operadores para puertasy cancelasy otros

tipos de automatismos para ventanas,
persianas, toldos... Ademas, Aprimatic
ofrece soluciones como los controles de
acceso que permite una gestion rapida
y eficaz del control de tarjetas-llave en
tiempo real que posibilitan dar caducidad
programada a las llaves, ver el registro en
cualquier lugar de apertura de puertas,
expone Silvia Martinez, su Responsable
de Marketing.

En el caso de los sistemas de cierre
de puertas, debido a la implantacion
masiva de cerraduras electronicas
con mecanicas ya de por si seguras,
la preocupacion ha pasado a estar en
la seguridad de los sistemas digitales
en si. Los moviles como credencial
para acceder a las habitaciones se han
masificado y preocupa la seguridad de
las comunicaciones mavil-cerradura y la
seguridad en la red del hotel”, expresan
desde TESA ASSA ABLOY.

- Sistemas de identificacién: También
encontramos como se ha avanzado en
reconocimiento facial para el canal del
hospedaje. Un paso mas hacia el contacto
cero, donde el huésped seria registrado
bajo un sistema de identificacion por
reconocimiento facial u ocular, pudiendo
por ejemplo, acceder sin necesidad de
tarjeta a su habitacion.

- _Camaras de videovigilancia: muy en
relacion con mantener la seguridad
respecto a quien accede y deambula por
el espacio, ya sea de zonas comunes

Foto: Onity
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como de las habitaciones del hotel,
nos encontramos con las camaras
de videovigilancia que pueden estar
controladas por un servicio externos
del hotel o por los propios vigilantes del
mismo. Ahora, frente a la COVID-19,
desde Dometic apuntan que éstas
pueden estar equipadas con andlisis de
temperatura.

Control de parkings: dentro del control
de accesos, debemos tener en cuenta
también aquellos accesos al hotel que se
producen por el parking, en el caso de
que tenga uno privado. En este sentido,
encontramos en el mercado posibilidad
de sistemas para el activado de barrera
automaticos y los lectores de matricula.

Protecciéon contra incendios: uno de
los principales ambitos donde se comenzd
a trabajar, en cuanto a la seguridad de los
espacios, era el de la seguridad frente
a emergencias en caso de incendio. El
Real Decreto 513/2017, de 22 de mayo,
por el que se aprueba el Reglamento
de instalaciones de proteccion contra
incendios, es una de las legislaciones
principales que regula esta cuestion.
En él encontramos las caracteristicas y
cuestiones que tener en cuenta a la hora
de instalar de los equipos y sistemas de
proteccidon contra incendios, ya sean
sistemas de proteccion activa o sus
sistemas de sefializacion:

- Proteccién activa contra incendios:

- Sistemas de deteccion y de alarma de
incendios: respecto a ellos hay que tener
en cuenta que los pulsadores de alarma
se situaran de modo que la distancia
maxima a recorrer, desde cualquier punto
que deba ser considerado como origen de
evacuacion, hasta alcanzar un pulsador,
no supere los 25 m. Los pulsadores se
situaran de manera que la parte superior
del dispositivo quede a una altura entre
80 cmy 120 cm.

Ademas, tanto el nivel sonoro, como el
optico de los dispositivos acusticos de
alarma de incendio y de los dispositivos
visuales (incorporados cuando asi lo exija
otra legislacion aplicable o cuando el nivel
de ruido donde deba ser percibida supere
los 60 dB(A), o cuando los ocupantes
habituales del edificio/establecimiento
sean personas sordas o sea probable que

lleven proteccion auditiva), seran tales
que permitiran que sean percibidos en el
ambito de cada sector de deteccion de
incendio donde estén instalados.

- Sistemas de abastecimiento de
agua contra incendios: el sistema de
abastecimiento de agua contra incendios
estara formado por un conjunto de
fuentes de agua, equipos de impulsion y
una red general de incendios destinada
a asegurar, para uno o varios sistemas
especificos de proteccion, el caudal y
presion de agua necesarios durante el
tiempo de autonomia requerido.

- Sistemas de hidrantes contra incendios:
“los sistemas de hidrantes contra
incendios, estaran compuestos por una
red de tuberias para agua de alimentacion
y los hidrantes necesarios. Los hidrantes

Foto: TESA ASSA ABLOY

contra incendios, seran del tipo de
columna o bajo tierra”.

- Extintores de incendio: “el extintor de
incendio es un equipo que contiene un
agente extintor, que puede proyectarse y
dirigirse sobre un fuego, por la accion de
una presion interna. Esta presion puede
producirse por una compresion previa
permanente o mediante la liberacion de
un gas auxiliar”.

- Sistemas de bocas de incendio
equipadas: “los sistemas de bocas
de incendio equipadas (BIE) estaran
compuestos por una red de tuberias
para la alimentacion de agua y las
BIE necesarias. Las BIE pueden estar
equipadas con manguera plana o con
manguera semirrigida. La toma adicional
de 45 mm de las BIE con manguera

Foto: BTV
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semirrigida, para ser usada por los
servicios profesionales de extincion,
estara equipada con valvula, racor y
tapdn para uso normal”.

- Sistemas de columna seca: “el sistema
de columna seca, estara compuesto por:
una toma de agua en fachada o en zona
faciimente accesible al Servicio Contra
Incendios, con la indicacion de “USO
EXCLUSIVO BOMBEROS”, provista de
valvula antiretorno, conexion siamesa,
con llaves incorporadas y racores de 70
mm, con tapa y llave de purga de 25
mm y una columna de tuberia de acero
galvanizado DN80”.

- Sistemas fijos de extincién por rociadores
automaticos y agua pulverizada: éstos
“estaran compuestos por los siguientes
componentes principales: red de tuberias
para la alimentacion de agua, puesto
de control y boquillas de descarga
necesarias”.

- Sistemas fijos de extincion por agua
nebulizada: “estaran conectados a un
suministro de agua (almacenada en
botellas o bien en depdsito con sistema
de bombeo), mediante un sistema
de tuberias equipadas de una o mas
boquillas, capaces de nebulizar el agua
en su descarga. Estos sistemas podran
descargar agua nebulizada pura o una
mezcla de ésta con otros agentes”.

- Sistemas fijos de extinciéon por espuma
fisica: éstos “estaran compuestos por los
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siguientes componentes principales: red
de tuberias, tanque de almacenamiento
de espumaogeno, dosificador o)
proporcionador y boquillas de descarga”.

- Sistemas fijos de extincion por polvo:
estaran compuestos por los siguientes
componentes principales: recipiente de
polvo, recipientes de gas propelente,
tuberias  de  distribucion,  valvulas
selectoras, dispositivos de accionamiento
y control y boquillas de descarga.

- Sistemas fijos de extincion por
agentes extintores gaseosos: “estaran
compuestos, como minimo, por los
siguientes elementos: dispositivos de
accionamiento, equipos de control de
funcionamiento, recipientes para gas
a presion, tuberias de distribucion y
difusores de descarga”.

- Sistemas fijos de extincion por aerosoles
condensados: “los sistemas fijos de
extincién por aerosoles condensados,
estaran compuestos por: dispositivos
de accionamiento, equipos de control
de funcionamiento y unidades de
generadores de aerosol”.

- Sistemas para el control de humos y de
calor: “los sistemas de control de calor
y humos limitan los efectos del calor
y de los humos en caso de incendio.
Estos sistemas pueden extraer los
gases calientes generados al inicio de
un incendio y crear areas libres de humo
por debajo de capas de humo flotante,

favoreciendo asi las condiciones de
evacuacion y facilitando las labores de
extincion”.

- Mantas ignifugas: “son laminas de
material flexible destinadas a extinguir por
sofocacion pequefios fuegos”.

- Alumbrado de emergencia: “las
instalaciones destinadas a alumbrado de
emergencia, deben asegurar, en caso de
fallo del alumbrado normal, la iluminacion
en los locales y accesos hasta las
salidas, para garantizar la seguridad de
las personas que evacuen una zona, y
permitir la identificacién de los equipos y
medios de proteccién existentes”.

- Sistemas de sefializacion luminiscente:
“se incluiran en esta seccién los sistemas
de sefalizaciéon luminiscente, cuya
finalidad sea senalizar las instalaciones de
proteccion contra incendios”.

Cajas fuertes: dejando a un lado los
sistemas destinados a la seguridad
fisica de las personas, dentro del hotel
encontramos un sistema muy tradicional
para la seguridad de sus pertenencias, la
caja fuerte. Respecto a ella, la Directora
de la Divisién Hospitality de BTV valora
que “disponer de cajas fuertes en los
hoteles se hace imprescindible para
el huésped: todos necesitamos un

Foto: EMCO Spain
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lugar seguro donde guardar nuestras
pertenencias mas valiosas”. Asimismo,
el Director de Onity Espafna explica que
“si la caja tiene tecnologia de cdédigo-
para-cierre, generado por cada cliente
de forma que sea personal y solo él/ella
la conozca, la seguridad se garantiza
mas todavia. Sobre todo en hoteles de
negocios, es muy importante que la caja
fuerte tenga suficiente capacidad para
acomodar ordenadores portatiles”.

Para su seleccion tenemos que tener en
cuenta, como recalca Raul Madrid, la
calidad de los materiales con los que se
fabrica, facilidad de uso, nivel de seguridad
y trazabilidad de las operaciones
realizadas, auditoria del aparato, disefio
estético, servicio posventa, disponibilidad
de piezas de repuesto y presencia
internacional del proveedor.

Como comentabamos al comienzo de
este andlisis, los sistemas de seguridad
avanzan continuamente al son de los
desarrollos tecnoldgicos y de la domatica.
Por ello, seguramente los que hoy equipan
los establecimientos diferiran de aquellos
que los haran dentro de unos afnos.

Primero, en el futuro inmediato, y con
la prevision de que el coronavirus nos
acompafiara en nuestras vidas durante
algun tiempo mas que este ano, Isabel
de Lorenzo (BTV) considera que el
sector seguira “muy marcado por la
situacion actual, con productos mucho
mas higiénicos que los que teniamos
hasta ahora y muy desarrollados
tecnoldgicamente”.

Después con las miras puestas un poco
mas alla, y teniendo en cuenta que el

Foto: Onity

futuro del sector de la seguridad esté por
escribir, Eduardo Montes Zapico (Hafele
Herrajes Espafia) imagina que el futuro
serd “aln mas dinamico y sencillo, con
la introduccion de la familiarizacion al
‘touchless’ como novedad. Un futuro en
el que el hardware pueda ir deviniendo a
menos, y el que prevalezcan los sistemas
en la nube, reportando informacion
inmediata y certera. Sistemas que sean
capaces de anticiparse a la problematica,
y que hagan de un hotel un lugar, si cabe,
aun mas confortable.

Asimismo, Mikel Gorriti (Onity Espafia)
opina que “el hotel del futuro, ademas
de ofrecer un buen servicio debera
diferenciarse a través de otros extras
que aporten valor afiadido; tendra que
aprender de los habitos de cada perfil
y anticiparse a sus necesidades, lo cual
serd4 de vital importancia a la hora de
fidelizar al cliente.

Cada vez toma mas protagonismo el
aspecto tecnoldgico y de conectividad,

Foto: Geze

sera esencial que el hotel sea ‘inteligente’.
También debera permitir personalizar la
estancia de cada cliente, centrandose
en ofrecerle una ‘experiencia a medida’;
éstos deberan tener flexibilidad de
eleccion y acceso a ciertas comodidades
(por ejemplo, material multimedia),
como si estuvieran en su propia casa.
El futuro nos lleva a gestionar los
diferentes elementos de la habitacion, ya
sean de seguridad o confort, de forma
centralizada, comunicandose entre los
mismos para trabajar en conjunto”.
De hecho, de igual modo opina Rall
Madrid (Dometic), quien considera que el
hotel del futuro se orienta a ser “mucho
mas digital, mas sencillo de controlar,
muy orientado al andlisis de datos y de
patrones de conducta y dandole mucho
peso a los niveles de higiene y calidad del
ambiente, no solamente por el impacto
de la COVID-19 sino de otros parametros
que probablemente nunca  fueron
tomados en cuenta, pero que contribuyen
a una mejora de calidad de los espacios
cerrados”.

Ademas, las soluciones de eficiencia
energética en particular son primordiales
a la hora de gestionar los recursos
naturales de forma  responsable,
aspecto que el sector Horeca debera
mejorar de forma exponencial en el
futuro proximo. Ademés de seguros,
los hoteles también deberan ser ‘eco-
friendly’, auténomos y autosuficientes,
dando respuesta a la creciente demanda
global de sostenibilidad. ElI hotel del
futuro gestionara su eficiencia y seguridad
utilizando nuevos sistemas y materiales
inteligentes que todavia no es posible ni
imaginar, auguran desde Onity Espana.
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mAcquabella se inspira en la naturaleza mas
pura para lanzar su nueva coleccién .

La marca Acquabella despliega un manto de
creatividad, voluntad de superacion y pasién por la
innovacioén y la calidad al presentar Acquawhite, la
nueva coleccién protagonizada por las series Levi,
Vars, Venet, Lech y Zermatt, y que ha sido concebida
gracias a Dolotek®, el nuevo material de Acquabella
que permite a la marca crear disefos casi escultéricos
y de gran precisién sin renunciar a la calidad a la
que nos tenian acostumbrados. Ademas, otra de las
novedades que apreciamos en este nuevo catadlogo
es que baferas y tétems se suman a los productos
que hasta ahora fabricaban.

Para la creacion de Dolotek®, cargas minerales
y resina se unen dando paso a una sinergia que
favorece la resistencia al impacto y al choque
térmico, creando un material de alta durabilidad que

ademds es resistente a los rayos UV, garantizando asi
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el blanco mas puro incluso si el producto
estd a merced del sol.

Otra de las propiedades mas llamativas de
este nuevo material es que permite disefar
con una alta precision, trazando finos
espesores sin renunciar a la calidad para
crear formas unicas que dotan la coleccién
Acquawhite de una gran versatilidad, con
productos que, aunque siguen una misma
linea, tienen una marcada diferencia entre
los mismos.

También cabe resaltar la suavidad que se
apodera de la serie, similar a la de la piedra
natural. Esta nueva superficie antibacteriana

J

que nos presenta Acquabella no solo supone un
deleite para el sentido del tacto, sino que ademas, al
ser no porosa, asegura una fécil y profunda limpieza
con el minimo esfuerzo.

Las series Levi, Vars y Venet disponen de baneras,
tétems y lavabos. Levi, inspirada en el movimiento
del océano, es una serie cuyos productos se
ensanchan en su zona superior, acabando en
un perfil sumamente fino y cautivador que es
especialmente comodo en el caso de la baiera,
mientras que la gama Vars presenta unas formas mas
robustas y arriesga con el espesor de sus perfiles,
creando un juego visual que fascinard a todas las
miradas. Venet en cambio es una serie que recuerda
a los glaciares del Artico: piezas de gran pureza, que
transmiten serenidad y se funden en su base dando
lugar a un disefo totalmente rompedor.

Por otra parte, Lech es una bafiera que logra captar
la suavidad mas pura en sus formas ovaladas. Una
pieza que se fusiona completamente con cualquier
ambiente.

Zermatt en cambio propone una serie de encimeras
de uno o dos senos que seran el complemento
perfecto para cualquier cuarto de bafo gracias
al blanco caracteristico de la colecciéon. Formas
angulosas y robustas las caracterizan.

Con su nueva coleccion, Acquabella abre la puerta
a un nuevo disefo atemporal y de simplicidad
atrayente, que esconde una gran variedad capaz de
seducir a todos los publicos, convirtiendo el cuarto
de bafo en una estancia repleta de disefio, confort
y relajacion.
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m Evoca Group lanza Royal, una nueva visioén

de diseno .

Evoca Group, fabricante lider mundial de maquinas
de café profesionales y uno de los principales
operadores internacionales en Horeca comercializa
sus productos a través de diez marcas (Necta,
Wittenborg, Saeco, Gaggia, Ducale, SGL, Newis,
Cafection, Visacrem y Futurmat), cada una con su
propia identidad individual y altamente sinérgica
con la misién de Evoca.

Asi, bajo su insignia Saeco presenta la nueva
Royal, un icono atemporal en el segmento
OCS que siempre ha sido admirado en todo
el mundo por su estilo inimitable. El equipo
de Saeco ha redisefado el sistema para
que las pausas para el café sean aun mas
agradables. Sus componentes profesionales
y funcionales, una interfaz capacitiva con

EVOCA

G e By P

imagenes fotorrealistas y su pantalla iconogréfica,
facilitan la seleccién de bebidas y le dan a esta
magquina una personalidad distintiva.

Royal esta disponible en tres versiones: OTC, Plus
y Black, tres modelos que dispensan café y agua
caliente. Disponen de todas las funciones que se
necesita para hacer tu pausa para el café aun mas
agradable. Los tres los modelos dispensan café y
agua caliente. El grupo de café, los componentes
internos profesionales y las cuchillas cénicas de
acero garantizar una erogacion de café perfecta.

Ademads, la versién Royal Plus cuenta con lanza
de vapor independiente y esta equipada con un
espumador de leche automético, mientras que
la versién OTC cuenta con todo lo necesario para
suministrar leche fresca de forma automética.
Su grupo de café, sus componentes internos
profesionales y sus cuchillas cénicas de acero son
resistentes al desgaste y garantizan que el café esté
preparado con un alto grado de perfeccion.

El vano de erogacién se puede ajustar a diferentes
alturas, desde 75 a 160 mm, lo que permite utilizar la
magquina con diferentes tipos de tazas y vasos.

Asimismo, fiel a la tradicion Saeco, el mantenimiento
es sencillo y rdpido ya que el grupo de café se retiray

se lava de forma especialmente sencilla.
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oUNIG .o Automatizacion, eficiencia y ahorro energético... pos-COVID

Jung, el fabricante aleman de sistemas de automatizacion para hoteles, con sus mas de cien afios de experiencia,
afronta el reto ‘pos-COVID’ planteando al sector terciario un doble objetivo. Por un lado, incrementar el valor
afadido de su oferta de servicios cualquiera que sea el tamafio, especializaciéon o categoria del establecimiento.
Por otro, alcanzar la maxima economia y eficiencia de las instalaciones hoteleras sin importar si se trata de obra

nueva, rehabilitaciones o reformas. Con este fin, Jung ofrece las unidades de pasillo y habitacion de los displays

de hotel, asi como su solucién basada en tarjeteros de habitacion. Ademas, que el huésped hable directamente a e

su habitacién automatizada para que suba o baje la climatizacion, apague o encienda la luz y ejecute un sinfin de

otras practicas funcionalidades, es posible gracias al Control por Voz de Jung. Para contribuir a un interiorismo agradable, el fabricante aleman ofrece
un disefio uniforme para todos sus mecanismos. Entre éstos se incluye el termostato para fan-coil y el teclado con simbolos autoexplicativos. El primero
permite al usuario seleccionar la temperatura éptima y a su gusto en la habitacion. El teclado, en cambio, agrupa en escenas diferentes configuraciones
de iluminacion, climatizacion, etc. Por otro lado, para el cliente internacional, Jung dispone de un porfolio completo con los diferentes enchufes de todo
el mundo. Finalmente, la Smart Radio permite al huésped elegir su fuente de sonido preferida con solo pulsar un boton.

aeaon Presenta el nuevo cierrapuertas de suelo BRITON Serie 2800 a8

Allegion, pionero mundial en acceso ininterrumpido, con marcas lideres como CISA®, Interflex®, LCN®, Schlage®, SimonsVoss® y Von

Duprin®. Ademés de centrarse en la proteccion asociada a puertas y areas adyacentes, Allegion asegura personas y activos con una

| amplia gama de soluciones para hogar, empresas, escuelas y otras instituciones. Allegion registrd una ganancia de 2,9 mil millones de

ddlares en 2019 y vende productos en casi 130 paises. Bajo su insignia CISA, lanza al mercado la serie 2800 de cierrapuertas BRITON,

ideal para puertas con alto trafico ya sean de vaivén o batientes y es adecuado para puertas de madera, metal o vidrio (compatible con

accesorios para leva europea). En cuanto a sus caracteristicas técnicas tiene: la caja de empotrar es de acero galvanizado, cincado y pintura en polvo, cuerpo del

clerrapuertas en hierro fundido de alto grado, mecanismo en acero endurecido con rodamientos para una méaxima eficiencia, fluido de alta calidad y compensacion

de temperatura interna para garantizar un rendimiento constante entre -15°C y 40°C, sin la necesidad de ajustes en los cambios estacionales, y facilidad de acceso

a las regulaciones de la velocidad de cierre y del golpe final. Referente a sus principales ventajas, BRITON Serie 2800 ofrece instalacion en areas dénde no es
posible instalar un cierrapuertas aéreo e instalacion en areas doénde un cierrapuertas aéreo puede estar expuesto a actos de vandalismo.

auaLtty oy eseresso Lanza los kits portafiltros para uso tradicional o con cdpsulas
| o

Quality Espresso, empresa lider en el mercado de maquinas de café espresso en entornos profesionales, aplica la — < N
innovacién continua para ofrecer soluciones versatiles que se adapten alas necesidades de todo tipo de establecimientos.

Fruto de esta labor de innovaciéon Quality Espresso presenta los kits portafiltros que se instalan de forma muy sencilla
y, en solo unos minutos, permite cambiar las maquinas de café espresso tradicionales a la modalidad de capsulas,
admitiendo los distintos formatos de capsulas profesionales mas utilizados en el mercado. Cabe destacar su facilidad
de uso y unas necesidades de mantenimiento muy inferiores a las de otro tipo de equipos especificos para capsulas. Asimismo, resulta muy sencillo
volver al modo de café en grano e incluso el establecimiento puede decidir combinar, en una misma maquina, el uso del café en grano en un grupo
y el café en capsulas en el otro grupo mediante alguno de estos kits portafiltros. De este modo, las mas avanzadas maquinas tradicionales de café
espresso de las marcas Gaggia, Futurmat y Visacrem podran elaborar el mejor café tanto en modo tradicional como con capsulas, segun la eleccién del
establecimiento de hosteleria. La facilidad y rapidez en la instalacion del portafiltros permitira adaptar los equipos al consumo de cada establecimiento
en cada momento y aumentar asi su rentabilidad.

o e Trabaja en una coleccion para hacer frente a la COVID-19 [vayoil

TEXTIL 5.A

En el departamento de Creacién de Productos dentro del area [+D+i de Vayoil llevan trabajando desde el primer dia de esta pandemia
para crear articulos que puedan ofrecer garantias de seguridad y proteccion a sus clientes. Desde el mes de marzo la empresa adaptd
parte de su produccion a la confeccion de dichos articulos. Durante las primeras cuatro semanas, toda la produccion de mascarillas y
delantales impermeables fue donada a hospitales, clinicas, ayuntamientos, Policia Local y Guardia Civil tanto de la Comunidad Valenciana

Pl . como de otros puntos del pais. Dando un paso al frente contra esta epidemia, esta comparia valenciana ha creado una coleccion de
articulos que colaboran con el cumplimiento de los protocolos para una reapertura hotelera segura. Esta coleccion cuenta con articulos para la habitacién como varios
modelos de fundas interiores de aimohada y fundas y protectores de colchén que permiten mantener estos productos con la desinfeccion y proteccién necesaria para
la COVID-19 y otros virus y bacterias. Ademas, siguiendo otro de los puntos de las directrices del Ministerio, fabricamos fundas para las mantas y almohadas que se
guardan en los armarios de las habitaciones a disposicion de los huéspedes. Vayoil tampoco se olvida de la proteccién de empleados y clientes del hotel. Ellos son los
mas importantes y para ellos, la empresa ha creado una coleccion de diferentes kits que pueden incluir mascarillas, gel hidroalcohdlico y fundas para las mascarillas.
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agora) w0 Agora® Safe HomelM, la solucion textil desinfectable

Agora®, marca de tejidos de alta gama, de Tuvatextil, para la decoracion y la tapiceria que ofrece las mejores prestaciones, ha
centrado gran parte de su investigacion en el campo de los tejidos decorativos, aplicando los Ultimos avances en materias,
métodos y tecnologias textiles. En este sentido, utiliza en toda su gama la fibora 100% solution dyed acrylic. Tejidos fabricados
para soportar las duras condiciones del exterior, incorporando mdltiples cualidades y tratamientos para hacer frente a
los entornos mas exigentes y garantizando un rendimiento excelente. De hecho, aporta fuerza, calidad, durabilidad, facil

cuidado y una resistencia incomparable a la decoloracion y degradacién. Todos los tejidos son resistentes al moho, virus,
microorganismos, agua y humedad. Ademéas todos ellos se pueden lavar con lejia. De este modo, de la unién de todas estas caracteristicas y con la necesidad de
adaptar su producto a la realidad actual nace Agora® Safe HomeTM: la solucién textil desinfectable para la era pos-COVID. Una seleccion de tejidos higiénicos, ya que
se pueden lavar con lejia, un desinfectante comun que elimina facilmente virus y bacterias. Ataca a la materia organica, especialmente a los acidos grasos. Es capaz
de destruir la pared celular de las bacterias y las envolturas de los virus. También destruye sus proteinas y su material genético. Ese es el mecanismo por el que acaba
con los microorganismos y los incapacita para producir enfermedades. Su poder de oxidacion hace que ademas sea germicida, eliminando mohos, algas y otros
microorganismos. Agora® Safe HomeTM cuenta con cinco colecciones: Artisan, Esquire, Natural Shades, Twitell y Simmetria.

sosterex Desarrolla una funda de almohada protectora anti-COVID-19 hosteltex

Para facilitar la adaptacion de los hoteles a la situacion actual, Hosteltex ha desarrollado elementos textiles que
funcionan como barreras de proteccién anti contagio. La almohada, por sus caracteristicas y uso intensivo durante

SUAVE THNT

la noche, se le debe prestar una atencion especial. Por ello Hosteltex ofrece una funda de almohada, ideada para un

7 so6lo uso, impermeable, que protege al cliente y le aporta el confort y la seguridad que necesita durante el descanso.

Esté realizada en la parte exterior por suave TNT y el interior por Poliuretano. Desde que el cliente pone el pie dentro

. de un hotel ha de sentir la seguridad en cada una de las partes del proceso de hospedaje. Una de las experiencias
m ’ =9 que mas valoran los huéspedes de un hotel es el descanso. Asi que proporcionar un descanso seguro, a la vez que
placentero, es el objetivo principal. En Hosteltex son especialistas en suministros textiles para hoteles. Ropa de cama, bafo y mesa confeccionados con

materiales de la mejor calidad, resistentes y a precios muy competitivos, valores imprescindibles que mantienen a la firma como uno de los proveedores
lideres del sector.

LOYXONE oo Audioserver, un sistema de audio para la automatizacion

Loxone acaba de anunciar el lanzamiento de una importante novedad con la que da un paso mas en la automatizacion de

viviendas y edificios. Se trata de Audioserver, una de las soluciones de audio mas completas y potentes del mercado. El
fabricante ha disefiado algo méas que un equipo de audio. Es un sistema que combina hardware y software para conseguir
un sonido excelente, brillante y limpio, con la mayor potencia. El Audioserver no es un altavoz, sino la potencia que hay
detras de él. En combinaciéon con altavoces de calidad, sus impresionantes datos de rendimiento forman la base para un

sonido excelente, brillante y limpio. En una vivienda, en la habitacion de un hotel, en una oficina o en un restaurante. Gracias

a las cuatro salidas de amplificador integradas, audio y musica se pueden escuchar en todas partes. Ya sean listas de reproduccion de rock en casa, musica de
concentracion para la oficina, canciones que combinan con el ambiente para el restaurante, musica de relajacion en el hotel... Ademas, se pueden crear diferentes
ambientes sonoros y escuchar un audio o cancién diferente para cada estancia o habitacion. Gracias a las Stereo Extensions, el sistema de audio se puede expandir
facilmente con zonas adicionales. Ademas, incluye funciones inteligentes. Se puede integrar en la edificacion de forma casi invisible, y permite utilizar musica, sonidos
0 mensajes de muy diversas formas.

rroauis El suavizante BACSOFT PLUS, una barrera contra microorganismos

Proquimia amplia su catdlogo de soluciones profesionales para lavanderia con BACSOFT PLUS, un suavizante multifuncional con

-
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propiedades protectoras para tejidos, que impide la aparicion y proliferacién de microorganismos hasta méas de siete dias después
del lavado. BACSOFT PLUS cumple la norma UNE-EN ISO 20743-2014 (Textiles. Determinacion de la actividad antibacteriana de
los productos textiles), a la concentracion de 1g/L. En un momento en el que la desinfeccién, también de tejidos, ha cobrado mucha

importancia, Proguimia da respuesta a esta necesidad con un innovador producto que potencia el efecto higienizante del proceso de
lavado. Aplicado durante la fase de suavizado del proceso de lavado, BACSOFT PLUS proporciona ademas un agradable perfume y evita los efectos secundarios
derivados de la presencia de microorganismos en los tejidos, tales como la aparicién de malos olores o su deterioro o decoloracion. La proteccién antimicrobiana de
BACSOFT PLUS una sustancia activa compuesta a base de plata, un metal muy presente en la naturaleza, y cuyas propiedades antimicrobianas son bien conocidas
desde la antigliedad. La tecnologia microencapsulacion proporciona una excelente afinidad a las fibras del tejido, y permite la liberacién progresiva de la sustancia
activa, que refuerza la proteccion contra la contaminacién microbiana de los tejidos durante la fase de uso, hasta siete dias después del proceso de lavado.
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Hilton Hotels & Resorts reabre Alexandra
Barcelona, con un nuevo estandar de limpieza

@ El Hotel Alexandra Barcelona reabre sus puertas
HiltOI’l tras meses cerrado por restricciones de la
HETRI AR pandemia de la COVID-19. El hotel vuelve con la
misma ilusion y fuerza de siempre ofreciendo a todos sus huéspedes
la maxima calidad en todos sus servicios y habitaciones, asi como un
sistema de limpieza perfecto para que dicho huésped se sienta seguro
dentro de cualquiera de los espacios del hotel. Porque para el Hotel
Alexandra los huéspedes y todos los trabajadores son su maxima
prioridad vy, por ello, mantiene un compromiso de ofrecer un ambiente
perfecto y acogedor.

El sistema que se implementa es Hilton CleanStay, un programa que
ofrece un nuevo estandar en limpieza y desinfeccion, totaimente pionero
en el sector. Su riguroso proceso ha sido desarrollado para aumentar
la seguridad y limpieza de los huéspedes del hotel desde el check-in
hasta el check-out. Todas las habitaciones incluyen actualmente el sello
de Hilton CleanStay para indicar que nadie ha tenido acceso desde su
limpieza y desinfeccion.

Los detalles de Hilton CleanStay que se aplican de manera obligatoria son:
sello en la habitacion, indica que nadie ha tenido acceso a ésta tras su
limpieza; eliminacion de toda la papeleria; pautas de limpieza mejoradas
en el gimnasio; mayor frecuencia de limpieza en areas publicas; toallas y
desinfectantes en areas de trafico.

Mandarin Oriental Hotel Group abrira su
primer hotel en Madrid en 2021

Tras la reforma mas ambiciosa y extensa en sus

110 afios de historia, Mandarin Oriental Ritz, Madrid

ha confirmado que abrira sus puertas a principios

del proximo ano y que ya admite reservas para
hospedarse a partir del 15 de marzo de 2021.

Durante los tres afios que ha durado la reforma, el arquitecto espanol
Rafael de La-Hoz y los disefadores parisinos Gilles & Boissier han
colaborado estrechamente en el nuevo disefno. En el renovado hotel, la
decoracion destilara eleganciay clasicismo, con untoque contemporaneo,
un proyecto que ha preservado el caracter Unico del estilo Belle-Epdque
del edificio y el espiritu original concebido por César Ritz.

El relevante papel cultural y social que el hotel siempre ha tenido se
reflejara en diferentes proyectos con artistas, artesanos, creadores y
firmas de diferentes disciplinas a nivel local y nacional. Sus creaciones
cobrarén protagonismo en una serie de colaboraciones que se iran
desvelando en los proximos meses y que contribuiran a hacer del Ritz de
Madrid un destino por derecho propio.

El carisma de la disefadora de interiores Dorothée Boissier, la delicadeza
estética de la artista madrilena Paula Anta, el imaginario de Richard Grey
y la infinita creatividad de José Pifiero, entre otros muchos creadores,
han ideado un vinculo Unico con Mandarin Oriental Ritz, Madrid para
elevar la experiencia de los visitantes y dotar al hotel de una sensacion de
pertenencia a la ciudad auténtica.
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La Mafia se sienta a la mesa junto al chef Inaki
Bretal lanza un plato por sus 20 afios
aniversario de la marca de restauracion La

LaMafia
SRR AEREERE T Mafia se sienta a la mesa, el Chef Inaki Bretal,

reconocido con un Sol Repsol, ha sido el elegido para la creacion de un
plato de autor que esta disponible en todos sus restaurantes desde el 28
de septiembre y hasta principios del aflo que viene, cuando la cadena
renueve la carta.

Con motivo de la celebracion del vigésimo

El Chef Ihaki Bretal es propietario de cinco restaurantes repartidos entre
Galicia y Madrid, y su cocina esta claramente influenciada por el producto
gallego. Una de las caracteristicas mas destacadas de Bretal es el mimo
con el que trabaja el producto de mar y su fiel propdsito de conjugar
ingredientes que realcen su sabor.

Por ello, la elaboracion del plato especial para el vigésimo aniversario de
La Mafia se sienta a la mesa hace honor al origen de su autor, eligiendo
ingredientes de procedencia gallega que se fusionan perfectamente
con los productos italianos ofrecidos por la cadena de restauracion. El
‘Risotto 1906’, esta compuesto por pulpo, gambdn, cebolla roja y queso
ahumado Scamorza, y todo ello reducido en cerveza 1906 Reserva
Especial; un plato exquisito, con mucho caracter y elaborado por uno de
los mejores chefs de nuestro pais.

Otra original iniciativa para la celebracion del vigésimo aniversario va
destinada a agradecer la fidelidad de sus clientes. La Mafia se sienta a la
mesa ha creado una Edicion Remember para traer de vuelta por tiempo
limitado ocho de los mejores platos que han estado en la carta.

Vincci Ciudad de Salamanca acogera a personas
en cuarentena

Vincci Hoteles ha querido aportar una vez mas su

pequeno grano de arena, esta vez en esta segunda
; oleada de la COVID-19 que azota a nuestro pais para
s contribuir, en la medida de sus posibilidades, a intentar
controlar la epidemia. Por ello, su establecimiento de cuatro estrellas en
Salamanca, Vincci Ciudad de Salamanca esta a disposicion de la Junta
de Castilla y Ledn desde el 8 de octubre para alojar a las personas que
tengan que permanecer en cuarentena y que por motivos personales,
familiares, econémicos o sociales, sean dirigidos al establecimiento para
pasar ese proceso.

El establecimiento cuenta con el protocolo de experiencia de cliente de
COVID-19 desarrollado por Vincci Hoteles bajo su sello VINCCI CARE, que
cumple con toda la normativa vigente y refuerza los ya de por si estrictos
protocolos del grupo hotelero en materia de higiene y desinfeccion. Segun
las directrices que marca el gobierno regional, el equipo del hotel tendra
el menor contacto posible con las personas alojadas, que contaran con
todo lo necesario para tener la mejor estancia, dadas las circunstancias.
Tras desalojar la habitacion, se procedera a su ventilacion y después de
dos dias, a una desinfeccion exhaustiva atendiendo a los protocolos
sanitarios. La medida se prolongara durante tres meses y responde a las
actuaciones de la Junta de Castilla y Ledn en el marco de anticipacion a
un posible incremento de la tasa de contagio en la provincia.



Comunicados I Proveedores del Canal I

Pontus Cornelius sucedera a Kerstin Lindell

como CEO de Bona

] ~ )
Bona Bona, la compafia global que suministra

productos para instalar, renovar, mantener y
restaurar suelos prémium, ha anunciado el nombramiento de Pontus
Cornelius como Presidente y CEO de la compafia a partir del 11 de
enero de 2021. Kerstin Lindell, actual Presidenta y Directora Ejecutiva,
pasara a ocupar el cargo de Presidenta de la junta de Bona.

Corneliurs asumira el cargo de Presidente y Director Ejecutivo en
estrecha colaboracion con Lindell para garantizar una transicion
tranquila y sin problemas. En ese momento,
Lindell se convertira en Presidenta de la junta
de Bona.

“Como miembro del consejo asesor de Bona
desde 2017, he tenido una vision interna del
fuerte crecimiento de la empresa a lo largo de
los afos y su larga historia de compromiso con
la innovacion y la sostenibilidad”, dijo Cornelius. “Espero trabajar en
estrecha colaboraciéon con el talentoso equipo de Bona y continuar
con el impulso positivo de liderar e innovar en la industria para un
futuro cada vez mas sostenible”.

Anteriormente, Cornelius ocupd el cargo de Presidente y Director
Ejecutivo de Ermstrdmgruppen AB, un conglomerado industrial sueco
de propiedad privada centrado en el desarrollo de empresas B2B en
diversas industrias. Bajo el liderazgo de Cornelius, Ernstrémgruppen
se expandid a un grupo de mas de 30 empresas (con una facturacion
de aproximadamente 250 millones de euros y 1000 empleados) con el
objetivo comun de crear negocios sostenibles y digitales.

Tork reduce el consumo de papel y optimiza la
higiene en los establecimientos de Areas

— —

Es un hecho que la higiene es un factor clave en
el negocio de la hosteleria y mucho mas en la
actualidad, si cabe. Desde su firme compromiso
con este sector, Tork, marca de limpieza e higiene profesional de Essity,
apuesta por el desarrollo de soluciones que promue-van el bienestar de
las personas, al mejorar los estandares de higiene y evitar la propaga-
cion de enfermedades, optimicen el uso de recursos -producir mas
con menos- y respetan la circularidad -sus innovaciones se adaptan
perfectamente al planteamiento de disefiar, reducir, reutilizar y reciclar.

Desde esta perspectiva, Tork ha colaborado con Areas, empresa lider
en Food & Beverage y Travel Retail, en la reduccion del consumo de
papel y la optimizacion de la higiene en los espacios criticos de sus
establecimientos, lo que ha mejorado también su imagen de compania
100% sostenible.

Areas se enfrentaba a un doble problema: un gran consumo de toallitas y
un desperdicio excesivo de las mismas. Tras realizar una auditoria previa,
los profesionales de Tork reco-mendaron la apuesta por el dispensador
de servilletas Xpressnap®, que dispensa servilletas de una en una en
lugar de varias a la vez, como sucede con otros dispensadores.

Ramiro Gordillo, nuevo Director General de
Girbau México

GIARBALU Girbau, lider en soluciones integrales de

lavanderia profesional, ha nombrado a Ramiro
Gordillo como Director General de la filial del
grupo en Meéxico. Con este nombramiento,
Girbau refuerza su equipo directivo en México
con el objetivo de impulsar su crecimiento en el
pais y continuar el desarrollo en Latinoamérica.

Con mas de 20 anos de experiencia profesional,
Gordillo ha ocupado cargos de alto nivel en
compafias del sector tecnoldgico e industrial. Su experiencia tanto en
el ambito comercial como técnico y su sdlido know-how brindando
soluciones tecnoldgicas y servicios de valor agregado, lo avalan para
liderar los desafios planteados en el mercado mexicano y colocar a
Girbau como el lider indiscutible en su especialidad.

En ese sentido, el nuevo Director General de Girbau México destaca que
inicia su nueva etapa profesional al frente de la compania “con mucho
entusiasmo y con la principal meta de convertir a la organizacion en el
referente tecnoldgico y de mayor indice de retorno de inversion del sector,
ofreciendo un valor afiadido a los asociados de negocio y usuarios de
maquinaria para lavanderia, que va mucho mas alla del producto, sino
con soluciones y servicios que se ajusten a las necesidades reales de
cada cliente”.

Girbau, fundada en 1960, es una compafia lider mundial en soluciones
integrales de lavanderia profesional dirigidas al sector industrial, comercial,
etc. reconocidas por su alta innovacion, calidad y sostenibilidad.

Rational regala un kit de accesorios por la
compra de un nuevo iCombi Pro o iVario Pro

[RMW] muy especial, por la compra de un nuevo

iCombi Pro o iVario Pro, desde el 5 de octubre hasta el 31 de diciembre,
ofrece un un kit de accesorios exclusivos Rational gratuito.

Rational lanza para su clientes un promocion

De este modo, Rational hace que sea aln mas
facil para sus clientes lograr resultados de coccion
perfectos con su iCombi Pro e iVario Pro desde el
primer dia. El lider del mercado en vaporizadores
combinados ha creado diversos kits de accesorios
que se adaptan a cualquier tipo de cocinado. Estos
kits estan diseflados exclusivamente para una
oOptima puesta en marcha de los equipos en las cocinas profesionales,
incluyen los accesorios ideales para asar a la parrilla, realizar snaks o
tapas, y cocer, entre otros procesos.

El kit de Parrilla incluye una bandeja para plancha y asados, una parrilla
con marcas diagonales y en forma de rombos, una parrila de acero
inoxidable y el CombiFry®, perfecto para realizar frituras con el minimo
aceite. El kit Snack & Tapas consta de tres bandejas de acero inoxidable
para hornear y asar sin perforar, el Multibaker para realizar postres,
huevos o tortillas y un recipiente de granito esmaltado.
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I Agenda

MERCEDES-BENZ FASHION WEEK - En Madrid
MADRID - Del 12 al 17 de FEBRERO
- En Madrid - www.ifema.es
- Del 27 de ENERO al 02 de FEBRERO
- www.ifema.es INTERIHOTEL
FERIA DE TENDENCIAS DE
FEBRERO 2021 DECORACION E INTERIORISMO EN EL
HOTEL
MEAT ATTRACTION - Online
FERIA INTERNACIONAL DEL SECTOR - Del 15 al 26 de FEBRERO
CARNICO - www.interihotel.com
Foto: Barcel6 Hotels & Resorts - En Madrid
- Del 02 al 04 de FEBRERO TECNOVA-PISCINAS
NOVIEMBRE 2020 DE ARTE Y COLECCIONISMO - www.ifema.es FERIA DE TECNOLOGIA E INNOVACION
- En Madrid PARA INSTALACIONES ACUATICAS
CONGRESO MEDITERRANEA - Del 12 al 20 de DICIEMBRE [INTERSICOP - En Madrid
GASTRONOMA - www.ifema.es SALON INTERNACIONAL DE - Del 23 al 26 de FEBRERO
EDICION ESPECIAL HOMENAJE AL PANADERIA, PASTELERIA, HELADERIA, - www.ifema.es
HOSTELERO Y PRODUCTOR ENERO 2021 CAFE Y EQUIPAMIENTO
- En Valencia - En Madrid CLIMATIZACION Y REFRIGERACION
- Del 08 al 09 de NOVIEMBRE FITUR - Del 02 al 23 de FEBRERO SALON INTERNACIONAL DE AIRE
- www feriavalencia.com FERIA INTERNACIONAL DE TURISMO - www.ifema.es ACONDICIONADO, CALEFACCION,
- En Madrid VENTILACION, FRIO INDUSTRIAL Y
DICIEMBRE 2020 - Del 20 al 24 de ENERO HIP-HOSPITALITY INNOVATION COMERCIAL
- www.ifema.es PLANET - En Madrid
ANTIK PASSION ALMONEDA SALON PROFESIONAL PARA EL - Del 23 al 26 de FEBRERO
FERIA DE ANTIGUEDADES, GALERIAS ~ MERCEDES-BENZ FASHION WEEK SECTOR HORECA - www.iferma.es
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Editorial Protiendas, S.L. - Avenida Juan Carlos | - n° 13 - 6°A - Edificio Torre Garena - 28806 Alcala de Henares (Madrid)
Tel. 91 802 41 20 - www.editorialprotiendas.es - contacto@editorialprotiendas.es - CIF: B84458231

Datos Personales / Profesionales

Nombre /Empresa:
NIF/CIF:
Direccion:
Cddigo Postal: Poblacion:

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

Actividad:

Provincia:

Forma de Pago

El pago de la suscripcion se realizara mediante domiciliacién bancaria, momento a partir del cual se efectuard la suscripcion, por un periodo de un afioy con la
recepcion de los nimeros de la revista durante dicho plazo. Para otras formas de pago, consultar.
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Los datos proporcionados en este formulario de suscripcion seran anadidos a la base de datos de Editorial Protiendas, S.L., con el fin de mantener contacto con el cliente y ofrecerle informacién sobre novedades
y productos de la empresa. El cliente podra ejercer los derechos de acceso, cancelacion, rectificacion u oposicion en Avenida Juan Carlos | - ne 13 - 6°A - Edificio Torre Garena - 28806 Alcala de Henares (Madrid).







GRUPO
GRECO GRES
INTERNACIONAL 5.1

e DRGOS

SOSTENIBLE XXL PORCELAIN BY EXTRUSION

Argos la nueva coleccion con piezas de 1200 x 3000 mm y de 6 y 12 mm de grosor
fabricadas con la tecnologia por extrusién que mejoran las propiedades de las
piedras de cantera. Llevando a nuestros proyectos las Gltimas tendencias en disefio y
posibilidad de elegir entre una amplia gama de acabados.
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