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Patricia Bustos
PATRICIA BUSTOS STUDIO

PATRICIA3USTOSTUDIO

Emprendedora, creativa y sofiadora, son palabras que descri-
ben a la perfeccién a Patricia Bustos, interiorista top que dirige
el estudio Patricia Bustos desde el cual realiza proyectos de
interiorismo para viviendas privadas, hoteles, restaurantes, ofi-
cinas o tiendas.

Para dar a conocer su carrera profesional, ;pueden explicar-
nos brevemente como se ha desarrollado y cuales han sido los
momentos mas significativos?

Me considero una persona muy inquieta y curiosa, estoy en
constante descubrimiento de la belleza. Me gusta crear cosas
nuevas y distintas.

Con la novedad llega el asombro y por lo tanto despiertas las
emociones, por eso me gusta estar a la vanguardia e imagi-
nando siempre coémo sera el futuro. De esta forma podemos
impactar verdaderamente en la vida de la gente y hacerla un
poco mas bonita e inspiradora.

Siempre sofié con ser disefiadora, (de moda, de interiores, 0
lo que fuera que estuviera conectado con la belleza). Empecé
mi carrera profesional en Inditex (tras estudiar un master de

Foto: An&Be, Madrid - Foto JC de Marcos
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Patricia Bustos - Patricia Bustos Studio

moda en Central Saint Martins) pero fue a la vuelta de mi expe-
riencia en Zara, cuando regresé a Madrid, que descubri mi ver-
dadera vocacion como interiorista y disefiadora de mobiliario.
Desde entonces estoy en formacién y aprendizaje constante
para poder ofrecer un servicio siempre top a nuestros clientes,
con un profundo conocimiento del espacio, del color y de las
formas y asi poder generar composiciones y ambientes llenos
de armonia y belleza.

¢C0omo nace su pasion por el interiorismo?

Siempre ha estado ahi. Maria Antonieta era una auténtica ins-
piracién para mi. De pequefia queria ser arquitecto (era la voca-
cion frustrada de mi padre y creo que lo he mamado). En casa
habia mucha cultura estética y visual y a mi siempre me ha
apasionado todo lo que tuviera que ver con la belleza.

Centrandonos en la esencia de Patricia Bustos, ;como de-
finiria su estilo propio? ;En qué cuestiones clave podemos
identificarlo?

Nuestros interiores son luminosos y emocionantes y siempre
con un toque vanguardista. Nos gusta revisar el pasado, pero
poniendo la mirada en el futuro.

En el estudio tenemos cuatro principios basicos que llamamos
las 4 S: Sorpresa (interiores poco previsibles y llenos de asom-
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bro) Singularidad (tratamos de que sean Unicos y con un gran
sello personal, para ello ayudamos a nuestros clientes a que
encuentren su verdadera esencia y que descubran aquello que
les hace Unicos) Sentido (que estén disefiados con propésito y
con una perspectiva de 360 grados. Que respondan a todas las
necesidades del cliente y del programa del espacio, es impor-
tantisimo crear interiores con Sentido y no solo bonitos) y la
cuarta "S" es casila mas importante que es la de Sostenibilidad
(es urgente que hagamos las cosas de esta manera).

Tienes un estilo muy personal, ;siempre lo has aplicado en
tus trabajos?

Creo que si, hay que ser auténticos para encontrar nuestra im-
pronta personal.

Es un ejercicio de honestidad con uno mismo para poder des-
nudarse creativamente hablando. Si haces las cosas con una
vision unicamente ventajista y de rendimientos nunca llegas a
encontrar esa esencia.

El proceso creativo exige tiempo y recursos, pero para mi es
primordial hacer proyectos donde puedes ser libre, creativa-
mente hablando, como por ejemplo “casa Decor” también ayu-
dan mucho a explorar tu creatividad y tus limites.

¢Qué estilos estéticos predominan en tus creaciones?

Hacemos de todo y me considero una persona ecléctica y muy
empatica con el cliente. Es verdad que cuando se acercan al
estudio ya saben que somos arriesgadas, pero también saben
gue hemos hecho proyectos de todo tipo y condicion. Eso si,
siempre intentamos buscarle un rollo chulo.

No nos van los interiores asépticos y aburridos, estariamos fal-
tando a varios de nuestros principios basicos (como sorpresa
y singularidad). Pero, por concretar un poco, hemos hecho inte-
riores con inspiracion Mid century, espacios Art Deco y Miami
Style, también interiores tipo con toques brutalistas y de los
afios setenta, piezas tipo Memphis o casas inspiradas en las
vanguardias milanesas.

Arquitectos como Gaudi o Bofill para mi son referentes tam-
bién a la hora de disefiar. Nos gusta tener un enfoque holistico
de los proyectos y conceptualizar desde la parte filoséfica del
proyecto también.

Si tuviera que quedarse con uno de sus proyectos, ;cual seria
el proyecto estrella? ;Qué le hace tan especial?

Hasta dia de hoy mi casa, “la casa ola” creo que es un proyecto
residencial muy pensado y meditado, donde hemos incorpora-
do el uso de la curva de forma muy acertada y hemos tratado
los espacios, las formas y el color, teniendo super presentes
los valores, las aspiraciones y la forma de vivir de nuestra fami-
lia'y eso es como deberia ser siempre.

Lo que pasa es que algunos clientes no tienen tiempo para de-
dicarle tanta reflexién a sus hogares y me parece un error. La
casa es algo que ha de cocinarse a fuego lento y con carifio.
Pero hay varios proyectos que tengo mucho carifio. Con Won-
der Galaxy (casa Decor 2019) ganamos varios premios interna-
cionales y ahora nos encontramos inmersas en el proyecto de
nuestra vida que es un espacio de 1.000 metros que es entero
super organico y curvo. Es todo un reto, pero esta siendo ma-
ravilloso.

Cuando se enfrenta a un proyecto de interiorismo, ;cuales son
las prioridades?

Foto: Don Ramén, Madrid - Foto Manolo Yllera
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Que el programa cubra todas las necesidades funcionales de
mis clientes sin perder ni un dpice de belleza y originalidad en
el camino. Parece fécil, pero es complicado.

Hay que estar dispuesto a dedicar muchas horas buscando
soluciones a problemas de uso y utilidad que al mismo tiem-
po sean increiblemente bonitos. Es el reto de cualquier buen
disefiador.

¢Qué tipo de materiales son los que mas te gusta utilizar a la
hora de diseiar espacios?

En general todos aquellos que recuerden a la naturaleza. Los
ultimos aflos nos hemos centrado en la artesania porque,
aparte de sostenible, considero que los materiales naturales
en manos del artesano se subliman y se hacen de una belleza
superior. Mdrmoles, ceramica artesanal, ratan, madera, piedra
natural, barro cocido, linos, arpillera, escayola, carey...

Actualmente, ;podria comentar sobre las tendencias que es-
tan aflorando?

Como digo, la vuelta a los oficios artesanos como la piedra
natural y el ratan, pasando por las curvas y los muebles de obra
integrados en los espacios, hasta los contrastes de materia-
les super pulidos o0 metalizados. Viviremos unos interiores un
poco mads cargados, después de la pandemia se ha instalado
una obsesion por los neutros que creo que se va a ir diluyendo
en pro de interiores mas divertidos y ricos.

E HOSTELPRO

¢Podria adelantar en qué nuevos proyectos esta participando?

Como he comentado, un proyecto residencial grande cargado
de curvas. Una tienda y un saldn de belleza super cafiero y van-
guardista. Seguimos con la coleccion de muebles RoBustos
que estd a la venta en https://www.Tstdibs.com y posiblemen-
te un complejo de diversion para adultos con pista de patinaje,
karaoke, cine de verano, etc. que podria abrir en la capital el
afo que viene, etc.

Y para finalizar y mostrar una vision de futuro, ;hacia donde
va el sector del interiorismo? ;Qué tendencias veremos en
este segundo trimestre?

Vamos hacia una casa cada dia mas emocional y conectada
con las personas. Una casa que nos haga sentirnos inspirados
y que nos ayude a crecer como personas. En esa linea, ma-
teriales sostenibles y artesanales serdn la base sobre la que
construir nuestros suefios.

Tenemos una cultura visual super desarrollada gracias a las
redes sociales y, por lo tanto, nos atrevemos cada vez mas.
Sobre todo, con aquello que conecta con nosotros y con nues-
tra esencia.

En el mundo de la hosteleria lo mismo, queremos interiores
emocionantes que se nos queden grabados en la retina. Lo que
nos asombra es mas facil de recordar.

La experiencia tiene que ser 360, envolvente y ecualizada. Gas-
tronomia, calidad del servicio, experiencia, sensaciones, inte-
riorismo y humor... todo tiene que estar equilibrado e impactar
de alglin modo en la persona que lo esta viviendo y disfrutan-
do. Sino, serd dificil competir.

No digamos ya con el metaverso a la vuelta de la esquina. De-
bemos ser diferentes y ofrecer cosas que despierten nuestros
sentidos de tal manera, que sean dificiles de sustituir. El olor, el
sabor, la temperatura, el tacto... no debemos olvidar que somos
sensoriales.

Foto: Paseo de la Habana - Foto Paloma Pacheco
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Javier Pérez, director general de VP Hoteles y VP Hoteles Design, VP Ginkgo
Restaurantes y Somos Design

Javier Pérez

DIRECTOR GENERAL DE
VP HOTELES Y VP HOTELES
DESIGN, VP GINKGO
RESTAURANTES

Y SOMOS DESICN

VP Hoteles siempre ha buscado ofrecer a sus clientes el
mejor servicio desde sus cinco hoteles ubicados en el cen-
tro de Madrid. Con estos establecimientos busca volver al
lujo en si mismo, con una firme apuesta por la calidad y la
vocacion de servicio. A través de la siguiente entrevista co-
noceremos los planes de futuro de la compaiiia de la mano
de Javier Pérez Jiménez, director general de la compaiiia.

E HOSTELPRO

¢Cuales son los origenes de VP Hoteles y como ha evolucio-
nado la compaiiia hasta hoy?

La empresa nace hace 25 afos con la apertura de su primer
establecimiento VP El Madrofio, y gracias a la buena acepta-
cion, se abrieron el VP Jardin de Tres Cantos y el VP Jardin de
Recoletos en los dos afios siguientes.

Hasta el 2005 no se inaugura el VP Jardin Metropolitano, dan-
do el paso a tener el primer 4 estrellas con mds de 100 habi-
taciones dentro de la cadena y en 2018, inauguramos nuestro
primer 5 estrellas, creando una nueva linea con VP Hoteles De-
sign y siendo el VP Plaza Espafa Design 5* el primero dentro
de este nuevo concepto.

¢Qué principales rasgos diferencian a la marca VP Hoteles?
¢Prima algin modelo en particular?

Como comentaba, hemos separado nuestra cadena en dos li-
neas: VP Hoteles y VP Hoteles Design.

Con la primera, quisimos ser hoteles Urbanos, donde los jardi-
nes y los amplios espacios de las habitaciones fueran nuestro
gran diferencial del producto, pero es cierto que la localizacién
de cada hotel marca un precio medio y un publico bastante
diferente entre todos los hoteles.

La linea Design nace por la apuesta por crear un producto de
“Smart Luxury” donde hay varios pilares que quisimos estable-
cer: una calidad arquitectdnica y de disefio unico, apuesta por
el arte en cada esquina del hotel, referente medioambiental y
tener grandes iconos de restauracion con dos marcas de refe-
rencia como Ginkgo Restaurante & Skybar y Botania.

En ambas lineas, el trato y la cercania de nuestro equipo con el
cliente es un referente y las mejores criticas positivas se reci-
ben por las personas que conforman nuestra empresa, ademas
de por los puntos citados.

Foto: VP Hoteles




JAVIER PEREZ, DIRECTOR GENERAL DE VP HOTELES | ENTREVISTA W

Foto: VP Hoteles

¢Qué distingue un hotel de la cadena VP Hoteles de cualquier
otra oferta hotelera?

En ambas lineas compartimos que nuestro producto tiene una
gran amplitud de las habitaciones y la calidad en el disefio,
siempre dentro de su estilo tan diferente, y el tercer pilar es
el equipo. Tenemos empleados que llevan trabajando con no-

Foto: VP Hoteles

sotros desde que inauguramos y esto hace que haya un gran
ambiente de trabajo, y eso lo note el cliente, sin olvidar nuestra
apuesta por la mejor calidad de Restauracion y de Eventos que
nos han convertido en referencia en la ciudad.

¢Qué valores considera su empresa para decidir donde ubicar
un nuevo hotel?

ADA

En ADA Cosmetics sustituimos las
pequenas botellas de plastico por
sistemas dispensadores cerrados,
o que es mas sostenible y economico.

= Menos residuos plaslicos y liquidos
s Mas eficiencia, menos costes
e Hechos de materiales reciclados

Por un medio ambiente mejor:
www.ada-cosmetics.com

COSMETICS

Una decision eficiente para ti y tus huéspedes.

«putling beauly into travel»

SUTPIISING, Sust arnable & safe
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Foto: VP Hoteles

Sinceramente, nuestra apuesta fue diferente. Cuando encon-
tramos las localizaciones estudiamos qué tipologia de estable-
cimiento podiamos desarrollar en ese espacio. En unos casos,
como en Tres Cantos, VP Jardin de Tres Cantos era el tnico 3
estrellas de la cadena; en Diego de Ledn, hicimos VP El Madro-
fio un 3 llaves porque habia mucho cliente que queria larga es-
tancia; en Recoletos, VP Jardin de Recoletos un 4 llaves supe-
rior, porque hay un cliente de mds poder adquisitivo y en Reina
Victoria, VP Jardin Metropolitano, un 4 estrellas por la cantidad
de hospitales y farmacéuticas que trabajan por la zona.

En el caso de Plaza de Espafia, tengo que admitir que fue com-
pletamente evolucionando desde que lo compramos: de un
hotel 4 estrellas a un 5 estrellas porque cuando abrimos no
habia productos como el nuestro, un 5 estrellas de super lujo y
asequible. En VP Plaza Espafia Design 5* prim6 mas bien una
apuesta personal que los primeros estudios de mercado.

¢Cuales son las mayores dificultades a las que se enfrenta
para acometer su plan de expansion? (competencia, nuevos
destinos...)

Tenemos que dar dos pasos en el futuro: dejar de ser locales
para ser nacionales y posteriormente internacionales. Para lo-
grarlo estabamos trabajando en el 2020 y la pandemia ha ra-
lentizado todo.

Pero algo que tenemos claro es que necesitamos apostar por
tener ese personal necesario y formado antes de abrir. Por ello,
hemos decidido crear una escuela de formacion que es lo que
nos tiene ahora mismo super motivados y emocionados por
poder afrontar este reto que creo que no solo beneficiard a
nuestra compafia, sino a muchos comparieros del sector Ho-
telero y de la Restauracion.

il HOSTELPRO

A su juicio, ;cudles son los destinos con mds potencial para
los proximos afos?

Las plazas que mas nos atraen son Malaga, Sevilla y fuera de
Espafia, Oporto y Lisboa que siguen siendo objetivos sobre la
mesa, aunque sin prisas.

Creo que Madrid empieza a estar en su nivel de saturacion y si
salieran oportunidades de reposicionar producto existente, que
encaje con nuestras lineas, podriamos valorarlo.

Hemos visto muchas otras plazas en el pasado, pero no hemos
llegado a estudiar las mismas con detalle.

¢Como ve el mercado de inversion hotelero espaiiol? ;Cree
que existen ya oportunidades interesantes?

Nos han presentado ofertas durante estos afios. Siempre hay
empresas que no gestionan bien y que cuando los socios no
se ponen de acuerdo deben vender. Hay cadenas hoteleras que
han sido super agresivas y estan explotando los hoteles sin ha-
cer reinversiones y cuando terminen los periodos de contrato,
los arrendadores estaran locos de sacar a esos operadores.
Ademds, como ya casi no hacen mantenimientos adecuados,
estan bajando los precios en las plazas donde operan y ya em-
piezan a perder algunos productos que ofrecen a empresas
como la nuestra, que apostamos por mantenimientos y repo-
sicionamientos con inversion en redecorar los mismos cuando
se han amortizado.

Pero ahora mismo, las ofertas que nos llegan, que no quere-
mos vender, son tan fuera de lugar que nos pagan hasta tres
veces lo que creemos que valemos, y no tenemos claro que
sean rentables para los inversores.

¢Qué importancia tiene la sostenibilidad para VP Hoteles?
Teniendo VP Plaza Espafia Design 5%, el primer 5 estrellas de

Madrid con el Certificado medioambiental Leed con el nivel
ORO, creo que pocas cadenas han apostado tanto como no-

Foto: VP Hoteles
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sotros. En nuestro caso estimamos un sobrecoste de 2,5 mi-
llones durante la obra para poder conseguir el mismo. Dicho
esto, creo que es una apuesta con poca repercusion porque las
OTAS no terminan de mostrar ese diferencial y las que lo hacen
meten en el mismo paquete a los que estamos certificados y
alos que no, asf que, creo que hay mucho que corregir en este
sentido.

Seguimos dando pasos en el resto de los hoteles, como los
cargadores eléctricos para vehiculos, reduccion de plasticos y
de materiales poco eficientes, pero manteniendo el sentido co-
mun. No queremos quedarnos en buscar un titular para enga-
fiar al cliente como hacen otras empresas, Sino en hacer cosas
que aporten valor, como hicimos cuando decidimos incluir en
todos nuestros hoteles nuestros jardines propios en una ciu-
dad como Madrid.

¢Podria avanzarnos alguna estrategia proxima de VP Hote-
les?, ;nos sorprendera con proximas aperturas?

Creo que nuestra escuela va a dar mucho que hablar en el
sector, esa es nuestra principal apuesta estratégica para los
proximos afos.

A nivel expansion, por ahora creo que somos de las pocas
cadenas que estamos tranquilas, limpiando nuestro balance,
esperando a que pase esta época compleja y cuando se hayan

Foto: VP Hoteles

compensado las pérdidas de estos afios, seguiremos com-
prando terrenos o alquilando hoteles para reformarlos.

Y luego, estratégicamente ha sido muy importante la separa-
cion completa de nuestras divisiones empresariales de F&B
creando VP Ginkgo Restaurantes. Esta empresa si que va a
crecer en los proximos meses, pero no puedo contarle mas de-
talles hasta que no quede cerrado lo que estamos preparando.
Eso si, son restaurantes dentro de un hotel y no restaurantes
de hotel, que para nosotros es muy importante esa diferencia.

SUSTAINABLE
DESIGN

ROBINSON JANDIA PLAYA
HOTEL

Alfombra impresa

TEXTURES #A _ .
100% PURA LANA DE NUEVA ZELANDA

Alfombra manual
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confort al espacio.
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PROYECTO HOTELERO

Aubamar
Suites & Spa,
Mallorca

LUJO MEDITERRANEO

Los estilos mediterraneo y tropical se mezclan de la
mano del interiorista mallorquin Felip Polar en el inte-
rior de este establecimiento hotelero. Un hotel con una
fuerte personalidad que desprende una atmosfera de
autenticidad, relajada y muy fresca. Felip Polar crea un
espacio unico donde el disefio interior abre la puerta a
la nueva hoteleria vacacional de lujo, que apuesta por
brindar alta calidad y experiencias.

Foto: Antoni Perellé Valls
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El Aubamar Suites & Spa es un spa hotel de nueva construc-
cién con categoria de 5 estrellas en Playa de Palma (Mallorca),
donde Felip Polar Estudio ha sido el encargado de llevar a cabo
el proyecto de interiorismo.

Con una mezcla de estilos mediterraneo, tropical y colonial,
el nuevo hotel Aubamar Suites & Spa ofrece una experiencia
vacacional completa. Este establecimiento hotelero destaca
por la amplitud, belleza y confort de sus espacios interiores y

Foto: Antoni Perellé Valls
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exteriores, con mas de 5.000 m? de jardines mediterraneos con
piscinas y dreas de relax.

Tal y como destaca el propio interiorista, Felip Polar, “hemos
llevado la calidez del estilo tropical y la frescura mediterrénea
a este hotel vacacional de lujo en Mallorca. Para conseguirlo
nuestros aliados han sido los espacios abiertos dotados de luz
natural y la utilizacion de materiales naturales”. A ese ambiente
veraniego, el interiorista le ha sumado el porte distinguido de

Foto: Antoni Perell6 Valls
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‘Hemos llevado la calidez del estilo tropical y la
frescura mediterranea a este hotel vacacional de
lujo en Mallorca. Para consequirlo
nuestros aliados han sido los espacios abiertos
dotados de luz natural y la utilizacion
de materiales naturales...”

las casas de estilo colonial y el resultado es un hotel con una
personalidad fuerte que desprende una atmaésfera de autentici-
dad, relajada y muy fresca.

La arquitectura interior permite que el lobby desprenda op-
timismo a primera vista. Nada mas atravesar las puertas de
cristal de entrada al hotel, sorprende la cantidad de luz natural
proveniente del techo que bafia todo el espacio y que se tamiza
con unas lamas movibles en blanco.

Las zonas comunes se han resuelto con gran parte del mo-
biliario realizado a medida, disefiado por el propio Felip Polar
Estudio. Para la recepcion ha disefiado un gran mostrador en
negro, con molduras rectangulares y una encimera en blanco.
La pared trasera es un juego de texturas enmarcadas en ma-
dera natural: la combinacion de distintos rectangulos de mar-
mol negro, marmol gris, espejos y madera crean un interesante
patrén de formas geométricas. A ambos lados del mostrador
se ubican dos grandes lamparas de sobremesa, cuyo cuerpo
negro brillante y pantalla blanca suma elegancia al conjunto.

En el lobby se han creado distintos ambientes, que se adaptan
a las necesidades de los clientes del hotel en cada momento,

Foto: Antoni Perellé Valls

Foto: Antoni Perellé Valls

con zonas flexibles para facilitar la espera y el relax. El pavi-
mento del lobby, siempre en blanco y negro, adopta distintas
formas, lo que ayuda a zonificar.

Los sofés, de formas curvas con tapiceria aterciopelada y os-
cura, comparten el espacio con mesitas bajas, en marmol y
estructura de metal dorado, y con silleria y pufs en fibra natural
trenzada.

Las piezas de mobiliario y decoracion escogidas reflejan la
apuesta por la calidez que aportan los materiales naturales:
madera, bambu, fibras naturales trenzadas, maceteros de cera-
mica artesanal, alfombras de yute, plantas de hojas grandes...

AUBAMAR
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Foto: Antoni Perellé Valls

Otro de los espacios mas destacables es uno de los microam-
bientes del lobby, donde el suelo es tipo damero, en blanco y
negro, un guifio al porte distinguido de las casas de estilo colo-
nial. Contrasta con el techo que, pintado en blanco con algunas
estructuras de madera, rinde homenaje a las tipicas persianas
mallorquinas, llevando asi la calidez y frescura de la arquitec-
tura mediterranea.

Esta zona es la mds desenfadada al estar protagonizada por
enormes camas de dia, que penden de unas enormes jaulas
de metal en color coral. Un efecto sorpresa que eleva el disefio
interior y no deja indiferente.

Por otro lado, con un cardcter mediterraneo y chic, el restau-
rante sorprende por la cantidad de luz natural que bafia todo el
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espacio. En parte es gracias a un estudiado juego de espejos
en el techo y también al revestimiento de las columnas con
espejos.

Una de las claves decorativas de este espacio es el contraste
de la madera noble natural con el color negro del mobiliario.
Algunas piezas decorativas, como ldmparas colgantes con
pantallas de flecos, dan un toque sofisticado.

El efecto de algunas paredes y techos revestidos con fibras
naturales, enmarcadas con perfiles negros, es de ambiente
acogedor y calidez.

En lo referente a las habitaciones, se juega con una paleta de
colores con tonalidades grises, verde oscuro, blanco y detalles
en negro, las suites y junior suites del hotel Aubamar Suites &
Spa reflejan la mezcla del cardcter mediterraneo con el estilo
colonial.

Se ha procurado el uso de los materiales naturales KM 0. En
este sentido, destacan los perfiles de madera que dan una nue-
va dimension a paredes y techos en clave natural; también el
mobiliario y las alfombras de fibras naturales, que contribuyen
a dar autenticidad y calidez.

En resumen, el estudio de interiorismo mallorquin Felip Polar
Estudio ha generado una atmdsfera Unica en el Hotel Aubamar
Suites & Spa, donde el disefio interior abre la puerta a la nueva
hotelerfa vacacional de Iujo, que apuesta por brindar alta cali-
dad y experiencias.

Elinteriorismo de este hotel vacacional de lujo brilla con perso-
nalidad propia gracias a una genial mezcla de estilos: la elegan-
cia del estilo colonial, la calidez del estilo tropical y la frescura
mediterranea.

Foto: Antoni Perell6 Valls
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Foto: Felip Polar. Interiorista Hotel Aubamar Suites & Spa
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FELIP POLAR ESTUDIO

El Hotel Aubamar Suites & Spa se encuentra en Palma de Ma-
llorca, ;de qué manera ha influido en su emplazamiento en la
eleccion de su disefio? ;Y el concepto de la cadena?

Ha influido de la manera mas natural, ya que el concepto (medi-
terraneo tropical) nos iba bien por la ubicacién de la zona PLAYA
DE PALMA, y a la vez la idea de lo tropical era hacer un proyecto
atrevido, alegre, desenfadado, y con mucha personalidad..

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

Las sensaciones las tenfamos muy claras , un hotel muy atrevido
por sus materiales , colores , texturas , un hotel que no dejara a
nadie indiferente , tiene una personalidad muy marcada.

¢Cudles considera los elementos y productos de diseiio y de-
coracion mas destacables del proyecto (limparas, mobiliario,
textil, pavimentos...)?

Los productos mas marcados para mi son los siguientes, la di-
versidad en la iluminacion, lamparas de distintos diseios, las dos
grandes jaulas que a la vez son unas zonas de relax atrevidas y
que dan mucha personalidad al espacio, destacar los pavimentos
porcelanicos que dan un aire muy fresco al espacio...

Para escogerlos, ;cuales han sido los criterios que se ha marca-
do el equipo? ;Qué buscaban en ellos?

Los criterios lo teniamos muy claros, de un principio hacer un pro-
yecto que destacara por sus elementos atrevidos, siempre con
formas y colores, con puntos de textura muy mediterraneos.

Si nos centramos en las habitaciones, ;cuales son los aspectos
mads destacables de su diseiio y decoracion?

Las habitaciones como las zzcc estan pensadas para gente atre-
vida, espacios abiertos y unos colores calidos.

Podemos observar una gran variedad de materiales, diferentes
segtin el lugar donde nos encontremos en el hotel, pero... ;hay
algiin elemento o material que sirva de hilo conductor en el con-

junto del proyecto de interiorismo?

El color ulilizado en las zzcc es el verde de f&b CALKE GREEN, es
un color muy atrevido, fresco y con mucha personalidad, también
destacaria los pavimentos porcelanicos de rayas blancas y ne-
gras y el damero.

¢Qué tipo de mobiliario ha sido el escogido para este alojamien-
to? ;Cudles son los tonos y materiales empleados y por qué?

Foto: Antoni Perell6 Valls
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Foto: Antoni Perellé Valls

Los tonos son de colores muy vivos mezclados con otro tipo de
mueble mds, calido, ahi es donde mds claro estd el concepto ME-
DITERRANEQ TROPICAL, los materiales son basicamente tercio-
pelos y rafias naturales.

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

Para nuestro equipo el espacio estrella es la recepcion sin nin-
guna duda. Por su atrevida apuesta de colores, materiales con el
mueble recepcion que nos recibe, la idea era crear un patio inte-
rior donde la luz artificial predomina todo el espacio a través de
unas grandes persianas mallorquinas.

El hotel cuenta con impresionantes jardines mediterraneos, pis-
cinas y areas de relax, ;de qué manera ha influido esto en la
decoracion interior?

El jardin de la piscina y alrededores con el paisajista del proyecto
|la idea era que fuera el hilo conductor de vegetacion con el in-
terior, con plantas de hoja grandes y mucha variedad de planta.

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

Si se han cumplido las expectativas cuando empezamos a pro-
yectar este hotel, la verdad que todo el equipo del estudio esta-
mos muy contentos y agradecidos a la direccion del hotel por
darnos esta oportunidad.

Foto: Antoni Perellé Valls
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Cosmeética de lujo sostenible
en banos de hotel

COLLECTION

LALQLE |8

En los hoteles de lujo, los huéspedes esperan disfrutar de algo especial: en lugar de esplendor y glamour, hoy son més bien las
experiencias que agregan valor a la vida, con la sostenibilidad como protagonista. ;Pero cémo conjugar lujo y sostenibilidad?

¢Y qué marca cosmética de alta gama es capaz de lograrlo?

Nuestra interpretacion del lujo ha evolucionado fuertemente
en las ultimas décadas: nos alejamos de valores de lujo ex-
ternos y nos acercamos a la definicién inmaterial e individual
del lujo. Los nuevos atributos del lujo son la calidad de vida,
su sentido y la realizacion personal; para las generaciones Yy
Z, debemos agregar la responsabilidad.

En los productos “new luxury”, como los han llamado los ex-
pertos, la sostenibilidad es la nueva caracteristica de diferen-
ciacion. Tamhién se da en la nueva cosmeética para hoteles,
desde el gel de ducha vegano o la produccion respetuosa con
el medio ambiente, prescindir de los ensayos con animales,
generar cero residuos o dispensadores reciclables, hasta la
calidad, la consciencia y el mimo por el producto.

“Nuevo” lujo sostenible

Los cambios de actitud y la demanda de un nuevo posicio-
namiento sostenible también han iniciado un cambio de pa-

radigma en la mayoria de las marcas de lujo. Demuestran
Su compromiso creciente con productos cosméticos inno-
vadores, envases sostenibles y mejoras en las condiciones
laborales y de produccion.

Numerosas marcas de disefio y perfumerias de gran renom-
bre ponen la produccion y comercializacion de su cosmética
para hoteles en manos de ADA Cosmetics. El fabricante de
gran tradicion es pionero en sostenibilidad, habiendo apos-
tado temprano por una gran calidad de materiales, tecnolo-
gfas de produccion que preservan los recursos y la energia
sostenible. ADA es la Unica empresa del sector certificada
con el sello Cradle-to-Cradle hasta el momento. Los produc-
tos que fabrica se caracterizan por su circulo cerrado: Sus
materiales son de gran calidad, cuidan el medio ambiente
y pueden reciclarse. Por tanto, los clientes apuestan por la
seguridad de que sus propias demandas de calidad y sos-
tenibilidad (y consecuentemente su buen renombre) estén
garantizados.




Momentos de lujo sostenibles

Los productos premium de la lujosa marca francesa Lalique
poseen atributos propios de la sostenibilidad desde sus ori-
genes, como por ejemplo un disefio atemporal, el uso de los
mejores materiales y una gran durabilidad. La elaboracion de
productos ecoldgicos y sanos es un elemento clave de la es-
trategia empresarial.

ADA Cosmetics fabrica de forma consecuente la linea cos-
mética de la marca, con la fragancia creada especificamente
para hoteles, con materias primas vegetales selectas libres
de parabenos, siliconas y aceites minerales. Los agentes ten-
sioactivos que contienen son biodegradables. Se prescinde
de ensayos con animales. La serie se ofrece en dispensado-
res de bomba rellenables y reciclables, marcados lujosamen-
te con la golondrina, el conocido simbolo de la marca Lalique.
La coleccion se ofrece también en los dispensadores ecold-
gicos SMART CARE. El sistema cerrado de ADA Cosmetics
es reciclable, reduce los residuos de plastico y liquidos en un
85% y los costes en un 40%.

Como parte de la marca de moda Balmain, Balmain Hair
Couture también sigue principios sostenibles: su socio ADA
crea la Balmain Signature Collection con el menor impacto
ecoldgico posible. La base son las materias primas de gran
calidad. El champu y el acondicionador contienen una valiosa
proteina de seda. Se prescinde de ensayos con animales, al
igual que de aditivos dudosos. Los agentes tensioactivos son
biodegradables.

Los productos estan disponibles en dispensadores de bomba
rellenables y los frascos son de pléstico reciclado al 100% y,
por lo tanto, nuevamente reciclables. La cosmética Balmain
también queda perfecta en el sistema de dispensadores ce-
rrado e higiénico SHAPE de ADA Cosmetics. Los cartuchos
pueden intercambiarse en cuestion de segundos, son faciles
de limpiar y ahorran mucho tiempo al personal del hotel.

Como protagonista de renombre, la perfumeria francesa Es-
téban se compromete a dirigir la compafiia de forma sosteni-
ble. La coleccion cosmética vegana Estéban, con su irresisti-
ble fragancia fresca y aflorada, se elabora con ingredientes de
gran calidad basados en plantas renovables de cultivo ecolo-
gico. La gama viene certificada con el sello ecoldgico Nordic
Swan, que impone estrictas exigencias medioambientales en
todas las fases del ciclo de vida de un producto. La coleccion
también esta disponible en dispensadores rellenables, lo que
supone un gran ahorro al hotel. Fabricados de plastico 100%
reciclado, son fdaciles de reinsertar en el ciclo de reciclaje. La
cosmética Estéban también se ofrece en los sistemas dis-
pensadores cerrados de ADA SMART CARE y SHAPE.

Conclusion: las marcas de lujo crean estandares y tenden-
cias, también en sostenibilidad. Muchas han aprovechado
la oportunidad de redefinir el lujo y de destacar dentro del
“lujo sostenible”. Gerd von Podewils, CMO del Grupo ADA, lo
resume de forma ejemplar: “La sostenibilidad no deberia ser
nunca un bien de lujo: es el lujo el que deberia ser sostenible”.
www.ada-cosmetics.com.
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Buffet y productos de
desayuno

UN PLACER PARA LOS SENTIDOS

Dejando atrés los afios de prevencion de la pandemia, el restaurante buffet en un establecimiento hotelero ha vuelto a estar
en pleno auge, pues ofrece una gran variedad de platos y el cliente puede acceder a ellos y servirselos él mismo, sin la
intervencion de un camarero y con total libertad. Y aunque es un sistema muy Util en todos los momentos del dia, donde mas
destaca es en el desayuno, pues ofrece los productos, alimentos y bebidas, bajo una estudiada metodologia de presentacion
que estd en sintonia con la imagen del propio establecimiento o cadena, donde los clientes podran disfrutar segin sus

necesidades y preferencias.

El buffet es esa tipologia de servicio de restauracion en la que
se ofrece una gran variedad de platos, pudiendo el cliente acce-
der a ellos con total libertad sirviéndoselos él mismo. A lo que
Ifiaki Arruabarrena, director de ONNERA Contract, aflade que,
ademas, “el precio a pagar por la comida esta determinado de
antemano y es independiente del nimero de platos que haya
comido y de la cantidad".

prll HOSTELPRO

Ademads, Joan Ros, director de Compras de SERHS Projects,
completa esta informacion destacando que un buffet es el tér-
mino utilizado en restauracion para describir el servicio don-
de los productos son expuestos en frio o caliente, en el que el
cliente elige su menu a su conveniencia. En realidad, “lleva el
nombre de aparador o mueble de comedor donde se disponen
diferentes platos, bebidas y postres, en restaurantes, hoteles o
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empresas. Habitualmente son los propios comensales los que
eligen sumenu y se sirven la comida’, describe.

De origen francés, su configuracion dependera, en gran medi-
da, de las caracteristicas, necesidades y servicios que el propio
establecimiento ofrezca. En este aspecto, Joan Ros, destaca
que una de las principales atracciones de este tipo de servicio,
es poder ofrecer a los huéspedes una mayor oferta y variedad
gastronémica, siendo ésta una de las preferencias con cada
vez mas demanda del turismo. Para lograr una mayor atrac-
cion, lo cierto es que, sin olvidarse de la parte técnica y funcio-
nal, una de las partes mds importantes es el aspecto estético,
el cual tiene uno de los papeles mds importantes dentro de un
buffet de un restaurante o establecimiento hotelero. Pues sin
duda, aunque la calidad es lo mds importante, lo cierto es que
la comida entra por los ojos, por lo que en este tipo de moda-
lidad lo principal es conseguir un impacto visual muy potente
para seducir al cliente.

Cabe destacar que, en la actualidad, con el cambio de menta-
lidad de la gente, donde busca cuidarse mas, esta tipologia ha
sufrido sus propias modificaciones, buscando ahora ofrecer a
sus clientes toda una variedad culinaria donde el foco se cen-
tre en la comida sana y de calidad, dejando de lado esa lacra
de ser un modelo de restaurante que ofrezca gran cantidad de
comida, barata y de calidad cuestionable.

Sin duda, el consumidor ha cambiado, no se contenta con
cualquier cosa, sino que busca atraccion e innovacion, un lu-
gar distinto y especial donde pasar algiin momento destaca-
ble como el desayuno, la comida o la cena. Quiere variedad, sf,
pero también un espacio que le atraiga y le haga disfrutar de
esa comida.

Por otro lado, a nivel de negocio, “los bufets también permiten
obtener un ahorro en los costes de cocina y personal de co-
medor. Por ello es importante desarrollar y ejecutar disefios
funcionales que permitan el perfecto flujo de personas y mer-
cancias’, explican desde SERHS Projects. Ademads, Iiaki Arrua-
barrena afiade que el buffet se ha puesto en auge, pues permite
la reduccion del personal que atiende a los clientes, ya que son
éstos mismos quienes se sirven los alimentos. Para el cliente,
lo positivo es que su planteamiento a la hora de elegir comida
es plenamente libre.

El valor en el hotel

Sin lugar a duda, el servicio de buffet otorga al establecimiento
hotelero un plus, pues no son pocos los huéspedes que tienen
este punto en cuenta en el momento de decidir el lugar en el
que alojarse. Y si, ademads, aparte de poder contar con este
servicio en el desayuno, puede hacerlo en el resto de comidas,
el beneficio para el establecimiento se multiplica. Aporta fle-
xibilidad, y es funcional para todo tipo de clientes, tanto si es-
tds alojado por trabajo como para las familias con nifios. Sin
duda, un buffet variado y organizado permite que el huésped
pueda elegir a su antojo, viendo todo el abanico de productos
expuestos y teniendo una sensacion agradable de abundancia,
calidad y buena presentacion. “El desayuno es un “plus” no solo

Foto: Quality Espresso

a la hora de escoger un establecimiento sino también, y muy
especialmente, a la hora de valorar el establecimiento por parte
de los clientes, ya que contribuye a su experiencia y nivel de
satisfaccion. El desayuno en los hoteles se ha adaptado a un
consumidor mas exigente y practico, que valora su tiempo, que
reconoce la calidad y que disfruta de las experiencias agrada-
bles”, definen desde Quality Espresso.

Asi pues, el director de ONNERA Contract explica que el buffet
libre es, sin duda alguna, un iman de atraccion para los clien-
tes. "De forma imperceptible, esta alternativa se ha ido convir-
tiendo en tendencia y ahora esta en pleno auge. Esta tendencia
tiene su explicacion en que un buffet libre es la alternativa ideal
para todo el mundo. Para el cliente representa una magnifica
opcion de comer hasta saciarse”. A esto se une lo que indica el

Foto: Distform-Mychef

HOSTELPRO X



Il EQUIPAMIENTO DE HOTELES | BUFFET Y PRODUCTOS DE DESAYUNO

Foto: Barcelé Hotel Group

director de compras de SERHS Projects, quien destaca que el
principal motivo para contar con un buffet en el hotel, es poder
disfrutar de un buffet de desayuno, ya que ademés de supo-
ner beneficios econémicos y de personal, mejora el servicio al
cliente con una mas amplia gama de productos alimenticios a
ofrecer. Ademas, “debemos tener en cuenta que se le facilita
la opcion de elegir en aquel momento lo que al comensal le
apetezca de entre la gran variedad proporcionada por el esta-
blecimiento”.

En relacion a esto, desde Capricho Andaluz destacan que el
hecho de poder levantarte y encontrarte el desayuno hecho es
una experiencia Unica para los huéspedes. “Los bufets te apor-
tan ese momento premium, esa experiencia gourmet que no
tienes en casa. El poder elegir qué quieres desayunar y hacerlo
de una forma segura y sostenible aporta un plus a ese momen-
to ideal. Por eso, nuestras tarrinas monodosis son las reinas
de los desayunos: de un solo uso, hechas con materiales 95%
reciclados y 100% reciclables”.

De esta manera, podemos asegurar que para muchos comen-
sales el buffet, es un suefio hecho realidad y por eso esta mo-
dalidad ha alcanzado un gran éxito. "Lo comenzd con el cldsico
desayuno buffet en los hoteles, ahora se ha extendido a las
tres comidas y a todo tipo de ofertas. Los comensales pueden
ver directamente la comida y seleccionar inmediatamente los
platos que desean consumir, y normalmente también pueden
decidir la cantidad de comida que toman", continta analizando
Ifiaki Arruabarrena.

En definitiva, el cliente valora el buffet de forma muy positiva.
“Es evidente que supone una mejora en el servicio y calidad
del establecimiento, siempre y cuando el buffet disponga de
una optima instalacion en cuanto a equipamiento y dotacion de
espacios. Los buffets constituyen un equipamiento que debe
estar integrado en el comedor con la disposicion de espacios
y protecciones que le permitan ofrecer un buen servicio por lo
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que se refiere a temperaturas y seguridad”, describe Joan Ros.
Y es que entre las grandes ventajas que el buffet ofrece al clien-
tey el hotel se encuentran, tal y como describen desde ONNE-
RA Contract, las siguientes:

Menor cantidad de personal. El formato de autoservicio hace
innecesarios a muchos camareros y personal auxiliar. Claro
que no los elimina, pero sf los reduce.

La flexibilidad del menu. Como no hay un menu preestablecido
o predefinido, se pueden aprovechar los mejores precios en los
productos de temporada.

La inversion es baja. El mobiliario y la maquinaria requeridos
para ofrecer un buffet libre no son de alto costo.

La sencillez de los platos. A menos que se trate de un buffet
libre de alto nivel, no se requieren los servicios de un chef es-
pecializado. Esto ahorra costos.

Versatilidad en la oferta. Un buffet libre no esta sujeto a un
determinado tipo de comida. Se puede variar facilmente y con
ello atraer a nuevos clientes.

Precio atractivo para el comensal. Este tipo de ofertas tienen
mayor potencial para atraer a un gran nimero de clientes, por
un precio favorable.

Tipos de bufets

Dentro de esta tipologia podemos encontrar distintas clasifica-
ciones, por un lado, desde ONNERA Contract indican que “exis-
ten buffet murales, lineales, en islas, con forma de mercados,
bufets con show cooking... para nosotros lo importante es la
operatividad para reponer el buffet sin molestar al cliente. Por
ello, los lineales con espacio interior para camareros o las islas,

Foto: RIU Hotels & Resorts
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son los mas operativos. Y como experiencia del cliente, los bu-
fets con show cooking, son los mas demandados”.

Por otro lado, desde SERHS Projects indican que existen dos
tipos de bufets: los bufets ya estandarizados desde fébrica y
los realizados a medida. En este sentido, destacan que ellos
trabajan sobre todo los segundos, realizando bufets integrados
en el propio comedor y al servicio de cocina del hotel, haciendo
un estudio a medida para cada establecimiento. “Esto supone
adaptarnos a todo tipo de fabricacion y estructura, para hacer
un buffet Unico para cada hotel. Cuando prescribimos un bu-
ffet valoramos sobre todo la adaptabilidad al espacio al que
va a ir destinado, asi como la distribucion de las zonas de la
comida, estudiando el circuito y ubicacion mds adecuada en
el comedor”.

Los propietarios también dan mucha importancia al servicio
visual y directo al cliente, y por ello, tal y como se ha indicado
anteriormente, los show cooking son cada vez mds demanda-
dos, asi como la preparacion de pasta o pizza, e incluso la ela-
boracion de postres. "El disefio también es otro aspecto muy
importante a tener en cuenta. Tiene que ser el mas adecuado
al tipo de establecimiento, incluso innovador y acorde con las
modas actuales”.

Foto: Distform-Mychef
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Por otro lado, dependiendo del horario o tipo de alimentacion
que se vaya a distribuir, podemos encontrar la siguiente clasi-
ficacion:

Buffet de ensalada: Tanto en hoteles como en restaurantes,
estos bufets pueden montarse tanto al mediodia como por
la noche, siendo su principal propdsito acompafar los platos
principales. La principal ventaja de esta tipologia es que el
cliente puede hacerse la ensalada a su gusto, eligiendo los in-
gredientes que realmente le apetecen. En este tipo de buffet se
debe considerar lo siguiente:

- Contar con una gran cantidad de aderezos y alifios, aceites,
vinagres, mayonesa, miel, mostaza, liman...

- Gran variedad de verduras frescas, tomates, cebollas, re-
molachas, distintas tipologias de lechugas, pepino, patatas...

- Otro tipo de ingredientes que sirven como acompafiamien-
to, como maiz, jaman, atun, pollo, huevos...

Buffet de aperitivos: se utilizan mds en eventos, como inau-
guraciones, congresos, cocteles... En este sentido, lo ideal es
elegir aperitivos que puedan comerse entre horas y no sean
demasiado pesados, tales como canapés, bocadillos o sandwi-
ches. Entre las principales caracteristicas de este tipo de buffet
se encuentran:

- En caso de querer incorporar algun plato como sopas o
consomeés, estos deben ser ligeros, como la rema de cala-
baza, gazpacho...

- Son muy habituales los sandwiches, pues ofrecen infinidad
de posibilidades, como pavo, jamén y queso, calamares, tor-
tilla...

- Los canapés, son una parte indispensable, se pueden co-
mer de un solo bocado y no nos entorpece el tenerlo entre
las manos.

Buffet brunch: esta expresion es cada vez mas popular en
hosteleria y es una combinacion entre breakfast (desayuno)
y lunch (almuerzo), por lo que hace referencia a una comida
buffet relativamente abundante que se sirve a media mafiana.
Se trata de una tipologia que es cada vez mds abundante tanto
en restaurantes como hoteles. Especialmente se ha puesto de
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Foto: Mizumo

moda los fines de semana, pues en esos dias a los clientes les
encanta desayunar tranquilamente con la familia, con un hora-
rio de entre 10 a 13 horas. En él se ofrecen los tipicos platos de
desayuno en el que se afiade algun plato pequefio mas tipico
de la comida, como sopas, ensaladas y postres.

Buffet postres y helados: en ellos se incluyen diferentes tipos
de helados y postres a los que se afiaden distintos tipos de
frutas y salsas o siropes. Igualmente, se pueden afiadir algu-
na pieza de bolleria, como gofres, caracolas, también pueden
incluirse bizcochos, tartas, natillas, y no debemos olvidarnos
de incluir algun postre tipico de nuestra localidad o de la gas-
tronomia espafiola.

Buffet de desayuno: sin duda es uno de los méas populares de
los hoteles, pues esta alternativa permite a los huéspedes dis-
frutar de su primera comida del dia con los ingredientes que
mas le gusten. Una de las principales ventajas que ofrece para
el establecimiento es que requiere de poco personal en com-
paracion con el resto de jornadas como la comida o la cena. En
este sentido, ya son muchos los hoteles que ofrecen esta tipo-
logfa. La cantidad y el tipo de platos disponibles depende de la
categoria del hotel. Siguiendo con esta idea, Ifaki Ossorio, res-
ponsable Comercial de Grandes Cuentas de Importaco, expone
que el desayuno es uno de los aspectos que mas valoran los

Foto: Quality Espresso
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clientes en su experiencia en hoteles y que pueden ser el mo-
tivo que les haga decidirse entre un hotel u otro. “El desayuno
en formato buffet ofrece una gran libertad al cliente, que puede
elegir entre una amplia variedad de alternativas donde tienen
cabida todas las opciones de alimentacion: vegana, saludable,
alergias/intolerancias, etc.”. “Sin duda el desayuno se ha con-
vertido en una parte muy importante en nuestros habitos, para
empezar el dia con energia. En un buffet esperamos disponer
de todos aquellos alimentos que nos permitan coger esta
energia dentro de nuestros habitos habituales y saludables’,
expone Joan Ros. Ademas, afiade que los show cooking nos
dan la oportunidad de tener a mano la preparacion de huevos
y productos cdrnicos al momento y recién hecho, al igual que
todos los productos mas naturales de bollerfa. En su opinion,
“en nuestros habitos estd muy instaurado el bocadillo o séand-
wich de la mafiana, por lo que los embutidos y el pan forman
una buena parte de este espacio. Los dulces y los complemen-
tos hacen del desayuno una parte principal del dia". De igual
manera, no debemos olvidar que la fruta es y siempre ha sido
un alimento indispensable para empezar el dia; por este moti-
vo los bufets disponen del espacio refrigerado adecuado para
esta exposicion, debidamente presentada y cortada para que el
consumidor acceda de forma facil su consumo. En cuanto a la
bebida, encontramos cada vez mas diferentes opciones, apar-
te de las tipicas. Sin duday, a nuestro entender una de las cada
vez mas instauradas y que nos da un plus de calidad y servicio,
es la preparacion del zumo de naranja natural; el cliente valora
cada vez mas este servicio. Asi pues, un buen desayuno buffet
puede convertirse en una de las principales razones para volver
a hospedarse en un hotel o simplemente eliminarlo de Ia lista
para siempre. De este modo, entre los elementos con los ali-
mentos que debe contar esta:

- Café: es, sin lugar a duda, el protagonista de la mayoria de
los desayunos por lo que no hay nada peor que encontrarse
con uno de mala calidad. Por esta razon en la actualidad esto
se soluciona con las maquinas de cépsulas, pues ofrecen un
café recién hecho de manera sencilla.

- Panes y dulces: nos encanta que haya una gran variedad
para todo tipo de gustos.

- Desayuno completo: suele haber huevos, bacon, tortillas, ju-
dias... aunque no es del gusto de todo el mundo, si que deben
proporcionarse para llegar a todos los publicos.

- Productos frescos: junto con las frutas frescas y zumos na-
turales, también debe haber alimentos que sean saludables
y nos ayuden a cuidar nuestra alimentacion.

Elementos que lo conforman

El servicio buffet es una de las modalidades que mas desarro-
llo ha tenido a lo largo de los dltimos afios en cuanto a disefio,
estructura, disposicion, etc., esto se ha debido al continuo inte-
rés que tienen las distintas cadenas hoteleras en mantener las
expectativas de los clientes satisfechas. “Disponer de un buffet
de desayuno espectacular en el hotel en el que nos alojamos
puede ser determinante a la hora de elegirlo y valorar su cali-
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Foto: ONNERA Contract

dad. Para ello, es esencial contar con toda la maquinaria para
que los huéspedes puedan servirse sin contratiempo, y dentro
de lo que permite la normativa’, explica Joan Ros (SERHS
Projects).

En cuanto a los elementos que configuran el nuevo concepto
de buffet, es muy importante poder disponer de toda la maqui-
naria para que los huéspedes puedan servirse sin contratiempo
alguno. Ademds, “toda la maquinaria debe incorporar la Ultima
tecnologia y sistemas avanzados que permitan la eficiencia
y productividad del servicio’, define Ifiaki Arruabarrena (ON-
NERA Contract). Entre el diferente equipamiento del buffet
destacamos:

Termo de leche: poder disponer de leche con la temperatura
adecuada es de gran importancia en cualquier desayuno de ho-
tel. Segun explican desde ONNERA Contract, debe incorporar

Foto: SERHS Projects
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un controlador automético de temperatura y un grifo regulable
que permita un servicio limpio y eficiente.

Dispensador de zumo: en opinion de Joan Ros, se esta convir-
tiendo realmente en un plus importante, pues el zumo natural
de fruta a la hora del desayuno es un producto muy agradecido
y que el cliente valora de forma muy positiva; por supuesto, ha
de ir acompafado del equipamiento adecuado. A lo que Ifaki
Arruabarrena afiade que 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 mas demandados.
Podemos encontrar el dispensador de zumo refrigerado con
capacidades adaptadas al volumen de comensales de cada
buffet”.

Tostadoras: Es una de las mdquinas esenciales, no solo para
el momento del desayuno, pues hay personas que prefieren
todos los elementos de su comida tostados; les ayuda y com-
plementa en sus canones de nutricion. “La mejor eleccion para
este tipo de equipamiento es una maquina de acero inoxidable.
Ayudan a optimizar el tiempo y a rentabilizar la eficiencia del
servicio. Las tostadoras de cinta son unas de las mas elegi-
das gracias a la incorporacion de reguladores de temperatura
y energia para una optima resistencia’, opina el director de
ONNERA Contract.

Cafeteras: ;Quién no necesita un buen café en el buffet para
poder empezar el dia con energia? Por este motivo, Joan Ros
destaca que las cafeteras son uno de los equipos imprescin-
dibles en cualquier buffet. “Cuanto mds alta sea su calidad,
mejor serd la calidad del café a ofrecer a los comensales.
Encontramos mdquinas cafeteras con varias funciones para
preparar diferentes tipos de cafés y a varias temperaturas. Al-
gunas, incluso, dispensan otro tipo de bebidas como pueden
ser infusiones”. El consumo de café es un habito y la mayoria
de los consumidores esperan encontrar un café de alta calidad
en el buffet de desayuno del hotel. Ante esta necesidad, ‘las
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Foto: Barcel6 Hotel Group

madquinas de café mas adecuadas para los desayunos en los
hoteles son aquellas que disponen de pantallas tactiles de gran
formato y alta resolucion con pulsadores grandes e intuitivos
para el usuario, que se pueden personalizar cémodamente en
funcién de las bebidas que se desee suministrar, junto con la
accesibilidad a diferentes idiomas desde la pantalla principal.
Asimismo, conviene que sean maquinas con un elevado ren-
dimiento que agilicen el servicio de desayuno y con un man-
tenimiento sencillo que puedan controlarse de forma remota’,
describen desde Quality Espresso.

Por otro lado, es importante poder mantener los productos
expuestos a su temperatura optima. De esta manera, “aque-
llos productos que deben mantenerse en frio, requieren de una
placa o cuba que permitan esta temperatura de refrigeracion.
Igualmente, sucede con los productos que exigen mantener el

Foto: Mizumo
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calor; deben ser expuestos en la zona adecuada para su apto
consumo’, analizan desde SERHS Projects.

Mdquinas de refrigeracién para alimentos: “entre la variedad
gastronémica del buffet hay alimentos que por su composicién
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 altas temperaturas todos aquellos alimentos que lo
necesiten’, analizan desde ONNERA Contract.

Expositores de frio: el disponer de expositores de frio en la
zona de buffet garantiza a los comensales el buen consumo
de los alimentos a su temperatura adecuada y con un grado
de conservacion optimo. Estos te permiten mostrar, organizar
y presentar toda la variedad gastrondmica. “Si ademas dispo-
nemos de un servicio de buffet para el almuerzo y/o la cena,
también debemos tener en cuenta otras secciones, la zona de
frios de primeros platos (ensaladas, etc.), para continuar con la
seccion de primeros platos calientes y zona para sopas”, afia-
den desde SERHS Projects.

Expositores calientes: como describe Ifiaki Arruabarrena se
trata de mantenedores de calor muy concretos que hacen de
enlace entre la cocina del establecimiento y el propio comen-
sal. Permiten prolongar con efectividad la cadena de calor de
las recetas que se preparan en cocina, conservando el sabor
y propiedades innatas de todos los alimentos. “Mantienen la
temperatura idonea en cada momento, y apuestan por la maxi-
ma eficiencia energética, logrando que el ahorro de energia en
el propio establecimiento sea excelente”. “Los muebles calien-
tes para los segundos platos sirven para mantener toda la co-
mida a temperatura. Ademas, desde hace unos afios, las zonas
destinadas a show cooking son sin duda la atraccion mas des-
tacada por los clientes”, analiza Joan Ros.

Los expositores siempre han existido, si bien es cierto que ul-
timamente han ganado mayor protagonismo en la exposicion
de los productos y mantenimiento de temperaturas. Su integra-
cion y distribucion es basica en el buffet.

La tendencia en bufets y en general en equipamiento hostelero
de cocina, indica que se destinaran méas esfuerzos a la fabrica-
cion orientada al ecodisefio y a la sostenibilidad del medioam-
biente, "aspectos fundamentales en cualquier proyecto de fa-
bricacion que pretenda ser un éxito en su ambito de actuacion.
Ademads, la incorporacion de demostraciones y preparacion de
comida en vivo, tipo show cooking o cocina a la vista, cada vez
estd mas demandada, no solo por cuestiones estéticas y ofre-
cer de forma vistosa los productos a los clientes, sino también
por higiene alimentaria’, describen desde SERHS Projects. En
este sentido, considera que las perspectivas de futuro apuntan
que estas zonas seran las mas trabajadas en los comedores
de los hoteles.

Por otro lado, completa que se puede utilizar cualquier tipo de
material en la construccion del mobiliario para bufets, para ha-
cer un disefio adaptado a las necesidades y demandas de la
propiedad o prescriptores. Por supuesto, “la estructura base de
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estos muebles, siempre es en acero inoxidable, y haciendo la
decoracion exterior perfectamente adaptable a las necesida-
des y singularidad del establecimiento’.

Mientras tanto, desde ONNERA Contract asegura que para ga-
rantizar la seguridad integra en cualquier espacio de buffet es
muy importante disponer de toda la magquinaria y equipamiento
capaz de cubrir las necesidades de sus comensales, asi como
garantizar la preparacion, mantenimiento y conservacion de
todos los alimentos que se sirven. "Muchos de ellos requieren
de equipamiento especifico que asegure la total conservacion
de sus propiedades desde el momento de la preparacion hasta
Su consumo”.

Por otro lado, en el aspecto de un buffet influye cualquier ele-
mento complementario; en este caso, y no menos importante,
es todo lo que representa la categoria de menaje.

Menaje: Es imprescindible poder disponer de un buen surtido
de complementos para el servicio. Tal y como especifica Joan
Ros, los articulos de menaje mas representativos y esenciales
en cualquier espacio de buffet son, y serdn siempre: platos, ta-
zas, boles para cereales, vasos, fuentes, cuberterias, siempre
dispuestos en el buffet en funcién de la cantidad de comensa-
les en cada servicio. “Es importante que cada alimento dispon-
ga de su propio recipiente, lo que permite valorar y sentir los
diferentes gustos de cada alimento, sin que exista la posibili-

Foto: SERHS Projects

dad de mezcla entre ellos”. A lo que afiade que, cada vez mas,
adquieren mas importancia los elementos/materiales para la
exposicion de productos, tanto en materiales propios, como en
la diversidad de éstos, mds tematizados con diferentes formas
y colores.

En cualquier caso, ‘es esencial tener en mente las necesida-
des del restaurante, dejando por un momento de lado el estilo
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del mismo. No hay que olvidar las
caracteristicas como la higiene, el
facil almacenamiento, aptas para
lavavaijillas, con propiedades tér-
micas, y vidriado uniforme”, con-
cluye Ifiaki Arruabarrena.

Presentacion

Algo tan aparentemente sencillo
como un buffet tiene mucha mds
miga de lo que parece, opina el di-
rector de ONNERA Contract, y por
supuesto, es totalmente suscepti-
ble de innovaciones y mejoras.

¢En qué sentido? El caso es que,
tal y como indica, durante mucho
tiempo, el concepto de bufets
aplicados al autoservicio en co-
medores de empresa, oficinas
y centros comerciales tenia un
inconveniente bdsico para sus
usuarios: la obligacion de hacer
cola, que todo el que los haya uti-
lizado ha tenido que sufrir alguna
vez. “La distribucion en linea de los productos forzaba al clien-
te arealizar todo el recorrido de principio a fin, desde la entrada
hasta la caja, independientemente de los alimentos y bebidas
que quisiera servirse y, o que es peor, le obligaba también a
esperar a los usuarios que tuviera por delante suyo, aunque
él ya hubiera terminado de servirse”. Por este motivo, destaca
que en los dltimos tiempos se estan imponiendo los buffets
dindmicos, inspirados en lo que se denomina el sistema “Free
Flow" (o libre circulacion, si lo traducimos del inglés), donde
comida y bebida se distribuyen en diferentes dreas —alimentos
frios, calientes, bebidas, postres—, de forma que cada cliente
se dirige libremente a donde estdn los productos que desee
consumir, ahorrandose esperas innecesarias. Para las empre-
sas, ademas, este tipo de bufets cuenta con la ventaja afiadida
de permitir una instalacion versatil, donde se van afadiendo
mds modulos especificos segun las necesidades.

Foto: Quality Espresso

Igualmente, afiade que este sistema es especialmente adecua-
do para los comedores que viven una alta afluencia de comen-
sales en las horas punta y cuentan con una oferta amplia de
platos frios, calientes, postres e incluso cocinados al momen-
to, ante el comensal. “Quienes quieran un menud completo, irdn
a las zonas donde puedan servirse; y quienes solo busquen
un sandwich no tendrén que tardar mas tiempo en servirse y
pagarlo... que lo que tardan luego en comérselo”.

De este modo, para desarrollar este tipo de instalaciones den-
tro de un establecimiento hotelero, el gestor de compras debe
tener, desde un primer momento, todo bien definido, qué tipo
de buffet se desea, con qué finalidad y para qué eventos del
dia serd utilizado, ya que un buffet desayunador no tendra las
mismas caracteristicas y condiciones que aquel que se utilice,
ademas, para almuerzos y cenas.

HOSTELPRO

No obstante, fundamentalmente, el disefio y equipamiento de
un buffet debe cumplir las siguientes premisas:

Proyecto: lo principal que se debe tener presente a la hora de
desarrollar el proyecto del disefio de bufets es la capacidad del
hotel, también la forma de los muebles, ya que es importante
que el perimetro sea el suficiente para que los clientes no ten-
gan que formar colas; y también la distribucién de los distin-
tos elementos de elaboracion y presentacion y exposicion de
la comida para que su capacidad y ubicacion sea la correcta.
Ademés, todos estos elementos que integran un buffet tienen
que tener una durabilidad prolongada, y deben proporcionar
una seguridad de funcionamiento y ahorro energético. Asimis-
mo, se debe tener en cuenta el disefio de flujos y recorridos que
evite los cruces de los comensales y que consigan la mayor
rapidez en el servicio. Y, segun el buffet, también cabe destacar
la capacidad maxima a la que puede llegar el equipo, si tiene
una media de 100 comensales diarios, Se necesita un equipo
que pueda ofrecer un servicio rapido y fluido.

Adaptabilidad y disefio: esto permite una composicion de pro-
ductos para cada necesidad, consiguiendo el servicio de comi-
das en el menor espacio posible o la creacion de zonas inde-
pendientes en funcion del tipo de comida, para que el usuario
pueda servirse libremente sin hacer colas.

Materiales: los materiales deben, por un lado, tener un alto va-
lor estético, por otro facilitar la conservacién de los alimentos a
las temperaturas requeridas y también tienen que asegurar un
envejecimiento correcto. En este aspecto, en lo que se refiere
a los materiales que se van a usar, seran todos aquellos que
nos puedan garantizar una correcta respuesta a las necesida-
des que vamos a tener, y donde poder exponer correctamente
todos los productos en frio o en caliente o simplemente ex-
puestos, lo cual nos lleva, por ejemplo, a una proteccion de los
productos mediante pantallas protectoras. Como en todo, de-
beremos adaptarnos al disefio mds adecuado, incluso innova-
dor, a cada establecimiento, acorde con las ‘modas’ actuales.

Foto: ONNERA Contract
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Calidad y fiabilidad: aparte de la decoracion y acabados de
los bufets, la principal caracteristica en cuanto a la calidad de
estos muebles o construcciones es, sin duda, la robustez de
las estructuras de estos (de acero inoxidable). Luego todos los
materiales referidos a las decoraciones y acabados, deben ser
acorde con el establecimiento

Equipamiento: como se ha visto anteriormente, estos sistemas
deben contar con equipos de calor rdpidos de alto rendimiento,
equipos frigorificos potentes y con un coste energético razo-
nable. Por otro lado, Joan Ros destaca que el menaje que se
expone con la comida debe ir en concordancia con el producto
presentado. De este modo, “el recipiente de exposicion del ali-
mento es igualmente importante, pues si esta bien presentado
éste recobra una mayor puesta en escena e impacto entre los
comensales”.

Seguridad: hay que afiadir que también la seguridad de las
instalaciones es importante para el correcto mantenimiento
y funcionamiento de los sistemas de frio/calor e iluminacion.
Por supuesto, también “se debe revisar que todos los produc-
tos se expongan a la temperatura recomendada mas Gptima
y que toda la maquinaria en la que se distribuyen cumpla es-
trictamente con toda la normativa vigente en cada momento.
La tecnologia de frio y calor utilizada en los diferentes tipos
de méaquinas es muy importante, asi como el disefio, forma y
tamafio que permiten garantizar una conservacion adecuada
de temperatura para cada tipo de alimento’, describen desde
SERHS Projects.

Limpieza: otro punto a tener en cuenta es la facilidad de limpie-
za, un factor importante, ya que la higiene y la puesta en escena
es una fuente de confianza importante de cara al cliente final. A
lo que Joan Ros afiade que hoy en dia, también es imprescin-
dible que la presentacion de los alimentos en cualquier tipo de
buffet transmita y garantice una maxima higiene y seguridad.

Estética: tener una estética contemporanea que ofrezca al
restaurador la posibilidad de lucir sus elaboraciones culinarias
haciéndolas mas atractivas para el consumidor, es un punto

Foto: SERHS Projects
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Foto: Lactalis Foodservice Iberia

importante. “El atractivo en la presentacion es muy importante
para atraer la vista de los comensales. Es esencial destacar
que siempre que asistimos a un buffet ‘comemos con la vista,
motivo por el cual una cuidada seleccion de alimentos y dis-
posicion de los mismos sera vital en su consuma’, describen
desde SERHS Projects.

Eficiencia Energética: la eficiencia energética es importante
en los tiempos que vivimos y ésta se obtiene con elementos
que consiguen un alto rendimiento de funcionamiento gracias
a una mejor distribucion de la temperatura. El equipo estara
trabajando durante todo el servicio, lo que puede comportar
un gran consumo energético si no se dispone de equipa-
miento adecuado. Mediante la sostenibilidad y respeto por el
medioambiente, ademds de responder a las necesidades de
los clientes, se presta especial atencion al ahorro energético
y al desarrollo de una industria sostenible y respetuosa con el
medio ambiente.

Visibilidad: deben permitir una elevada visibilidad del producto
expuesto, asi como una buena conservacion del mismo. Ac-
tualmente, los equipos que cuentan con estas prestaciones
son los equipos en forma de isla, carro o mural con cubetas
en acero inoxidable.

Versatilidad: las distintas gamas se adaptan a las peticiones
de los usuarios, desde elementos neutros, refrigerados y ca-
lientes, con posibilidad de ser ensamblados en funcién de las
necesidades y del espacio disponible.

Gastronomia a nivel

Los consumidores son cada vez mds exigentes y reclaman
productos saludables y de primera calidad; y en el apartado de
los bufets no podia ser diferente.

Sin duda, cuidarse esté en auge, razon por la cual crece la de-

manda de todo tipo de platos con ingredientes naturales, con
propiedades antioxidantes, depurativas, ricas en vitaminas...

HOSTELPRO [
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MENAJE MONOUSO:

Como se ha visto a lo largo del reportaje, ademas de la
maquinaria, el menaje es una parte muy importante que
se debe poner a disposicion de los clientes. Durante los
afios de pandemia, se recomendo el uso de utensilios mo-
nodosis y menajes de un solo uso. Ahora, con la vuelta a
la normalidad, se vuelve a abrir el debate sobre este tema.

Tal'y como analiza Joan Ros, director de Compras de SER-
HS Projects, los formatos monodosis empezaron a ma-
terializarse como tendencia antes de la pandemia, con la
reinvencion cada vez mds acusada del concepto de buffet.
“Su origen fue el cuidado y seleccion de los alimentos y
cantidades por parte de los comensales a la hora de co-
mer, en detrimento de una dieta sana y equilibrada”.

No obstante, destaca que tuvo su momento de maxima
explosion durante la pandemia, ya que el formato mono-
dosis permite evitar el riesgo de concentracion de grandes
aglomeraciones y reducir la manipulacion e intervencion
del comensal en todo momento. “Es un formato que garan-
tiza la normativa sanitaria y de higiene en cada momento,
y huye de exposiciones contaminantes innecesarias”.

De este modo, el director de compras de SERHS Projects expo-
ne que los productos que debemos ofrecer deben cumplir con
un minimo de calidad para el consumidor (no todo vale). Por
supuesto, “para el hotelero es basico tener controlados los cos-
tes del servicio, pero también la satisfaccion del cliente como
usuario del servicio de desayuno. Es imprescindible el poder
establecer el correcto equilibrio entre costes y satisfaccion”.

Foto: Capricho Andaluz

.f/ /\
{ CAPRICHO /

. ANDALU

A T
Aceite de Oliva

Virgen Extra

SABOR ME! £

k{3 HOSTELPRO

A lo que desde Capricho Andaluz afiaden que con la lle-
gada de la pandemia hubo un incremento de la demanda
de este tipo de formato por el hecho de evitar contactos
innecesarios y ofrecer ese plus de seguridad tan necesario
en esos momentos. ‘Nuestro reto ha sido conseguir una
mejora progresiva del envase para ofrecer al consumidor
una solucion sostenible, ya que la tarrina estd hecha con
hasta un 95% de material reciclado y esté avalada por el
certificado Ecosense.

Nuestro objetivo ahora es seguir trabajando para cuidar de
nuestro consumidor y del planeta y sequir implementando
mejoras que nos ayuden a conseguirlo”.

En definitiva, este tipo de menaje se ha estado utilizando y
se sigue utilizando ya después de este periodo de pande-
mia, pero, en opinion de Joan Ros, la mayoria de estableci-
mientos sigue manteniendo el servicio con vajilla, cristale-
ria y cuberterfa tradicionales. “El menaje de un solo uso se
ha utilizado y se utiliza en aquellos apartados en los que
el producto se dirige a un servicio complementario pero
individualizado®.

Algo que comparte el responsable Comercial de Grandes Cuen-
tas de Importaco, detallando la importancia, sobre todo, de la
frescuray la calidad de las materias primas. “En Itac Professio-
nal somos conscientes de ello y cuidamos nuestros productos
y sus procesos para que lleguen al cliente con unas caracteris-
ticas excelentes, tanto para ser consumidos al natural durante
el desayuno o para aportar un valor diferencial a los platos del
menu”.

Otro punto importante, es su colocacion. El producto ha de
estar colocado adecuadamente, el buffet ha de ser cémodo y

Foto: Importaco
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que produzca pequeiios impactos visuales para sorprender
al cliente.

De esta manera, para conseguir un buen desayuno éste
debe contar con una variada gama de productos bien pre-
sentados y de calidad, independientemente de la categoria
de nuestro hotel.

Desayuno ideal

El desayuno es la comida mds importante del dia, los ex-
pertos de nutricion lo saben y no paran de repetirlo. Con €l
debemos de consequir la energia necesaria para afrontar el
resto de la jornada. Siendo consciente de ello, los hoteles se
han esforzado para ofrecer un servicio que es cada vez mas
completo y al gusto de los usuarios, sean cuales sean sus
preferencias o condiciones de salud. El buffet de desayu-
no es cada vez mas completo y variado, pues se le da mas
importancia a esta comida del dia. “Es por ello que crece
la variedad de oferta y se amplian el espacio destinado al
momento del desayuno. Sobre todo, con tendencias como
la comida saludable o healthy, asi como ofrecer productos
de proximidad o ecoldgicos, que redunden en beneficios
para el medioambiente”, analizan desde SERHS Projects. A
lo que desde Importaco afiaden que son muchos los que de-
finen el desayuno como la comida mas importante del dia.
"Debe aportar nutrientes y energia para afrontar la jornada:
fruta, cereales y ldcteos, acompafiados de frutos secos, que
aportan sabor y energia saludable y con frutas desecadas,
como endulzante natural”.

En este aspecto, desayunar fuera de casa es un habito cada
vez mas en alza. Encontramos consumidores que antes de
entrar a la oficina aprovechan para ‘hacer’ un café, y esto
lo pueden hacer 3 a 4 veces por semana. Y otros que se
convierten en ‘fans’ de los desayunos fuera de casa el fin
de semana. Sin olvidar la gente que duerme en hoteles y
desayuna por fuerza en el hotel o en una cafeteria.

Es un momento privilegiado en el dia, es un hecho que ha
incrementado las visitas para desayunar en los estableci-
mientos de restauracion comercial (cafeterias, bares, res-
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taurantes y locales de comida rédpida) muy vinculados a la ac-
tividad laboral. Se podria decir que el desayuno fuera de casa
se ha convertido en un negocio. Y con méas frecuencia se acu-
de a establecimientos que ofrecen alimentos saludables. Esta
tendencia de desayuno fuera de casa ha ido evolucionando
hacia la cultura de lo "healthy”. Ahora a los clientes les gus-
ta desayunar del modo mads natural, sano y variado posible.
Por esta razdn, Joan Ros asegura que cada vez son mas las
tendencias culinarias y alimentarias que aparecen. Es por ello
que un establecimiento hotelero debe poder ofrecer una va-
riedad completa de alimentos apta a todas las especialidades
y costumbres. “Zumos de la mds amplia variedad posible de
frutas, leche en todas sus variedades (vaca, avena, arroz, sin
lactosa), infusiones, bolleria para los amantes de los dulces,
embutidos de calidad para los amantes del salado, fruta en
todas sus variedades, diferentes opciones de pan (cereales,
integral, frutos secos...), lcteos, cereales. Siempre contem-
plando las variedades de alimentos que uno u otro comensal
pueda 0 no consumir, ya sea por tradicion, o bien por costum-
bres alimentarias”.

En general, la tendencia en lo que a bufets de desayuno se re-
fiere es ofrecer espacios con productos que respondan a unas

Foto: Barcel6 Hotel Group
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pautas y habitos de alimentacion saludable y de conciencia
sostenible. De este modo, se han ido incorporando productos
frescos, ecolégicos y de proximidad. En este aspecto, cabe
tener presente que el consumidor que desayuna fuera de casa
espera encontrar una oferta diferente a lo convencional, muy
cuidada, tanto en bebida como en comida. La tendencia nos
lleva hacia una alimentacion saludable, lo gue nosotros llama-
mos ‘el movimiento healthy".

En definitiva, los bufets de desayuno reflejan a la perfeccion
las tendencias del consumo actuales. "Destaca la busqueda
de alimentos saludables, opciones veganas, sin gluten o sin
alérgenos. En Itac Professional, estamos viendo que los frutos
secos y frutas desecadas estén cada vez mds presentes en
los desayunos de las personas en sus casas, y ello se replica
en los bufets de los hoteles, donde los frutos secos y frutas
desecadas son ya un bdsico, un elemento imprescindible en
cualquier buffet de calidad. Alimentos sanos, veganos Y, ade-
mas, en Itac Professional ofrecemos una gama libre de gluten
y de cacahuete para satisfacer la demanda de clientes con
alergias o intolerancias a estos alimentos’, define Ifiaki
Ossorio.

De igual modo, otro alimento que se utiliza en abundancia
dentro del momento del desayuno son los huevos, “en sus di-
ferentes variantes, siempre acompafiados de algin producto
adicional (en este caso, encontramos mayor variedad)”, des-
tacan desde SERHS Projects. Ademas, afiade que la fruta, por
supuesto, es otro producto primordial en cada desayuno. De-
bidamente presentada, entera o cortada para facilitar su con-
sumo. Igualmente, el pan en sus distintas variedades, es otro
producto indispensable como acompafiamiento.

Estos son los elementos que nosotros consideramos como
basicos, aunque debemos tener en cuenta las particularida-
des propias o0 especialidades de cada region. Mientras que
desde Capricho Andaluz afiaden que las monodosis de Capri-
cho Andaluz que mads éxito tienen entre los consumidores son
la tarrina de AOVE y la de tomate, perfectas ambas para el
desayuno. “También nuestra gama de patés, como por ejem-
plo paté ibérico y paté de atun, y las mermeladas, como la de
melocotdn o la de fresa”.

Por otro lado, dentro del buffet de desayuno un apartado es-
pecial es el que ocupan las bebidas, ya sean cafés, infusiones,
zumos, bebidas naturales.. “El desayuno buffet lo integran
multiples elementos, pero sin duda el café es un elemento fun-
damental y seguramente el mas demandado por los clientes
en el desayuno y que mas condiciona su experiencia gastro-
nomica’, detallan desde Quality Espresso. En lo que se refie-
re al café, el contar con una buena maquina, asi como poder
ofrecer una alternativa de café expreso en el caso de que el
cliente lo solicite, es un punto muy importante en este tipo de
servicios. En lo referente a este tema, la procedencia del hués-
ped influye a la hora de tomar el primer café de la mafiana.
Por ejemplo, dependiendo de si son americanos, britanicos,
nérdicos o mediterraneos, la forma de tomar el café varia, des-
de un café largo negro americano, sin cuerpo ni crema, a un
espresso aterciopelado con crema consistente y cuerpo.
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Pero lo que si podemos observar es que, en estos momentos, el
café vive un momento Unico de gran interés, estando de moda
y presente en todos los rincones. Lo que esta ocurriendo en el
mundo del café es que el consumidor ha pasado de tomarlo y
considerarlo como una commodity y una necesidad de desper-
tarse (cafeina), a tomarlo por placer para degustar sus més de
1.500 aromas. Con un café de calidad se puede disfrutar de
un pequefio momento de placer. Esta tendencia ya esta muy
desarrollada en el Norte de Europa'y poco a poco se esté difun-
diendo en las principales ciudades de Espafia. “En relacion con
el servicio de café, observamos una clara tendencia hacia un
café de especialidad gracias un conocimiento cada vez mayor
sobre la cultura del café por parte del consumidor. También hay
una creciente demanda de las principales combinaciones con
leche fresca como el cappuccino, latte macchiato, etc.’, conti-
ndan desde Quality Espresso. Ademds, afiaden que esta mayor
exigencia de los clientes de un café espresso de alta calidad,
asfi como las combinaciones de leche fresca, hacen imprescin-
dible disponer de méquinas con café en grano recién molido
y que ademds dispongan de un complemento para ofrecer la
dptima emulsion de la leche fresca.

Por otro lado, no hay que olvidar el zumo de naranja, el cual
para Joan Ros es la bebida estrella del desayuno, “ganando
siempre calidad y prestigio si este es natural. Todos los zumos
igualmente son bienvenidos, asf como la leche en toda su va-
riedad de gamas actuales”. Los zumos, de todos los sabores,

Foto: RIU Hotels & Resorts

proporcionan una buena parte de las vitaminas minerales y an-
tioxidantes que necesita el cuerpo cada mafana. Asimismo, se
estd optando por ofrecer mas variedad de sabores, entre los
gue se incluyen versiones mas exdticas y détox. También se
incorporan zumos recién exprimidos y a la carta.

Las mdquinas de zumo permiten que tomar un zumo recién
exprimido sea muy sencillo y que el mismo cliente pueda ser
participe del proceso de produccion del zumo.
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Espacios abiertos

UN ESPACIO PARA TODO EL ANO

Espafia, sin lugar a dudas, cuenta con una de las caracteristicas que mas atrae a los turistas, su clima. Por ello quienes acuden
a nuestro pais intentan disfrutar lo maximo posible de él, y por esta razon los espacios abiertos de los establecimientos
hoteleros son tan solicitados y valorados positivamente. Aunque hace unos afios esto solo preocupaba a establecimiento de
alta gama o costeros, lo cierto es que con la aparicién de la COVID-19 los estos espacios han sufrido un grandisimo boom,
convirtiéndose en un espacio tan importante casi como el interior.

El espacio exterior en los establecimientos hoteleros actua
como un escaparate de lo que refleja y transmite el propio
hotel. Un buen disefio del entorno exterior es, sin duda, atrac-
tivo para el usuario. En este sentido, es esencial la correcta
eleccién de los elementos que conformaran estos espacios,
iluminacion, mobiliario, climatizacion.., ya que proyecta la ima-
gen del establecimiento, y en estos momentos, tras pasar los
peores afos de la pandemia, se ha convertido en uno de los
espacios mas usados por los clientes.

En este sentido, Pablo Garcia-Bodafio, CEQ y presidente de
Tattoo Contract, destaca que en los dltimos meses hemos sido
testigos de cémo la gente busca disfrutar de los exteriores al
maximo, “hasta el punto en el que parece que todos queremos

A} HOSTELPRO

recuperar el tiempo perdido. Por ello, tanto en hoteles como en
restaurantes, estos espacios han ganado mas peso que nun-
ca’. Y, aunque Miguel Ardao, director general de Ezpeleta, deta-
lla que querer disfrutar el mayor tiempo posible de los espacios
exteriores era una tendencia que ya estaba cobrando fuerza
con antelacion a la COVID, tras la pandemia este efecto se ha
multiplicado y cuando pensamos en hoteles para nuestras va-
caciones nos aseguramos de que dispongan de amplias, bo-
nitas y comodas zonas exteriores de relax, como la piscina, la
zona proxima a la playa, el bar o restaurante exterior.

Por otro lado, pensando en el turista extranjero, “estas zonas
todavia se revalorizan mas en las busquedas de destino, sea
cual sea el entorno demandado (urbano, montafia, de costa..).
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Y el confinamiento que hemos vivido no ha hecho sino incre-
mentar mas si cabe el valor de estos espacios al aire libre y la
necesidad de disfrutarlos, ya sea en un hotel al que viajas por
vacaciones o simplemente tomando algo en una terraza de tu
barrio, sobre todo si en casa no los tienes”, define Marlen San-
tos, directora de DexoFocus, distribuidor oficial en Espafia de
Focus. A lo que Miguel Ardao afiade que tanto si somos turis-
tas como si son viajes de trabajo, preferimos habitaciones con
balcones o terrazas. “Incluso las terrazas de invierno, tan habi-
tuales desde hace afios en pafses nordicos y centroeuropeos,
son ahora un elemento imprescindible y una fuente adicional
de rentabilidad para los establecimientos de restauracion en
nuestro pais. Los restauradores son cada vez mds conscientes
de que las terrazas son lo primero que ven de su local desde la
calle los potenciales clientes. Se convierten por ello, muchas
veces, en el elemento por el que los clientes deciden entrar en
un establecimiento u otro”.

Mientras tanto, Roser Pascual Cuch, Chief Executive Officer
(CEQ) de BUTSIR, especifica que segln el Spain Convention
Bureau, 2022 ha sido “el afio de la recuperacion’ para el sector
hotelero y de la restauracion, pero, aungue nos situemos ya
en la normalidad, hay aprendizajes y descubrimientos traidos
por la pandemia que han venido para quedarse. “Uno de ellos
son las grandes posibilidades y ventajas de aprovechar los es-
pacios exteriores. Los huéspedes y clientes han relacionado
estas zonas con la seguridad y el bienestar y han descubierto
las bondades de pasar las veladas al aire libre. Asimismo, los
establecimientos que hicieron sus deberes y adecuaron estos
espacios para el confort en cualquier época del afio, han visto
ampliado su espacio habil para el servicio y multiplicado sus
posibilidades de negocio. Resumiendo: cuentan con una gran
ventaja competitiva respecto al resto”.
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Asi pues, actualmente, las azoteas, terrazas o jardines son
zonas muy codiciadas por los usuarios, dado que ofrecen ex-
periencias de alto valor afiadido. "De esta forma, no solo se
disfruta del establecimiento en si mismo, sino que también se
vive su entorno y se aporta esa sensacion de libertad que todos
hemos echado tanto en falta’, concreta Pablo Garcia-Bodafio.

Principales elementos

Para poder aprovechar al méaximo estos espacios, lo primero
que hay que tener en cuenta es el uso que se va a hacer del
jardin o la terraza. “A partir de ahi se debe de configurar un
espacio en el que prime la funcionalidad, pero que también ten-
ga personalidad. Este tipo de zonas estan pensadas para que
sean Unicas, por lo que es necesario darles un caracter genuino
a través de los diferentes elementos que lo componen’, anali-
zan desde Tattoo Contract.

En este sentido, un factor importante que no hay que perder
de vista es que la vida en los jardines y terrazas en los meses
de primavera y verano no es la misma que en invierno. ‘Por
lo que debemos concebir el equipamiento y la decoracion de
estos espacios pensando en los 365 dias del afio si queremos
sacarles el maximo partido. Otro aspecto importante para los
profesionales del sector es la movilidad y versatilidad. Las zo-
nas exteriores de hoteles y restaurantes acogen multitud de
eventos y celebraciones de todo tipo. Poder mover con faci-
lidad el mobiliario o las soluciones de calefaccién segun con-
venga para crear nuevas distribuciones es basico. También
contar con elementos polivalentes como los fuegos de jardin,
que pueden convertirse en mesas de centro o auxiliares cuan-
do no estdn encendidos”, analizan desde BUTSIR.

En relacion a lo anterior, las dimensiones del espacio es lo que
determina la distribucion y cantidad del equipamiento necesa-
rio. Tal y como describen desde DexoFocus (distribuidor oficial
en Espafia de Focus), es importante dejar libre la circulacion
natural de las personas que van a pasar por este espacio exte-
rior, algo en lo que influye mucho la eleccién del volumen de los
muebles y su colocacion. “También la ubicacion del estableci-
miento, el perfil de cliente al que se dirige, el estilo decorativo,

Foto: Focus
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el presupuesto del que se dispone, el viento y su direccidn, la
ligereza de los materiales y su maniobrabilidad, etc.”. A lo que
el CEO y presidente de Tattoo Contract considera que se debe
de hacer un meticuloso estudio de la vegetacion, la iluminacion
y del mobiliario de descanso que se va a elegir. “Teniendo en
cuenta también que hay que buscar cohesion entre los espa-
cios interiores y los exteriores con soluciones personalizada,
de manera que se cree un conjunto coherente y funcional”.

De este modo, para poder sacar el maximo partido a terrazas
y jardines durante todo el afio, es necesario realizar un acondi-
cionamiento que permita a los asistentes disfrutar del aire libre
sintiéndose comodos, protegidos y resguardados. “Existen en
el mercado un sinfin de opciones para lograrlo: Toldos y lonas
protectoras de tejidos técnicos que protegen del sol y la lluvia,
mobiliario exterior (sillas, mesas, sillones, fundas, cojines..),
iluminacion técnica y decorativa para conseguir un ambiente
acogedor y para que los asistentes puedan manejarse con co-
modidad, incluso en los meses de otofio e invierno cuando cae
laluz. Y por supuesto, sistemas de climatizacion como estufas
de exterior o los nuevos fuegos de jardin (gas fire pits), una
solucion que adna mobiliario, iluminacion, decoracion y cale-
faccion’, especifica la Chief Executive Officer (CEO) de BUTSIR.

Mobiliario: en este apartado, tal y como analizan desde Ezpe-
leta, los elementos pueden clasificarse en varios grupos res-
pondiendo a la zona a la que van destinados:

Zonas de bafio (piscinas, zonas anexas a playas o lagos...): “en
estos espacios los protagonistas son los parasoles (normal-
mente de tamafio 2m x 2m), sus bases (generalmente provis-
tas de ruedas), las tumbonas y las mesitas auxiliares. Incluso
en algunos proyectos mas exclusivos, las camas balinesas co-
bran un especial protagonismo en estos ambientes, aportando
un toque adicional de lujo, comodidad e intimidad®, describe
Miguel Ardao.

Parasoles: como indican desde Ezpeleta, estos deben dispo-
ner de estructuras de aluminio (ligeras y resistentes siempre
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que estén bien disefiadas y fabricadas) y sus tejidos deben
ser de materiales resistentes y que minimicen la degrada-
cion del color con el sol. El tamafio del parasol y también la
posicion del mastil, centrada o lateral, dependera del drea de
sombra que queramos cubrir.

Zonas de descanso: en ellas predominan los sofds, normal-
mente modulares para permitir diferentes combinaciones,
las butacas y las mesas auxiliares en las que apoyar objetos
0 bebidas y snacks. “Normalmente estan equipados con co-
jinerfa especial para uso exterior de hosteleria, es decir, teji-
dos resistentes a la intemperie y faciles de limpiar. También
es importante la sobra en estas dreas en las que los parasoles
suelen tener tamafios mayores (hasta 4m x 4m) e incluso tener
mastiles excéntricos para aprovechar mejor el drea de som-

bra’, especifica el director general de Ezpeleta.

Tumbonas: lo mejor es escoger para la zona en contacto con
el suelo materiales resistentes al cloro, el salitre, las superfi-
cies rugosas, a los golpes... En ese sentido, “el polipropileno
reforzado con fibra de vidrio es probablemente el mejor ma-
terial para las patas de la tumbona, pues resiste muy bien
todos esos agentes. Por el contrario, en la zona en la que
nos tumbamos las estructuras de aluminio son mds nobles
y aportan mayor calidad. Deben, eso sf, combinarse con un
buen tejido, que sea resistente a todos esos agentes y que,
sobre todo, no pierda tension con el tiempo, pues al quedar
flojo el tejido la tumbona seria practicamente inservible”, ex-
plican desde Ezpeleta.

Sillones, sillas, sofds: en cuanto a sillones y sillas, consi-
deran gue no hay ningun material en la actualidad que sea
tan funcional, duradero, facil de limpiar, resistente... como el
polipropileno reforzado con fibra de vidrio. “Permite ademds
por su sistema de fabricacion disefios muy atractivos y el
uso de materiales reciclados y reciclables, cumpliendo ade-
mads que al estar hechas de un dnico material, su reciclaje
sea probablemente el mas sencillo posible de entre todos
los materiales”. De igual manera, Juan Antonio Gomez Laut,
gerente de Bejarano, afiade que unos sofds de hosteleria
siempre aportan un extra de comodidad, inspiran calidez e
invitan a disfrutar de mds tiempo en buena compafiia. "Pero
para poder colocar sofds es necesario que la terraza tenga
unas dimensiones adecuadas. Colocar sofds en una terraza

Foto: Tattoo Contract
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pequefa elimina espacio Util para que los clientes circulen
haciéndola mas incomoda”.

Zonas de restauracion: en estos espacios existen tres zonas
habitualmente, por un lado, la zona de bar, donde predominan
taburetes y mesas altas, en la zona de cafeteria las mesas y
asientos son de altura normal, y la zona de restaurante, donde
puede ser habitual contar con sillas con reposabrazos con me-
sas con un tamafio de tablero minimo de 80x80 cm.

Mesas y sillas: se tratan de elementos basicos en el mobi-
liario terraza bar. “Es el lugar donde tus clientes podran sen-
tarse comodamente, degustar los manjares que tienes para
ofrecerles y pasar largas jornadas compartiendo instantes
inolvidables con sus seres queridos. Es recomendable que
las mesas y las sillas que elijas para tu terraza sean resis-
tentes para que no se vean afectadas por las condiciones
externas que deben soportar durante el verano’, describen
desde Bejarano.

En cuanto a los materiales, para exterior son los polimeros, los
metales, las maderas y sus derivados (como los tableros la-

minados de alta presion) y los tejidos son los mas utilizados.

En cuanto a los polimeros, para Miguel Ardao son, probable-
mente, la solucién mds sostenible. “Se fabrican en lo que en
inglés se denomina comunmente como ‘one shot’ (es decir, en
un unico proceso se pasa de la materia prima al producto ter-

Consulte a su distibuidor
MADEIN FORTUGAL
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minado, reduciendo asi procesos y transportes intermedios a
la vez que consumiendo energfa en un Unico proceso)”. En su
opinion, la mejor solucion actual para mobiliario de exterior en
cuanto a polimeros es probablemente el polipropileno reforza-
do con fibra de vidrio. Estos materiales no llevan pinturas recu-
briéndolos, son muy duraderos y resistentes y son un producto
de muy fdcil reciclaje, pues se trata de un Unico material en
toda su masa.
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Por otro lado, explican que en cuanto a metales la estrella ac-
tual es sin duda el aluminio. “El aluminio es uno de los mate-
riales que mejor aguantan los cambios de temperatura. Esto lo
convierte en una de las opciones como material para muebles
de exterior. La madera es un material que aporta un toque de
calidez unico en los muebles”, afiaden desde Bejarano. “Es un
producto también facil de reciclar, aunque mas delicado frente
alos golpes y al rayado (no solo por el material en s, sino tam-
bién porque suelen estar recubiertos de una capa de pintura en
polvo de poliéster cuya presencia es solo superficial). Se deben
evitar aluminios con bafios electroliticos, pues son mds con-
taminantes. También se debe tener especial cuidado en am-
bientes con alta salinidad pues en esos casos los tratamientos
de acabado del aluminio deben ser especiales para garantizar
un buen resultado. Los tejidos de los parasoles también deben
ser suficientemente resistentes para soportar las tensiones a
las que el viento somete a los parasoles”, contintan desde Ez-
peleta.

Con respecto a los tejidos conviene diferenciar como minimo
entre los que ejercen una funcién estructural y los que no. “En-
tre los primeros encontramos, por ejemplo, el tejido de una

Foto: C3 systems
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tumbona que debe soportar nuestro peso cuando nos tumba-
mos y no deformarse con el tiempo. En ese sentido, es impor-
tante utilizar tejidos de calidad. Entre los sequndos, los que no
hacen una funcién estructural, estan, por ejemplo, los tejidos
para cojineria o tapiceria exterior. En ese caso, deben ser teji-
dos que tengan una alta resistencia al frote, que no decoloren,
que soporten hien el agua.., y que sean confortables y faciles

de limpiar”, analiza Miguel Ardao.

Por ultimo, afiade que en materiales de tableros tenemos desde
la madera (menos recomendable para hosteleria por la mayor
dificultad para su desinfeccion y para su mantenimiento), los
tableros laminados de alta presion (con una excelente relacion
calidad-precio, muy resistentes, fabricados mediante com-
presion de muchas capas de hojas de papel Kraft prensadas
junto a resinas termo-endurecibles), los porceldnicos (duros y
estéticos, pero cuyo handicap principal esta en la baja resis-
tencia al impacto y su elevado peso) y las piedras naturales (de
mayor precio que el porceldnico mejoran mucho su resistencia
al impacto pero no asi su elevado peso). No obstante, desde
Bejarano consideran que “gracias a la cantidad y la calidad de
los barnices existentes hoy en dia puedes incorporar muebles
de madera en tu terraza sin que las inclemencias del tiempo
hagan mella en ellos”.

En cuanto a las tendencias en mobiliario, lo que mas se esta
visualizando son mds “productos sostenibles bajo criterios de
economia circular, con un consumo responsable de recursos
materiales y energéticos, con alta durabilidad para alargar su
vida Util y que cuando llegue el final de la misma resulte facti-
ble y facil su reutilizacién o reciclaje, por ejemplo, resultando
facil separar sus diferentes materiales’, describen desde Ez-
peleta. Por otro lado, el estilo decorativo que mds se puede
ver durante el afio 2022, en opinién de Juan Antonio Gomez
Laut, es el Slow Deco. Se trata de un estilo en el que se da
prioridad a disfrutar el momento, a experimentar una vida tran-
quila 'y reposada y eso se refleja en el tipo de muebles que se
eligen. “Si quieres apostar por este disefio para tu terraza, tra-
ta de convertirla en una burbuja de relajacion, decantate por
materiales naturales como la madera, el ratan, y los colores
tenues”. Mientras tanto, Miguel Ardao observa el uso de mas
mobiliario en colores y texturas de la naturaleza, recordando a
elementos como la tierra, el agua, las plantas, la piedra... “Pie-
zas con disefio atemporal, con lineas sencillas pero estéticas
y eso si, muy funcionales, alejandose de las estridencias y de
las modas que normalmente acortan la vida til y producen
mas residuos”. “Las formas orgdnicas, el disefio racionalista y
los acabados naturales estén pisando muy fuerte en el disefio
de mobiliario. Estamos viendo cémo el sector ha evolucionado
para ofrecer una mayor conexién con la funcionalidad y la na-
turalidad a todos los niveles. Algo que también esta conectado
con la sostenibilidad, otra de las grandes tendencias del mo-
mento’, concluyen desde Tattoo Contract.

Climatizacion: precisamente los elementos de climatizacion
son los que han incrementado su demanda para lograr ese
acondicionamiento ideal de enero a diciembre. “Se trata de
consequir la temperatura ideal en todo momento para disfru-
tar del espacio, y cuando la real no lo permita, ahi estan los
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elementos de climatizacion para ayudar a tenerla, tanto en ma-
teria de calor como de frio”, define Marlen Santos. Una de las
reflexiones que hay que hacerse, tal y como indica Roser Pas-
cual Cuch, es qué tipo de espacio necesitamos climatizar. ;La
necesitamos en el porche? ;Entre las mesas del restaurante?
¢En los balcones de las suites? ¢En un rincon del jardin? ;0
en la zona chill de la terraza? “La intencién de uso y su ubica-
cion determinara la solucién o soluciones mds adecuadas en
cada caso. Otro dato importante es la superficie de espacio a
climatizar, es decir, los metros cuadrados. Y, por supuesto, las
condiciones meteoroldgicas (habituales) de la zona”.

Chimeneas: en el caso de las chimeneas de exterior, “lo cierto
es que en Espafia no existe mucha cultura de disponerlas al
aire libre (en porches, terrazas, jardines, etc.), como si sucede
en otros paises europeos, una tendencia que conflamos cam-
bie con el tiempo y, sobre todo, cuando se descubra que el fue-
go tiene el don de transformar cada instante que se vive junto a
él en un recuerdo memorable, también en espacios exteriores.
Ya sea durante un momento de calma personal contemplati-
va 0 en una velada festiva o mientras lees o tomas una copa
acompafiada de musica, situaciones factibles de disfrutarse
en un hotel”, describe la directora de DexoFocus, distribuidor
oficial en Espafia de Focus.

Fuegos de jardin o gas fire pits: una completa solucién que
auna calefaccion, decoracién y mobiliario exterior. “Son hogue-

ras de exterior y mesas con quemador pensadas para sentar-
se a su alrededor y disfrutar de una copa alrededor del fuego.
Funcionan sin necesidad de canalizacion de gas, con practicas
botellas de 5 kg de propano y proporcionan el mismo calor de
un fuego a lefia tradicional, no producen humo ni ceniza, se
encienden al instante con piezoeléctrico y la llama se puede
regular’, analizan desde BUTSIR.

Estufas: las estufas de terraza o de exterior son una alternativa
funcional y eficiente, perfecta para colocar entre las mesas en
la zona de restauracion y garantizar la calidez y el bienestar
de nuestros comensales. "Pueden ser decorativas, pero su
funcion principal es calentar. Funcionan con botellas de gas
butano o propano comerciales”, explica Roser Pascual Cuch.

A} HOSTELPRO

En cuanto al combustible méds demandado en estos momen-
tos, como indica el Chief Executive Officer (CEQ) de BUTSIR,
el Gas Licuado del Petréleo (GLP) es un combustible que se
caracteriza por su alto poder calorifico, por su eficiencia, por su
versatilidad y por su bajo impacto medioambiental, comparado
con otras opciones. Estd compuesto principalmente por gas
butano y gas propano y aunque en Europa se comercializan
por separado, en realidad en los envases va casi siempre una
mezcla de ambos, con predominancia del que dard nombre al
producto.

Entre sus principales ventajas destacan desde la empresa las
siguientes:

Es eficiente: su alto poder calorifico supone una reduccion de
hasta el 40% del coste energético frente a otros combustibles.
El propano, ademds, gasifica mejor que el butano a bajas tem-
peraturas (incluso por debajo de -10°C), por lo que es un gas
recomendado para aparatos de alto rendimiento y exteriores.

Es comodo: al ser liquido, resulta mucho més fécil de manipu-
lar, de distribuir y de utilizar. Envasado en botellas y cartuchos,
nos aporta practicidad y libertad de movimientos, por lo que
encontramos en infinidad de productos portables para el aire
libre. Ademas, se puede almacenar en el exterior.

Es versatil: es una de las energias mas polivalentes que existe.
Se utiliza en la industria, en automocion, en agricultura, con
fines domésticos o de recreo; como fuente de energia principal
0 complementaria.

Es limpio: no es un producto tdxico ni afecta al sabor de los
alimentos cocinados. Apenas genera residuos ni hollin al com-
bustionar.

Genera un menor impacto medioambiental: aunque es un com-
bustible fésil, comparado con otras opciones, el GLP reduce
hasta un 30% las emisiones de CO,.

Cerramientos: Espafia se caracteriza por ser uno de los paises
que mds horas de sol recibe. “No solo debemos pensar en la
proteccion sino también en crear nuevos espacios y disfrutar

Foto: Focus
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‘En cuanto a las tendencias en mobiliario lo que
mas se esta visualizando son mas productos
sostenibles bajo criterios de economia circular..”

de ellos durante mds horas del dia en cualquier época del afio
optimizando el aprovechamiento de la luz natural. Son dos de
las premisas con las que iniciamos todos nuestros proyectos
de innovacion’, analiza Elena Diaz, marketing strategist specia-
list de C3 systems. A lo que Joagquina Samaniego, técnico de
marketing de Lumon, especifica que la ventaja de aprovechar
la terraza de tu establecimiento los 365 dias al afio, dejando
que la estacionalidad deje de ser un problema, asi como el dia
y la noche. Ademds, gracias a los acristalamientos de terra-
zas se podra disfrutar de un mayor nimero de personas en tu
local, asi como el disfrute y la experiencia de tu clientela. En
este sentido, hay pérgolas bioclimaticas, con pérgolas, toldos y
techos de cristal. Ademads, desde Lumon también afiaden que Foto: C3 systems

estan los estores solares que te permiten disfrutar del exterior

sin las incomodidades del sol. Es muy importante, en opinion integrarlos en una zona independiente, como puede ser una co-
de C3 systems crear nuevos espacios con la mayor eficiencia cina, saloén, oficina o ampliacién de restaurante. Y para hacerlo
y durabilidad posible. Por ello, la eleccion de este tipo de sis- de forma idénea es fundamental que utilicemos productos de
temas debe estar supeditado a la calidad del producto, a la fa- la mds alta calidad. Tenemos que tener en cuenta las presta-
cilidad de instalacion, a la eficiencia del mismo y a la estética ciones que nos ofrece un cerramiento de cristal, ya que inter-
que queramos transmitir en sintonia con nuestro entorno. “Esta vienen en multitud de factores: comodidad, aprovechamiento
claro que existen muchas formas de crear nuevos espacios e de espacio, optimizacion de los recursos que tenemos”.
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Sistemas de seguridad

DISCRETAS E INDISPENSABLES

Sin lugar a duda, la seguridad es uno de los conceptos prioritarios que esta muy ligada al prestigio de un hotel. Es mas,
muchos expertos destacan la seguridad como una de las fortalezas de nuestro sector turistico. Cuando un viajero se aloja en
un establecimiento hotelero, considera que se han llevado a cabo todas las acciones precisas para garantizar su seguridad,

pues sin seguridad no puede haber comodidad.

Espafa es uno de los paises mds demandado por los turistas,
pues entre las caracteristicas que destacan se encuentra el
clima, ubicacién geografica, gastronomia, monumentos, y un
sector hotelero digno de admirar, junto con infinidad de carac-
terfsticas mas.

No obstante, ninguno de estos atractivos es suficiente si el
propio huésped siente que su seguridad no esta totalmente
asegurada para disfrutar de su ocio o jornada de trabajo con
total tranquilidad. Elemento que debe conseguirse tanto en las
calles como en los propios establecimientos.

fe} HOSTELPRO

Las medidas de seguridad deben ser necesariamente discre-
tas, y aunque en un primer momento no las notemos, pues lo
principal es que pasen totalmente desapercibidas, los clientes
van a valorar muy positivamente lo que es sentirse comodos
en ese establecimiento.

De esta manera, actualmente, los sistemas de seguridad son
un mercado creciente. “Son ya varios afios en los que el cre-
cimiento era sostenido. Ha habido una ralentizacion general
en la economia los dos ultimos afios debido a la pandemia de
la COVID-19, muy principalmente en el mercado hotelero con



SISTEMAS DE SEGURIDAD | EQUIPAMIENTO DE HOTELES H

muchos establecimientos cerrados durante meses con las in-
versiones en los negocios afectadas considerablemente. La
apertura de los mercados durante este afio 2022 y con la pan-
demia llegando a su fin han reactivado los negocios dehido al
crecimiento del turismo. Este afio todo se ha disparado y ha
llegado a niveles superiores a los existentes en 2019, ultimo
afio completo prepandemia’, analiza Victor Ciprian, Product
Manager de la division de Hospitality de TESA ASSA ABLOY. En
relacion a este tema, Alex Boserman, responsable de Marke-
ting y Miguel del Castillo, responsable de Prescripcion, de Zen-
nio, consideran que la situacion pandémica parece remitir, sin
embargo, las consecuencias actualmente son palpables. “Las
cadenas hoteleras han sentido temblar sus cimientos, y el tu-
rismo se ha visto afectado de manera severa, y todo ello es de-
bido a la falta de seguridad que han denotado los huéspedes”.
Por ello, destacan que es sencillo decir que, ahora mismo, la
tecnologia juega un papel fundamental en la seguridad de los
hoteles, apostando en su mayoria por una seguridad integral, la
innovacion y la colaboracion publico-privada.

Alo que continda indicando que, debido a los meses de inac-
tividad, “muchos departamentos de seguridad de los propios
hoteles han aprovechado para reforzar sus sistemas y protoco-
los, incluyendo tecnologias vanguardistas como los controles
de accesos, 0 los sistemas de renovacion del aire”.

Es mds, actualmente se puede decir que realmente la concien-
ciacion en el concepto de seguridad es sin duda mas alta por
parte del hostelero. “Se es consciente que los huéspedes de-
mandan seguridad en todos los sentidos. En el fisico y en el
sanitario, y van a decantarse por establecimientos donde se
la ofrezcan. Las empresas que nos dedicamos al sector (ce-
rraduras, cajas fuertes, CCTV, etc.) somos conscientes de ello
e implementamos sistemas cada vez mas avanzados y que se
valoran de forma creciente, tanto por parte del hostelero como
por el usuario final: el huésped”, determina Victor Ciprian.

Asi, explica que en el caso de los sistemas de cierre de puertas,
debido a la implantacion masiva de cerraduras electronicas
con mejores mecanicas (ya de por si seguras), la preocupa-
cion ha pasado a estar en la seguridad de los sistemas digi-
tales en si. Los moviles como credencial para acceder a las
habitaciones se han masificado y preocupa la seguridad de las
comunicaciones movil-cerradura, hackeos y la seguridad en la
propia red del hotel. “Tras la pandemia, la preocupacion por la
seguridad en la salud, tanto la de los huéspedes como la del
propio personal del hotel, se ha acrecentado evidentemente de
forma considerable”.

En relacion a esto, las empresas proveedoras de soluciones
han potenciado soluciones que ya existian, pero que no esta-
ban tan valoradas ni demandadas como lo han pasado a ser
actualmente. Por ejemplo, “para evitar el contacto huésped-
puerta-personal del hotel se han demandado, de forma rapida,
sistemas que eviten este contacto. Sustituir las tradicionales
tarjetas por sistemas de apertura con el propio movil del hués-
ped, checkins remotos sin presencia fisica, kioscos de auto-
checkin, sistemas de checkin online por internet, etc. Ademas,
han empezado a valorarse de alguna forma materiales biocidas

Foto: Zennio

y antimicrobianos en los elementos con mds contacto como
son manillas, tiradores, pomos, etc., implantados desde hace
tiempo en entornos sanitario-hospitalarios, pero no utilizados
hasta hace poco en los establecimientos hoteleros”.

Con todo, podemos concretar que el sector de la seguridad, ya
desde hace unos cuantos afos, ‘estd adaptandose y desarro-
llandose al ritmo que las nuevas tecnologias se van democra-
tizando y extendiéndose en su uso. Mas alla de la tradicional
'sequridad fisica’, una serie de fronteras como la IA, el cloud-
computing, el loTy la ciberseguridad estan siendo rdpidamente
impulsadas por empresas de muy diferentes tamafios”, analiza
Miguel A. Gimeno, Marketing & Business Development Director
de SCATI.

Afin de cuentas, se trata de que la tecnologia sume. Es por eso
que, en opinion de Alex Boserman y Miguel de Castillo, dada la

Foto: SCATI
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profusion de sistemas de seguridad requeridos para proteger
una instalacion de las caracteristicas de un establecimiento
hotelero (sistemas de control de accesos, videovigilancia, in-
trusion, proteccion contra incendios, ciberseguridad...), los res-
ponsables coinciden en destacar los beneficios de mejorar los
sistemas de seguridad a través de la tecnologia, ganando asf
en eficiencia y a la par, reduciendo costes.

De este modo, desde SCATI concretan que la principal ten-
dencia en el sector de la seguridad ha sido hacer converger
los sistemas siempre que sea posible, incluyendo el video, el
control de accesos, las alarmas, la prevencion de incendios
y la gestion de emergencias, por nombrar algunos. Ademas,
mads sistemas no relacionados con la seguridad, como los de
recursos humanos, finanzas, almacenaje y logistica, también
estan convergiendo en plataformas de gestion unificadas para

Foto: ONITY
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aumentar la colaboracion y ayudar a la direccion a tomar me-
jores decisiones basadas en datos y analisis mas completos.
En definitiva, observando el sector y todo lo que se estd ana-
lizando, “el empresario empieza a ver que un buen sistema de
seguridad aumenta la productividad, ademads que asegura l0s
datos de clientes brindando asi una buena respuesta ante la ley
de proteccion de datos”, especifica Amadeo Docampo, Técnico
SAT en Landin Informatica.

Plan de seguridad

Las estrategias de seguridad que ponen en marcha los hote-
leros o las cadenas hoteleras pasan por un amplio abanico
de soluciones, videovigilancia, control de accesos, proteccion
contra incendios, ciberseguridad, riesgos laborales... Por ello,
para hacer una correcta planificacion es indispensable llevar a
cabo un andlisis de riesgos con sus correspondientes planes
de accion, con lo que se conseguird que reduzcamos los pun-
tos criticos.

Ante este punto, desde Landin Informética destacan que “un
plan de seguridad no asegura la forma correcta de actuar ante
una incidencia. Por ello, para llevar a cabo un plan de seguridad
se debe analizar los posibles puntos criticos y establecer las
protecciones necesarias, asi como en caso de que suceda algo
saber en qué forma actuar para que la incidencia sea minima”.
Segun describe Miguel A. Gimeno, un plan de seguridad no es
mas que un documento escrito donde se detallan las posibles
vulnerabilidades que puede presentar la empresa y donde se
intentan incrementar las capacidades internas y crear unos
procesos de uno general para tener una mejor respuesta ante
las posibles amenazas, ya sea para disminuir la probabilidad
de que éstas surjan y, de hacerlo, disminuir el riesgo potencial
que pueda suponerle a la empresa. Por esta razon, “elaborar un
plan de seguridad integral no es una tarea sencilla y requiere
de minuciosidad y tiempo, haciendo foco en las prioridades
establecidas previamente tras el andlisis de riesgos que se ha
realizado. En el desarrollo de medidas de seguridad para ga-
rantizar la seguridad del complejo hotelero, su aplicacion se
lleva a cabo teniendo en cuenta las amenazas a las que puede
enfrentarse el objeto en su conjunto”.

En un primer momento, y de manera obligatoria, el plan de se-
guridad va a venir marcado por la normativa vigente. Asi, el
Product Manager de la division de Hospitality de TESA ASSA
ABLOY detalla que hay homologaciones y protocolos de segu-
ridad que hay que cumplir, que luego son reforzados por pro-
tocolos propios de los hoteles y cadenas. En este aspecto, por
ejemplo, a nivel de los sistemas de cierre en habitaciones y
zonas comunes, la seguridad no esta refiida con el conforty 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 disefiadores y decoradores y asi mismo ofrecer sistemas se-
guros y que permiten el control total de la instalacion. “Elegir
cerraduras que cumplan con la normativa de fuego es impres-
cindible, pero ademads se puede exigir a los fabricantes altos
estandares de uso y durabilidad. Esto deberia considerarse
como una inversion necesaria. Homologaciones en normativa
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superiores a las meramente exigibles por la ley deben de valo-
rarse. Esto portard a su sistema de cierre mayor seguridad y
durabilidad”.

Por otro lado, afiade que si a nivel de seguridad y control quere-
mos el control total, existen sistemas en el mercado que permi-
ten abrir las cerraduras con tarjetas RFID, teléfono mévil y con
teclado, indistintamente, dejando registro a tiempo real de los
eventos en el sistema. “La integracion de estos sistemas con
sistemas domaticos, control de la energia o con sistemas de
PMS y TPV, deben de tenerse en cuenta cuando se selecciona
un sistema”.

En este punto, desde Zennio aseguran que, principalmente, hay
que estar al dia de las nuevas vertientes tecnoldgicas del mer-
cado, dado que de ellas se pueden extraer diversas soluciones
que condicionan tanto el proceso de implantacion de un co-
rrecto plan de seguridad, asi como el balance entre coste-be-
neficio que suponen. “Aunque lo mds importante para cualquier

e
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hotelero siempre serd la satisfaccion del cliente y, por tanto,
todos aquellos aspectos que incrementen dicha satisfaccion
deberdn ser tenidos en cuenta. Entre ellos podemos destacar
los controles de accesos que permiten a los clientes ahorrar
tiempos y sentirse mds protegidos en el momento de acceder
a sus habitaciones, o los propios sistemas de renovacion del
aire, los cuales mejoran la calidad de la estancia y evitan posi-
bles efectos negativos en la salud de los clientes”.

Asi pues, un enfoque integrado implica el estudio de todos los
aspectos de la seguridad en la gestion hotelera de los comple-
jos hoteleros modernos, “la combinacién 6ptima de medidas
organizativas, técnicas y fisicas para prevenir y responder de
manera oportuna a cualquier situacion de peligro. La correcta
eleccion de los medios técnicos y sistemas de seguridad, su
correcto disefio, instalacion y servicio adquiere un valor clave’,
definen desde SCATI.

De esta manera, estéa claro que el plan de seguridad en si mis-
mo, por parte del hostelero, no solo le da valor, sino que como
indican desde TESA ASSA ABLQY, son una parte del negocio y
del servicio a sus clientes. Invierten dinero en la digitalizacion
de sus negocios porgue conocen la demanda del cliente y por-
que es el futuro. “Si dentro de sus servicios no se potencia, la
seguridad general del establecimiento estan fuera del mercado
actual. Son conocedores de la necesidad de una inversion en
seguridad y de que ésta no va a tener un retorno inmediato,
aungque si a medio-largo plazo. El cliente va a tener en cuenta
hoteles que presten servicios y equipamientos seguros y son
los que va a elegir a partir de ahora. La imagen del hotel se ve
reforzada, revalorizada y fideliza a un cliente creciente”. A lo
que Miguel A. Gimeno afiade que el plan de seguridad tiene
que ser uno de los libros de cabecera del hostelero, una hoja
de ruta que le permita estar mas tranquilo sabiendo que, de
sequirla correctamente, va a poder destinar mas tiempo para
centrarse en su actividad principal que es atender a los clientes
ofreciéndoles el mejor servicio.

Por otro lado, el haber vivido un desbarajuste social como ha
sido la pandemia, “ha provocado un prominente aumento en
el uso de elementos de seguridad, tales como controles de
accesos, camaras de vigilancia, o incluso sistemas de reno-
vacion del aire. Estos aspectos se han vuelto esenciales para
cualquier cadena hotelera que quiera mantener un ambiente
seguro para sus clientes. Por tanto, es Idgico aseverar que el
hostelero ha aprendido a apreciar la inversion en tecnologia en-
focada en la seguridad, como forma de mejorar la percepcién y
experiencia de los huéspedes, lo que se traduce en aumento de
reservas y ganancias”, definen desde Zennio.

En resumen, “los hosteleros se van dando cuenta de la necesi-
dad de tener un plan de seguridad, ya que el valor que se le da
a los datos es cada dia mayor”, argumenta Amadeo Docampo.

Principales beneficios
Como se ha comentado previamente, el contar con un buen

plan de seqguridad, y proporcionar este servicio a los usuarios,
‘ademas de mejorar la experiencia del huésped, le hace sentir
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mads seguro, logra terminar de paliar esta lucha contra la CO-
VID-19 que estamos viviendo, la eficiencia y la reduccién de
costes es parte intrinseca de la tecnologia enfocada a la se-
guridad”, describen desde Zennio. A lo que desde Landin Infor-
matica afladen que las medidas de seguridad aportan produc-
tividad y aseguran tener siempre disponibilidad ante cualquier
incidencia.

Esta claro que el huésped que acude a un determinado hotel
tiene la certeza de que tanto él como sus pertenencias estaran
a salvo y seguros durante su estancia en el hotel. “Al mismo
tiempo, también es muy importante que el personal y los bie-
nes del hotel estén protegidos y seguros. De ahi que sea muy
importante contar con un sistema de seguridad adecuado para
proteger al personal, a los huéspedes y a los recursos y activos
fisicos, como los equipos, los dispositivos, los edificios y los
jardines del hotel, asi como las pertenencias de los huéspe-
des’, describen desde SCATI.

Asi pues, entre los beneficios que ofrece es precisamente eso,
“seguridad, una imagen tecnoldgica, moderna, estar actualiza-
do y al dia con las dltimas tecnologias y sobre todo muestra
una preocupacion y atencion extra por parte del hotelero hacia
sus clientes’, enumeran desde TESA ASSA ABLOY. Los hués-
pedes hoy en dia ya estan dispuestos a pagar algo mas por
servicios como extras en seguridad o por establecimientos que
ofrecen una imagen tecnolégica y de modernidad. “La seguri-
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dad va de la mano de la tecnologfa mas actual, de estudios de
productos y soluciones que tratan de facilitar la vida no solo al
cliente final sino también a los trabajadores del hotel. El obje-
tivo es aportar confort, tranquilidad, control y la sensacién de
estar en un entorno seguro. Que la experiencia del cliente sea
como la de estar en su propia casa”.

SOFTWARE HOTELES

HotelL@n

Channel Mobile

Manager

L@ndin

SOFTWARE

www.landin.es landin@landin.es 986 858 858




Il EQUIPAMIENTO DE HOTELES | SISTEMAS DE SEGURIDAD

Foto: ASSA ABLOY Entrance Systems

Ademas, la crisis sanitaria ha puesto en valor la seguridad
en los hoteles como elemento esencial en la experiencia de
cliente. A lo que tanto el responsable de Marketing, como el
responsable de Prescripcion de Zennio, hablan de que existe
una relacion directa entre la satisfaccion del cliente y la se-
guridad en hoteles, lo cual se ha potenciado tras la irrupcion
de la COVID-19. "En la actualidad, la tecnologia enfocada a la
seguridad ha dejado de ser una vertiente adicional que con los
minimos requisitos es suficiente, para pasar a convertirse en
una premisa fundamental"”.

De esta manera, los usuarios demandan y valoran la seguri-
dad y el equipamiento seguro, moderno y tecnoldgico de los
hoteles. Quieren salir de sus casas y buscan entornos igual-
mente seguros. “Actualmente, el cliente ya sabe qué es seguro
y que no, y un hotel mal equipado o sin reformar desde hace
afos va a tener problemas para atraer nuevos clientes y para
mantener a los actuales con la oferta actual en el mercado. El
simple hecho de que el hotel no tenga por ejemplo cerraduras
electronicas instaladas en las habitaciones y todavia utilicen
llaves tradicionales es un aspecto que denota un hotel que se
ha preocupado poco por la inversion en seguridad, tecnologia 'y
estética’, analiza Victor Ciprian, Product. No obstante, Amadeo
Docampo considera que aunque los clientes no es una cosa
que valoren mucho en principio, si es cierto que una mala se-
guridad puede derivar que sus datos estén circulando por ma-
nos poco apropiadas y eso puede traer una mala reputacion al
encargado de gestionar esos datos.

En este punto, “el sector hotelero debe percibir la tecnologia
enfocada en la seguridad como una inversién, no un gasto,
porque una buena gestion de la seguridad va a conseguir mas
clientes satisfechos, y con ello aumentara su fidelizacion y re-
currencia’, determinan desde Zennio.

¢Cuales son los indispensables?
Es importante no solo optar por lo imprescindible, por el mini-

mo, sino por lo que resulta mds aconsejable como inversion
a medio-largo plazo. Se pueden cumplir unos requisitos mini-
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mos, pero elegir sistemas que mejoren lo imprescindible seria
lo ideal. “Las tecnologias evolucionan cada dia y elegir un sis-
tema demasiado basico, poco escalable a futuro y con unas
prestaciones minimas pueden hacer que la instalacion se que-
de obsoleta a corto plazo. Se deben elegir empresas contras-
tadas, con experiencia en el mercado, garantias y que ofrezcan
una gama gue permita ampliarse y actualizarse a medida que
avancen las tecnologias”, analiza Victor Ciprian.

A'lo que Alex Boserman y Miguel del Castillo complementan lo
anterior indicando que los sistemas de seguridad esenciales,
que actualmente se han convertido en elementos imprescindi-
bles, son los controles de accesos, los sistemas de renovacion
del aire, todos aquellos elementos que mejoren la proteccion
de los clientes en caso de posibles complicaciones (incendios,
inundaciones, etc.), y los sistemas de iluminacién de emergen-
cias bien planteados y correctamente implementados. Ade-
mas, centrando el tiro en la domatica y sus aplicaciones en
la seguridad en los hoteles, podemos destacar los Controles
de Accesos (puertas, cerraduras, sistemas de identificacion y
check-in, asi como el control remoto de los mismos a través de
aplicaciones maviles), y los sistemas de renovacion del aire,
que permiten monitorizar, evaluar y renovar el ambiente me-
jorando asi tanto la calidad del aire, como la experiencia del
cliente.

Conozcamos algunos de los mas utilizados:

Cajas fuertes: en lo que se refiere a la proteccion de las per-
tenencias de los huéspedes, lo mas recomendable es llevar a
cabo la instalacion de cajas fuertes en las habitaciones. Con
las nuevas tecnologias, cada cliente podra crear su propio cé-
digo de forma personal. En ciertos establecimientos la caja

Foto: Arregui
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debera tener el tamafio suficiente como para poder resguardar
un ordenador portatil.

Cerraduras: actualmente, se estan incorporando las cerraduras
wireless o que se puedan abrir con teléfonos méviles o cédigo
pin, pues permiten al hostelero recibir el estado de las cerradu-
ras a tiempo real. Asi tal y como describe Victor Ciprian, se pue-
den controlar abrir en remoto, bloguear, 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 pres-
taciones-precio que aconsejan su eleccion frente a sistemas
muy bdsicos. Ademas, afiade que la eleccion de las cerraduras
debe implicar a varios actores y cada uno debe de tener su
peso en la eleccion de las mismas. “Decoradores y disefiadores
tienen su peso con su eleccién acerca de la estética, pero res-
ponsables de seguridad y de sistemas deben de poder aportar
sus necesidades y requerimientos. El fabricante contrastado
debe de poder cubrir las necesidades de estos actores si se
quiere ofrecer un producto éptimo. Siempre evidentemente va
a estar detrds el departamento financiero que tendra sus prio-
ridades, pero puede ser un gran error basarse Unicamente en
este factor econémico a la hora de elegir un sistema. Lo barato
hoy llega a ser caro a medio plazo. Garantias de suministro, de
funcionamiento y de atencién postventa deben de ser conside-
radas a la hora de elegir un producto/marca’, explica.

Foto: Zennio

Igualmente, continta detallando que los sistemas de cierre con
cerraduras electrénicas no afectan Unicamente a las habitacio-
nes, es imprescindible contar con una empresa con capacidad
y conocimiento para poder hacer un estudio completo de la
instalacion y poder prescribir en cada puerta la solucion mas
adecuada consensuada con el hotelero. “No todas las cerra-
duras sirven para todas las puertas. Hay que contar con un
proveedor que conozca el mercado y el producto, asi como la
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normativa para instalar lo idéneo en cada puerta. Equipar una
puerta de un almacén no es igual que hacerlo para un office o
para una habitacién. Puertas de alto trafico o que estdn a la
intemperie o0 en primera linea de playa necesitaran una cerra-
dura mas especifica. Debemos tener en cuenta qué queremos
controlar y su nivel de seguridad para seleccionar la cerradura
adecuada en todo momento”.

De este modo, se puede asegurar que existen cerraduras espe-
cificas para cada solucion: perfiles estrechos (aluminio, PVC,
etc.), puertas de madera (a tener en cuenta anchos especia-
les), puertas de vidrio, accesos controlados por elementos
electromecénicos o electromagnéticos, barreras de parking,
puertas de entrada. Y también existen diferentes cerraduras

Foto: Zennio
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dependiendo del nivel de seguridad que se requiera. “Contar
con una empresa que pueda dar respuesta a cada solucion
especifica es muy importante. La solucién mecanica a veces
no se tiene en cuenta y es uno de los pilares de una cerradura
a nivel de seguridad”, determinan desde TESA ASSA ABLOY.

Puertas: es indispensable que las puertas de evacuacion se
encuentren habitualmente cerradas, siendo transitables Unica-
mente por personas autorizadas. Asi, las personas y objetos
en el interior de esas puertas estan protegidas.

Sistemas de identificacién: en los Ultimos afios se ha visto
cémo ha avanzado el 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.

Video-vigilancia:sin duda, lo ideal es que todos los sistemas
de seguridad existentes, fisicos, electrénicos, por control re-
moto, para la seguridad del hotel o videovigilancia, es que to-
dos estén integrados entre si y gestionarse desde un mismo
puesto. Ademads de interactuar con el sistema, éstas tienen
la capacidad de proporcionar informacién que sirve para una
mejor gestion y optimizacion, desde un punto de vista tanto
de seguridad, comercial o de marketing. Lo principal es saber
el drea a cubrir y las condiciones de luminosidad, nivel de luz,
contrastes y contraluces, y como complemento a esto la es-
tética del lugar y el grado de intimidacion que queramos dar
al ambiente. De este modo, desde Landin Informatica valoran
como imprescindible un buen sistema de seguridad perime-
tral, que nos aseguren gue nuestros datos no se filtran, asf
como nos parece basico un buen sistema de copias de segu-
ridad redundante.

Lockers: Ia uUltima novedad en el sector hotelero en materia de
seguridad son los Lockers o Taquillas Inteligentes. Son varios
los usos o aplicaciones que este producto aporta a los aloja-
mientos turisticos. Por un lado, “los hoteles solucionan sus ne-
cesidades de consigna de aquellos objetos o enseres persona-
les que sus huéspedes dejan olvidados durante su estancia en
el hotel. El establecimiento custodia de manera segura, orde-
nada y eficaz estos objetos durante un tiempo prudencial. Por
otro lado, son varios los aparthoteles o alojamientos de media
y larga estancia que ofrecen una solucion eficaz a la entrega y
recogida de paquetes, es un servicio de valor afiadido para que
sus clientes puedan recoger de manera segura, facil y privada
sus compras online o su documentacion de empresa’, define
Agustin Garlito, director Comercial, Arregui Hospitality.

Proteccion contra incendios: es un punto muy importante a
tener en cuenta, pues se trata de la seguridad personal de los
huéspedes y de los propios trabajadores del establecimiento.

Otros:por ejemplo, uno que se esté utilizando con mayor fre-
cuencia, especialmente en los vacacionales donde se alojan
familias con nifios, es la pulsera de localizacién por GPS,
que permite tener localizado, en todo momento, a los mas
pequefos.
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No obstante, cabe tener presente que no existe la férmula per-
fecta para el negocio hotelero, pues el sistema de seguridad
ideal dependera del tipo de establecimiento y de sus propias
caracteristicas, aforo maximo permitido, nimero de habitacio-
nes, tipo de cliente, arquitectura y distribucion de los espacios,
localizacion, personal, horarios, turnos, etc. En todo caso, la
combinacion de sistemas es la clave para garantizar la seguri-
dad de la instalacion.

Principales novedades

La evolucion tecnoldgica en el sector de la seguridad se nutre
de los avances que con algunos afios de antelacion se han
ido incorporando en el mundo IT. En este sentido, “la incorpo-
racion de nuevas funcionalidades de IA, la incipiente estan-
darizacion del 10T o la apuesta por la comercializacion de un
sistema de seguridad como un servicio en la nube, estan lla-
mados a convertirse en vocabulario habitual dentro de la jerga
en el mundo de la seguridad en los proximos afios”, describe
Miguel A. Gimeno.

Por otro lado, Amadeo Docampo afiade que en la actualidad
se menciona mucho los servidores en la nube que tienden a
descentralizar el centro de trabajo, dando asf la posibilidad de
acceder desde cualquier lugar a cualquier recurso.

En relacion a este detalle, Victor Ciprian considera que el avan-
ce fundamental que ha sufrido estos sistemas, dejando de
lado que las cerraduras sirvan para abrir y cerrar puertas, es
la velocidad con la que se puede obtener la informacién de los
eventos, asi como la forma de acceder a la misma (a través de
moviles, tablets, etc.) y el control de los accesos a tiempo real.
“Todo esto se ha conseguido a través de la digitalizacion y de la
integracion de sistemas. En un sistema wireless online podria-
mos incluso obtener toda esta informacion estando a kiléme-
tros de distancia de la instalacion, e incluso podriamos realizar
aperturas de emergencia desde la distancia. Desde una tablet
o desde un smartphone se pueden controlar las cerraduras, ver
las incidencias, los registros de aperturas, abrirlas, bloguearlas
o restringir el acceso de usuarios”.

De este modo, en su opinion, las nuevas tecnologias lo que
aportan es comodidad, facilidad de uso y ahorro de tiempo y
costes. Todo ello tanto para el hostelero como para el cliente
de su establecimiento. Los sistemas para la apertura de las ce-
rraduras o lectores murales a través de teléfonos maoviles o de
codigos pin personalizados ya son una realidad implantada y el
futuro a corto o medio plazo pasa por ahi. “En ocasiones la in-
version en estas soluciones no se considera necesaria, pero el
mercado indica que los clientes demandan estas tecnologias
y las valoran. Solo hay que echar una ojeada a las encuestas
actuales”.

Por otro lado, el proceso de registro de los huéspedes es otro
campo en el que se estd trabajando. “Agilizar los sistemas de
registro aportan comodidad y rapidez al huésped, asi como
beneficio con la reduccién en tiempo del proceso de checkin.
Los fabricantes de cerraduras contribuimos a ellos con inte-
graciones para el checkin online con tarjetas virtuales en el

Foto: Arregui

smartphone o el envio de un codigo pin personalizado valido
durante la estancia del huésped”, describe el Product Manager
de la division de Hospitality de TESA ASSA ABLOY.

Asf considera que la tendencia en los desarrollos de sistemas
se orienta, principalmente, ala integracion. Diferentes sistemas
trabajan conjuntamente para aportar al hostelero toda la infor-
macion de forma 4gil, rapida y segura. Facilitar su trabajo y el
de sus empleados, utilizar menos tiempo para obtener mejores
resultados. Cerraduras, sistemas de gestion de la energia, sis-
temas domoticos, PMS, TPV, CCTV o sistemas de registro de
huéspedes integrados en plataformas comunes.

Por otro lado, desde Zennio destacan tres vertientes que se
estan llevando a cabo:

Foto: Hikvision Iberia
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Remote: control remoto de todos estos sistemas, asi como la
monitorizacion a tiempo real de los mismos, obteniendo de
esta forma una gestion casi integral de la calidad de la estan-
cia del cliente, y ofreciéndole ademés accesos directos a estos
controles.

Contactless: aunque vaya muy de la mano de la anterior ver-
tiente, en este caso nos referimos a todos aquellos procesos
que requieren de una interaccion directa con elementos del
propio establecimiento. Comprendiendo que hay ciertos pa-
sos inevitables, podemos observar como la tecnologia tiende
a simplificar estos procesos para hacerlos mas contactless,
dando asf al cliente la posibilidad de acceder a lo mismo a lo
que estd acostumbrado, pero de manera mas segura.

Sensores: todo lo que abarcan los detectores de presencia,
sensores de inundacion, gas o incendio, son aliados esenciales
cuya investigacion y desarrollo estd a la orden del dia. Con el
tiempo se hacen mas faciles de implementar, lo que conlleva
que sus costes se abaraten, permitiendo asi que cualquier ca-
dena hotelera pueda acceder a ellos.

Tecnologia y domética

Si hay algo que se ha podido constatar en los dltimos tiempos
es que ladomatica es un fiel y potente aliado frente situaciones
radicales e inoportunas como ha sido la pandemia, “dado que
ofrece soluciones tecnoldgicas al alcance de cualquier hotele-
ro, que permiten mejorar diversos aspectos que actualmente
son fundamentales para tener una mejorar imagen y valoracion
de los usuarios/clientes”, destacan desde Zennio.

Ademas, expone que, gracias a la domatica y la tecnologia de
automatizacion de sistemas, los resquicios de una pandemia
que ha afectado a muchos sectores, incluyendo el HORECA, ya
son parte de la historia, debido a que han permitido la reacti-
vacion de este sector. “Estos factores han acelerado la vuelta
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a la ansiada normalidad, dado que si no hubiese sido por la
tecnologfa domética (entre otros factores) la recesion econd-
mica en la que se estaban hundiendo estos establecimientos,
se hubiese convertido en una realidad insostenible en cuestion
de meses”.

Por parte de SCATI, “la seguridad va incorporando a un ritmo
algo mas lento que el mundo IT todas las novedades tecnoldgi-
cas. Lo que ahora es lo Ultimo para los responsables de IT, en
un espacio de varios afilos comenzara a llegar al mundo de la
seguridad. Por eso, conviene estar siempre con un 0jo mirando
a ese sector para intuir lo que nos vamos a encontrar en el
nuestro en unos pocos afos”.

El futuro

Teniendo en cuenta los avances tecnoldgicos actuales, la in-
evitable vertiente ascendente y acelerada que impulsa su im-
plementacion en el canal HORECA, y las infinitas posibilidades
que se denota que ofrece, en un futuro mas cercano de lo que
imaginamos, serd imposible no contar con una automatizacion
casi completa de cualquier establecimiento hotelero que se
precie. “‘Poco a poco se observa como mds y mas cadenas se
suben al carro de la domética. Este tren sin frenos esta dis-
puesto a seguir avanzando hasta limites insospechados, asf
que lo Unico que podemos hacer es estar atentos, y preparar-
nos para el sinfin de novedades tecnoldgicas que nos esperan
en los préximos afios, dado que el concepto de hotel del futuro
estd a la vuelta de la esquina’, determinan Alex Boserman y
Miguel del Castillo.

Con estaidea, Victor Ciprian considera que, con la situacion ac-
tdal, el mercado hotelero ha demostrado un gran conocimiento
de la tecnologia y solicita unos niveles de seguridad y control
comparables a los mds sofisticados controles de accesos para
sus habitaciones y puertas comunes. “Si a todo ello afiadimos
la situacion actual postpandémica (que probablemente ha ve-
nido para quedarse) de evitar el contacto fisico entre personas

Foto: TESA ASSA ABLOY
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ELEMENTOS QUE APARECIERON CON LA COVID-19:

Como en muchos sectores, la aparicion de la COVID-19
introdujo muchas novedades que surgieron con la idea de
facilitar el dia a dia de las personas y, al mismo tiempo,
evitar la propagacion del virus. En este aspecto, Miguel
A. Gimeno, Marketing & Business Development Director
de SCATI, expone que soluciones para el control de afo-
ro, que permiten saber la ocupacion de salas o edificios,
contindan siendo usados no ya para cumplir con la legis-
lacion sociosanitaria, sino para la optimizacién de los re-
cursos propios de la empresa o para dar informacion de
valor a los clientes. Mientras que “los sistemas de control
de acceso por biometria facial, donde ya no hace falta el
uso de dispositivos adicionales como tarjetas de acceso
0 un contacto directo con el dispositivo, como un lector
de huellas digitales, también se han ido extendiendo y han
llegado para quedarse”.

Por el contrario, Victor Ciprian, Product Manager de la
division de Hospitality de TESA ASSA ABLQY, especifica
que la COVID-19 uUnicamente ha potenciado soluciones
que ya estaban en el mercado anteriormente, pero que no
se habian tenido en cuenta hasta ahora. La necesidad ha
generado la demanda. “El control de las habitaciones con

y objetos de uso comun, podemos intentar pensar en sistemas
que nos permitan llegar a nuestra habitacion o acceder a puer-
tas comunes sin medios fisicos de acceso: llegariamos a una
puerta y si estamos autorizados, a través por ejemplo de ele-
mentos de identificacion personales, reconocimiento facial o
iris la puerta deberfa abrirse sin tocar ningun elemento de la
misma. Esa para mi serfa la situacion ideal a poder ofrecer en
el mercado futuro”.

Foto: GEZE Iberia

sistemas wireless online, la apertura con teléfonos movi-
les o con teclado, los acabados antimicrobianos existian,
pero la COVID-19 ha disparado la demanda y el interés de
los usuarios por estos sistemas que evitan el contacto
entre personas. Evitar el contacto lo maximo posible para
cumplir las normas de las autoridades, asi como para pro-
tegerse cada uno, han llevado a que estos sistemas se im-
plementen rapidamente”.

Lo curioso de la tecnologia domatica, es que la pandemia
lo que ha conseguido es que los profesionales del mundo
de los hoteles vean la importancia de la inversion tecnold-
gica. “Todas aquellas tecnologias que se asentaron a raiz
de la situacion provocada por la COVID-19, se mantienen
gracias a los beneficios que aportan fuera de dicha situa-
cion. Los controles de accesos, los sensores y detectores,
todos los sistemas de control y monitorizacion remota,
no solo se han asentado, sino que también han mostrado
todo su potencial, permitiendo de esta manera que los pro-
fesionales de este sector vean la importancia de estar al
dia en este tipo de tecnologias’, concluyen Alex Boserman,
responsable de Marketing y Miguel del Castillo, responsa-
ble de Prescripcion de Zennio.

En este punto, Miguel A. Gimeno destaca que, sin duda, la
apuesta por la tecnologia es un factor clave, pero no el dnico.
“Los profesionales de la seguridad del canal HORECA tienen
que sequir apostando por las llamadas tres Pes: producto (o
soluciones tecnoldgicas de seguridad), personas y procedi-
mientos. Con una combinacién armonizada y perfectamente
engranada de las tres, la garantia de éxito estd mds que ase-
gurada”.

Foto: SCATI
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Televés logra la certificacion Zhaga-D4i

Televés logra la
certificacion
Zhaga-D4i

| Z (a1

Durante los ultimos meses, uno de los
fendmenos mas importantes ha sido
el elevado precio de los servicios ener-
géticos, batiendo récords histéricos y
colocando la viabilidad econdmica de
empresas y administraciones en apu-
ros. Con el objetivo de paliar las conse-
cuencias, durante las Ultimas semanas
se ha incorporado el Plan de Ahorro
Energético, que comprende una serie
de medidas para reducir el consumo de
electricidad en el pais que, si bien han lo-
grado su objetivo, con una reduccion de
la demanda del casi el 10%, han causa-
do malestar entre aquellos segmentos
de la poblacién mas afectados. Por ello,
si bien podemos tildar de efectivo este
plan, sobre todo a corto plazo, lo cierto
es que el objetivo debe pasar por reducir
el consumo energético de forma mas
sostenible a futuro.

Asi, la mejor manera de mantener este
objetivo a largo plazo es confiar en la
evolucion tecnoldgica. Los fabricantes
de soluciones de iluminacion llevan
afos innovando en el desarrollo de nue-
vas tecnologias que permitan la automa-
tizacion de los sistemas, aprovechando
cada vatio y detectando de forma inteli-
gente y automatica cuando es necesario
que funcionen y cuando no.

HOSTELPRO

Asi, tras la gran revolucion que supuso
la tecnologia LED, que lograba un ahorro
economico de entre el 60 y el 80% sim-
plemente con el cambio de bombillas, en
la actualidad es la iluminacion inteligente
la tendencia con mas potencial de lograr
significativas reducciones del consumo.

Cuando hablamos de iluminacion inte-
ligente se destaca la capacidad de per-
sonalizacion y la comodidad que puede
aportar; sin embargo, su principal ventaja
recae en su adaptabilidad a las condi-
ciones del entorno, para ofrecer en cada
momento solo la cantidad de luz que se
requiere. Mediante su capacidad para
funcionar solo cuando sea necesario, y
de reqgular la cantidad de luz suministra-
da en un punto especifico en una hora
concreta, se estima que, por ejemplo, un
ayuntamiento que implante soluciones
de alumbrado publico inteligente en sus
calles puede lograr un ahorro de hasta el
70% en sus arcas.

Televés, siempre a la vanguardia tec-
noldgica, ha sido uno de los principales
fabricantes en obtener la certificacion
Certificacion Zhaga D4i a nivel de lumi-
naria, para sus series Cies, Urban (Ala-
meda y Maia), y Atmosled, en todas sus
potencias.

Televés

Zhaga-D4i ha logrado una estandariza-
cion de la interfaz entre luminarias LED
y sensores/nodos de comunicacion que
cubre todas las caracteristicas criticas,
como el ajuste mecanico, la comuni-
cacion digital, el informe de datos y los
requisitos de alimentacion, lo que garan-
tiza la interoperabilidad plug-and-play de
luminarias y nodos. Es decir, los drivers
“inteligentes” certificados D4i integra-
dos en luminarias pueden almacenar e
informar un gran volumen de datos de
manera estandarizada, y ademds pue-
den suministrar energia a componentes
externos como sensores y modulos de
comunicacion.

Televés siempre ha realizado una fuerte
apuesta a trabajar bajo los estandares
mds exigentes del mercado, y si bien
todas sus gamas cumplen también con
el estdndar Nema 1-10V-, el mas comun
hasta el momento, la nueva Certificacion
Zhaga D4i les permite fabricar productos
y soluciones validos para todo el dmbito
de cobertura de esta certificacion, ha-
ciendo que la consecucion de esta certi-
ficacion, ademads de ser una de las prime-
ras empresas en lograrlo, sea también un
paso mas en su filosofia de fabricar en
un dmbito nacional para lograr una pro-
yeccion internacional.

Las certificaciones y estdndares son ne-
cesarios para el avance de la iluminacion
inteligente, permitiendo, por una parte,
comunicar a los consumidores que las
luminarias cumplen con toda la normati-
va vigente en materia de calidad, sequri-
dad y eficiencia, y por el otro, proponien-
do a fabricantes un marco de trabajo que
haga el proceso de disefio, fabricacion y
desarrollo de sus productos, mucho mas
sencillo. A su vez, facilita un lenguaje
para que las soluciones de distintos fa-
bricantes puedan entenderse y funcionar
entre si, algo que no solo favorece el de-
sarrollo tecnoldgico, sino también la inte-
roperabilidad entre fabricantes, abriendo
la puerta a colaboraciones y alianzas
para ofrecer soluciones complejas y es-
pecificas a proyectos de cliente.



Las soluciones Vicaima estan presentes en el hotel
boutique The Heyford Hotel

The Heyford Hotel, un elegante hotel bou-
tique de 18 habitaciones, ha abierto re-
cientemente en Oxfordshire, en el sureste
del Reino Unido. Disefiado para promover
un sano equilibrio entre la zona rural en la
que se encuentra y el ocio y el entreteni-
miento de su interior, el proyecto encontrd
en las soluciones de Vicaima la respuesta
ideal a estas aspiraciones.

La elegancia es el sello caracteristico de
las habitaciones del The Heyford Hotel,
que ofrece a los visitantes una experien-

cia relajante y distintiva en un lugar pinto-
resco a unos 30 minutos de la ciudad de
Oxford. Situado en el corazén de una anti-
gua base aérea militar y con un claro vin-
culo con el legado histérico americano, el
hotel incluye una bolera y un bar tematico.

Con un amplio y exitoso historial de cola-
boraciones, Dorchester Living, responsa-
ble de este proyecto, volvid a utilizar los
productos de Vicaima para las puertas de
entrada de las habitaciones y los pasillos.
Las soluciones Portaro®, compuestas por
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vicaima®

UNEXPECTED HARMOMY

puerta, cerco y accesorios en una sola
pieza, reflejan la armonia entre la deco-
racion contemporanea y el respeto al pa-
trimonio historico que caracteriza todo el
espacio. La eleccion del Portaro® FD 30
garantiza la seguridad y la proteccion cor-
tafuego necesarias para una estancia en
total serenidad.

En cuanto a los revestimientos, el The
Heyford Hotel encontré en la gama Na-
turdor Stained el match ideal para las pre-
tensiones de sofisticacion y originalidad.
La eleccion recayo en el revestimiento de
chapa natural de fresno rameado, en un
tono Marina Grey. El resultado final refleja
el ambiente hibrido del espacio, en perfec-
ta sinergia con la Naturaleza y las amplias
zonas verdes en las que se encuentra.

Con una amplia cartera de proyectos ho-
teleros a nivel nacional e internacional, Vi-
caima se ha consolidado como uno de los
principales players europeos en el disefio
y produccion de soluciones de vanguardia
para puertas de interior, puertas técnicas,
Cercos, armarios, paneles y piezas de
mobiliario. A la amplia oferta de solucio-
nes y posibilidades de personalizacion,
la empresa afiade su preocupacion por la
sostenibilidad, al proveer todos sus pro-
ductos con la certificacién FSC® (Forest
Stewardship Council®).
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Vayoil Textil traslada el espiritu mediterraneo a los textiles

La compaiiia valenciana, Vayoil Textil,
lider en nuestro pais en suministro de
lenceria para hoteles de cuatro y cinco
estrellas, se ha encargado de vestir el
Hotel la Zambra. Un exclusivo resort con
197 habitaciones, un spa de 2.500 m?y
acceso directo a dos de los campos de
golf mas importantes de la Costa del Sol.

(¥4 HOSTELPRO
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La transformacién del establecimiento ha
estado liderada por el renombrado estu-
dio de arquitectura Esteva i Estevay en él
predominan los materiales naturales que
armonizan con la atractiva arquitectura
hispano-mediterrdnea del hotel y con-
trastan con los colores del entorno de La
Zambra, cuyos cdlidos tonos naturales y

vayoll

booking the planet’s future

terracota se reflejan en sus patios y pa-
sillos.

Para vestir de textiles el hotel, la compa-
fifa escogida ha sido Vayoil Textil que se
ha encargado de trasladar este sabor me-
diterraneo, esta calidez y serenidad a los
textiles del establecimiento.

Para las habitaciones, Vayoil Textil ha
apostado para la ropa de cama por el
tejido coldn, un tejido satén de algoddn
100%, fabricado con hilos peinados y
mercerizado, que confiere a las prendas
una gran confortabilidad y que se ha uti-
lizado tanto, para sdbanas, como fundas
de edreddn y fundas de almohada.

En los bafios, las toallas Luxury, se trata
de prendas fabricadas en algoddn puro
con hilos peinados super esponjosas
y que proporcionaran un gran poder de
secado a los exclusivos clientes de este
establecimiento. Estas prendas van per-
sonalizadas con el anagrama bordado.

Entre la oferta gastronémica de este es-
tablecimiento se incluyen cuatro restau-
rantes y bares que invitan a descubrir los
sabores de Andalucia fusionados con in-
fluencias internacionales. Para ellos, Va-
yoil Textil ha confeccionado manteles y
servilletas de lino y poliéster que aunan la
exclusividad del lino y toda su elegancia,
con la facilidad de planchado que otorga
el poliéster.

En palabras del director de Vayoil Textil,
Arturo Hernandez: “Como proveedores
de un sector con un gran dinamismo, y
con una exigencia total, nuestra estra-
tegia empresarial ha sido la de la espe-
cializacion, la apuesta por la calidad del
producto y el respeto medioambiental.
Esta manera de trabajar nos ha permitido
posicionarnos como proveedor de los ho-
teles de alta gama y de lujo. Para lograrlo,
en la compafiia llevamos afios apostan-
do firmemente por la inversion en 1+D+i,
que nos permita mejorar los procesos y
ser mas competitivos y por sostenibilidad
como gran apuesta’.



Alfombras Veo Veo ofrece sus alfombras y
moquetas desde hace 30 anos

Alfombras Veo Veo lleva mas de 30 afios
dedicéndose a la fabricacion de alfombras
y moquetas, siendo estas Ultimas un pro-
ducto muy versatil, personalizable y muy
en auge en estos momentos.

Sus productos se caracterizan por la ca-
lidad de las materias primas que utiliza-
mos: pura lana, seda suave, lino natural,
latex europeo, etc., y por la fabricacion de
sus alfombras, hechas a mano (handtuf-
ting, handknotted) en la Unién Europea.

También realizan moquetas mecdnicas,
losetas o alfombras para exterior.

La moqueta es un accesorio muy utilizado
en proyectos hoteleros, oficinas, en estan-
cias grandes de viviendas particulares,
showrooms, etc., debido a sus caracteris-
ticas fonoabsorbentes, de confort y de la
calidez que aporta al espacio.

Desde Alfombras Veo Veo han querido do-
tar de personalidad a este elemento para
que se integre con el ambiente proyectado
y sea igual de importante que cualquier
otro elemento del proyecto. Hoy en dia
existen multiples sistemas para la fabrica-
cion de moquetas. Uno de los mas innova-
dores es la moqueta impresa. Por ello, la
calidad de impresion de estas moquetas
es de una alta definicion, pudiendo impri-

mir cualquier motivo, paisaje, logotipo,
degradado, color..., que el cliente imagine.

Gracias a su nueva tecnologia de color, no
hay residuos de tintes durante el proceso
de produccion y la tecnologia utiliza una
cantidad considerablemente menor de
energia y agua consumida por otras tecno-
logias de impresion de alfombras. Su im-
presion tiene un ancho maximo de 4 me-
tros por lo que impresiones mds grandes
también se pueden hacer pero uniendo los
tramos sin problemas.

La posibilidad de poder personalizar las
moquetas (y también alfombras) hacen
que estén en contacto directo con dise-
fiadores, arquitectos o interioristas para
plasmar sus ideas de la manera mas real
posible; bien sea una imagen grande o un
detalle mds en concreto, su departamento
técnico es una gran ventaja de la que el
cliente puede hacer uso.

Desde hace muchos afios, grandes cade-
nas hoteleras, grupos de restauracion, o
grupos empresariales de ocio nocturno,
confian sus proyectos en ellos para plas-
mar el concepto que han disefiado los
arquitectos para las moquetas mas sin-
gulares en instalaciones para Baleares,
Canarias, Madrid o Valencia, entre otros
lugares. Su bagaje y experiencia adquiri-
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ALFOMBRAS

¥ MOQUETAS

RUBS & CARPETS
dos a través de los afios son una garantia

para quien conffa en nosotros su proyecto.

Su producto dispone de diferentes ca-
lidades y en ellas se cumplen tanto las
normativas de resistencia al fuego como
de aislamiento acustico y confort que se
necesitan para ser instaladas en proyectos
contracts.

Sus moquetas impresas, siempre fabrica-
das en la Comunidad Europea, son utiliza-
das también para showrooms y eventos
de firmas importantes. Sus logotipos, mo-
tivos de campafias publicitarias, colores
corporativos o disefios propios son plas-
mados bien de forma realistica o vectorial
en la moqueta, haciendo de ésta un ele-
mento Unico para cada instalacion.

Desde hace un tiempo hemos observado
que la aplicacion de la moqueta impresa
en los proyectos es cada vez mas imagina-
tiva y peculiar por lo que nuestra moqueta
también esta preparada para ser instalada
en techo y paredes dandole a la estancia
una personalidad tnica sin descuidar cali-
dades y normativas para su uso.

En Alfombras Veo Veo disponen de una
amplia gama de colores para poder ele-
gir la impresion lisa de la moqueta, pero
desde nuestra empresa recomendamos
al disefiador o arquitecto que plasme su
dibujo o idea. Cualquier motivo puede ser
plasmado en una moqueta impresa de al-
fombras Veo Veo para su instalacion.
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AGENDA | FERIAS Y CONVOCATORIAS

NOVIEMBRE 2022

MARBELLA DESIGN & ART
FERIA DE DISENO

EN MARBELLA

DEL 03 AL 13 DE NOVIEMBRE
EN MARBELLA

www.marbelladesignart.com

GASTRONOMIC

FORUM BARCELONA
EVENTO PARA
PROFESIONALES

DEL MUNDO DE

LA GASTRONOMIA

DEL 07 AL 09 DE NOVIEMBRE

EN BARCELONA

www.firabarcelona.com

MEDITERRANEA GASTRONOMA
FERIA GASTRONOMICA

DEL MEDITERRANEO

DEL 13 AL 15 DE NOVIEMBRE

EN VALENCIA

www.feriavalencia.com

FERIARTE
FERIA DE ANTIGUEDADES

Y GALERIAS DE ARTE

DEL 12 AL 20 DE NOVIEMBRE
EN MADRID

www.ifema.es

EXPO FOODSERVICE
EXPOFOODSERVICE
DEL 30 DE NOVIEMBRE
AL O1 DE DICIEMBRE
EN MADRID

www.ifema.es
ENERO 2023

FITUR

FERIA INTERNACIONAL

DEL TURISMO

DEL18 AL 22 DE ENERO 2023
EN MADRID

www.ifema.es
FEBRERO 2023

ARCOMADRID 2023

FERIA INTERNACIONAL

DEL ARTE CONTEMPORANEO
DEL 22 AL 26 DE FEBRERO 2023
EN MADRID

www.ifema.es

MARZO 2023

B-TRAVEL

SALON DEL TURISMO

DEL 10 AL 12 DE MARZO 2023
EN BARCELONA

www.firabarcelona.com

HIP

HOSPITALITY

INNOVATION PLANET

DEL 06 AL 08 DE MARZO 2023
EN MADRID

www.ifema.es

WORLD OLIVE OIL EXHIBITION
FERIA DEDICADA

AL MUNDO DEL

ACEITE DE OLIVA

DEL 07 AL 08 DE MARZO 2023
EN MADRID

www.ifema.es

[]['0 SUSCRIPCION
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editorial

PROTIENDAS

Ultimo Nimero

PRECIO: 15 euros
IVA incluido

Ultimo Nimero

PRECIO: 15 euros
IVA incluido

Ultimo Nimero

PRECIO: 15 euros
IVA incluido

Suscripcién Anual
(9 ejemplares)
PRECIO: 120 euros

IVA incluido

PROTIENDAS
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PROTIENDAS
PROTIENDAS

PROTIENDAS

Suscripcion Ediciones Especiales
Guia + Anuario
Suscripcion Anual (5 ejemplares)

PRECIO: 60 euros IVA incluido

Suscripcion Anual (5 ejemplares)
PRECIO: 60 euros IVA incluido

PRECIO: 120 euros IVA incluido




Sorprendente, inspirador
ubicacién apropiada, un ambiel
y una comida extraordinaria.
calidad y la preparacion seran g

y flexible que puede preparar numerc
con solo pulsar un botén. Para que |
atender mejor a tus huéspedes.

Nuevos eventos exclusivos
para hoteles

Registrate ahora en:
rational-online.com

RATIONAL
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