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CASA DECOR 2025 

Casa Decor celebró en 2025 su 60ª edición con una propuesta espectacular que transformó un 
edificio histórico de Chamberí en un escaparate vivo del interiorismo contemporáneo. Más de 
47.000 visitantes recorrieron los espacios creados por interioristas, marcas y artistas, que con-
virtieron los 3.000 m² de Sagasta 33 en un festival de creatividad, bienestar y diseño sostenible. 

EL ARTE DE HABITAR  
LOS SENTIDOS

ESPACIO ARCOS  
POR CULDESAC

Foto: Nacho Uribesalazar y detalles Asier Rua

ESPACIO BATHCO  
POR ANDREÍNA RAVENTÓS
Foto: Lupe Clemente
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Durante seis semanas, la 60ª edición de Casa Decor transfor-
mó el número 33 de la calle Sagasta, en Madrid, en un palacio 
efímero del interiorismo, la arquitectura y la innovación. Del 3 
de abril al 18 de mayo de 2025, más de 50 espacios únicos 
permitieron a miles de visitantes sumergirse en un universo 
creativo donde el diseño no solo se mostró, sino que se vivió 
intensamente.

Esta edición fue especial por muchos motivos. Casa Decor 
celebró sus 33 años de trayectoria, con más de 2.500.000 
visitantes acumulados desde 1992. Pero también por el re-
torno a Chamberí, un distrito que ha sido escenario de varias 
ediciones pasadas y cuya historia urbana se entrelaza con la 
del evento. El edificio elegido, una joya de 7.141 m² diseña-
da a finales del siglo XIX por el arquitecto Luis de Landecho, 
ofreció un marco arquitectónico imponente, lleno de luz na-
tural, techos altos y molduras originales. Un lienzo perfecto 
para la creatividad de interioristas, artistas, paisajistas y mar-
cas líderes.

Cada estancia fue concebida como una experiencia sensorial. 
Desde cocinas con inteligencia artificial hasta baños que re-

creaban cuevas naturales, pasando por salones palaciegos, 
zonas wellness o patios interiores que evocaban jardines se-
cretos. El objetivo no fue solo exhibir tendencias, sino emo-
cionar, inspirar y conectar con los sentidos del visitante.

Para el sector hospitality, Casa Decor 2025 ofreció inspira-
ción real para proyectos contract y residenciales. Varios espa-
cios mostraron soluciones aplicables a hoteles, restaurantes, 
clubes o apartamentos turísticos de lujo. Se destacaron las 
cocinas multifuncionales como centros neurálgicos del hogar, 

“CADA ESTANCIA FUE 
CONCEBIDA COMO 
UNA EXPERIENCIA 
SENSORIAL”
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las zonas comunes convertidas en espacios de convivencia y 
las habitaciones con diseño introspectivo, concebidas para el 
descanso físico y emocional.

El restaurante oficial de la exposición, operado por Rosewood 
Villa Magna, fue uno de los puntos más concurridos. El diseño 
del espacio, firmado por Raúl Martins para Maisons du Mon-
de, conjugó elegancia, sostenibilidad y calidez. Materiales 
nobles, revestimientos acústicos, cerámica artesanal y una 
atmósfera acogedora convirtieron la pausa gastronómica en 
una extensión del recorrido expositivo.

Por otro lado, la sostenibilidad fue un eje transversal en esta 
edición. Se utilizaron materiales reciclados, tejidos biodegra-
dables, sistemas de climatización eficientes y revestimien-
tos biovinílicos. Igualmente, la domótica estuvo presente de 
forma integrada, con tecnologías aplicadas al confort y a la 
eficiencia energética. También se incorporaron elementos 
artísticos como esculturas, instalaciones sensoriales, ilumi-
nación envolvente y murales hechos a mano, que elevaron la 
experiencia estética a un nivel emocional.

Casa Decor 2025 no solo se distinguió por su creatividad, sino 
también por sus cifras récord. A lo largo de 46 días de exposi-
ción, recibió la visita de 47.237 personas, acogió a 237 parti-
cipantes y presentó 57 espacios únicos distribuidos en 3.000 
m² intervenidos. Se publicaron 1.550 noticias relacionadas, 
430 periodistas fueron acreditados y se celebraron 112 
eventos profesionales y sociales. Una edición que no solo 
deslumbró al público general, sino que generó impacto en los 
medios, visibilidad para las marcas y negocio para el sector.

Asimismo, el perfil del visitante mostró una clara segmenta-
ción: en los días laborables predominó el público profesional 

ESPACIO TARIMATEC  
POR PIA PAISAJISMO
Foto: Amador Toril

ESPACIO STROHM TEKA 
POR PILSFERRER ESTUDIO
Foto: Nacho Uribesalazar
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-interioristas, arquitectos, hoteleros y prescriptores-, mien-
tras que los fines de semana lo protagonizaron los amantes 
del diseño y la decoración. Con una media de edad entre los 
30 y 50 años, el público fue mayoritariamente femenino 
(60 %), frente a un 40 % masculino.

La variedad de participantes fue otro de los grandes logros 
de esta edición. En total, se reunieron 144 empresas, 57 es-
tudios de interiorismo, arquitectura, diseño y paisajismo, y 
36 artistas y artesanos. El 47 % de las firmas fueron interna-
cionales, procedentes de países como Italia, Suecia, Bélgica, 
Alemania, Dinamarca, China, Estados Unidos o Francia. El 
53 % restante lo formaron empresas españolas, con fuerte 
presencia de la Comunidad Valenciana y Madrid, además de 
Cataluña, Galicia, Castilla y León, Andalucía y otras regiones.

Esta diversidad territorial e internacional refuerza a Casa De-
cor como plataforma de referencia para el diseño contempo-

ráneo. Un espacio que facilita la entrada de marcas extranje-
ras en el mercado español y potencia las oportunidades de 
networking, visibilidad y colaboración.

Por último, entre los reconocimientos entregados, destacó 
el Premio de Honor Casa Decor 2025 a la interiorista Sandra 
Tarruella, referente del diseño aplicado a la restauración y la 
hotelería. Con más de tres décadas de trayectoria, Tarruella 
ha sido autora de algunos de los espacios gastronómicos más 
emblemáticos del país. Su estilo, basado en materiales orgá-
nicos, formas puras y una paleta cromática serena, ha influi-
do notablemente en la forma de concebir interiores públicos 
en España y más allá.

El compromiso social también tuvo un papel relevante. Casa 
Decor volvió a colaborar con la ONG Entreculturas, que pre-
sentó su campaña “Escuela Refugio”, centrada en el derecho 
a la educación en contextos de emergencia y desplazamiento 

 ESPACIO PROMA POR FRANCESC RIFE. Foto: Asier Rua

LA SOSTENIBILIDAD FUE UN EJE  
TRANSVERSAL EN ESTA EDICIÓN
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forzoso. Un mensaje necesario que convivió con el diseño 
más inspirador.

Desde el punto de vista arquitectónico, la muestra permitió 
redescubrir el esplendor del edificio de Sagasta 33 antes de 
su próxima transformación en viviendas de lujo, de la mano 
de Impar Capital. Una rehabilitación que respetará el valor 
patrimonial del inmueble, tal como se puso de manifiesto 
durante la exposición.

Concluida la muestra, Casa Decor 2025 queda como un ma-
nifiesto de excelencia, una experiencia inmersiva que com-
binó tendencias, tecnología, bienestar, arte y compromiso. 
Una vez más, Madrid fue la capital del interiorismo, y Sagas-
ta 33, su epicentro.

ESPACIO GEBERIT  
POR ZOOCO

Foto: Asier Rua

https://www.ambiazza.com/es/
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ANTONIO DE JUAN 
Y ANDRÉS CAJIGA 

Alia Made in Architecture se ha posicionado como una firma destacada en el diseño arquitec-
tónico, fusionando creatividad, funcionalidad y un enfoque estratégico en hospitalidad. En esta 
entrevista, conversamos con sus fundadores, Antonio de Juan y Andrés Cajiga, quienes compar-
ten su visión innovadora sobre el futuro de la arquitectura de lujo, la sostenibilidad y cómo su 
experiencia ha dado forma a proyectos emblemáticos en todo el mundo. Nos adentramos en su 
proceso creativo y la filosofía que guía cada uno de sus trabajos.

ALIA MADE IN ARCHITECTURE

  Foto: Antonio de Juan

  Foto: Impression Isla Mujeres by Secrets
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¿Qué los llevó a unir sus trayectorias profesionales para 
fundar ALIA Made in Architecture?

Andrés y Antonio: ALIA nace de una afinidad creativa y es-
tratégica. Tras colaborar en distintos proyectos, entendi-
mos que juntos podíamos ofrecer una propuesta diferente 
en el sector: unir la arquitectura, el diseño de experiencias 
y la operación hotelera desde una misma visión. Queríamos 
crear una firma que integrara cada aspecto de un proyecto, 
desde el concepto hasta la ejecución, con una mirada global, 
contextual y profundamente enfocada en la experiencia del 
huésped.

Con más de 30 años de experiencia en arquitectura y hos-
pitalidad, ¿cómo combinan sus conocimientos para ofrecer 
proyectos únicos en el sector hotelero?

Andrés: Creemos que cada proyecto debe responder de for-
ma auténtica a su entorno y propósito. Antes de diseñar, es-
cuchamos: al lugar, a la marca, al cliente y al contexto cultu-
ral. Desde ahí desarrollamos propuestas arquitectónicas que 
no solo buscan tener una estética espectacular, sino también 
relevantes, funcionales y emocionalmente conectadas con 
quienes las habitan.

Antonio: Mi experiencia en hospitalidad me ha enseñado que 
el diseño no solo debe ser estético, sino también profunda-
mente funcional. En ALIA nos aseguramos de que cada de-
cisión arquitectónica tenga un impacto positivo en la opera-

  Foto: Antonio de Juan   Foto: Andrés Cajiga

ción y en la experiencia del huésped. Desde la circulación del 
personal hasta la atmósfera de un restaurante o un rooftop, 
todo está pensado para crear espacios que funcionen con 
naturalidad y eleven el valor de la experiencia en su conjunto.

Su primer proyecto, Playa Jackson en República Dominica-
na, incluye marcas como The Ritz-Carlton y St. Regis. ¿Qué 
desafíos y oportunidades representa trabajar con estas 
prestigiosas cadenas?

Andrés y Antonio: El reto principal es cumplir con estándares 
de excelencia altísimos, pero también es una oportunidad 
para elevar el proyecto a un nivel excepcional. Trabajar es-
tas marcas exige precisión, visión, y una propuesta que real-
mente aporte valor. En el caso de Playa Jackson, se suma 
además el componente natural e histórico del lugar, lo que lo 
convierte en una oportunidad única de crear algo verdadera-
mente memorable.

¿Cómo integran la arquitectura y el diseño de interio-
res para crear experiencias memorables en hoteles de 
ultra lujo? 

Andrés: La arquitectura define el volumen, la proporción, la 
relación con el paisaje; el interiorismo construye la atmós-
fera. No los concebimos como disciplinas separadas, sino 
como un lenguaje único. Desde la idea conceptual trabaja-
mos arquitectura e interiores como una sola narrativa para 
desarrollar un proyecto coherente.

“ALIA NACE DE 
UNA AFINIDAD 
CREATIVA  
Y ESTRATÉGICA”
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La sostenibilidad es un tema clave en la industria actual. 
¿Qué estrategias implementan en sus proyectos para mini-
mizar el impacto ambiental?

Andrés: En todos nuestros proyectos trabajamos con un 
enfoque contextual y responsable desde el inicio. Utiliza-
mos materiales locales, priorizamos el diseño pasivo e in-
tegramos tecnologías eficientes desde el arranque de cada 
proyecto. La sostenibilidad es un imprescindible en todos 
nuestros trabajos.

Un ejemplo claro es Impression Isla Mujeres by Secrets, un 
proyecto anterior que desarrollé. En lugar de demoler el edi-
ficio preexistente, conocido como “el hotel abandonado”, de-
cidimos conservar su estructura. Aunque demoler y empezar 
de cero hubiese sido más sencillo, implicaba trasladar tonela-
das de escombro en barco y traer nuevos materiales a la isla, 
con un impacto ambiental y logístico muy alto. La decisión de 
reutilizar se volvió un gesto profundamente sostenible.

Esa lógica se extendió también al diseño: una arquitectura de 
inspiración orgánica que se integra con el paisaje, el uso de 
materiales locales, paneles solares, una planta de purifica-
ción de agua para eliminar plásticos de un solo uso… Cada 
decisión tenía un propósito.

Y más allá de la arquitectura, el hotel también apoya inicia-
tivas que refuercen el impacto positivo del proyecto. En Im-
pression, la propiedad mantiene una alianza activa con la 
fundación Saving Our Sharks, destinando un porcentaje de 
los beneficios a la protección de especies marinas y al for-
talecimiento de comunidades pesqueras locales. Este tipo 
de acciones nos acercan a una visión más regenerativa del 
turismo, en la que el diseño es solo el primer paso hacia un 
proyecto con conciencia social.

Cuentan con amplia experiencia en Food & Beverage, 
¿cómo influye la gastronomía en el diseño y funcionamien-
to de los espacios hoteleros que desarrollan?

LA SOSTENIBILIDAD ES UN IMPRESCINDIBLE 
EN TODOS NUESTROS TRABAJOS

  Foto: Impression Isla Mujeres by Secrets
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Antonio: Enormemente. El F&B no es solo un complemento: 
es uno de los grandes motores de la experiencia hotelera ac-
tual. Pensamos los restaurantes y bares como destinos den-
tro del destino. Eso implica que su diseño debe ser estratégi-
co, inspirador y altamente operativo a la vez.

Andrés: Y desde lo arquitectónico, eso implica pensar en flu-
jos, sensaciones, luz, escala... para que ese restaurante, ese 
bar o esa terraza se sientan naturales y memorables.

También han participado en proyectos emblemáticos como 
Impression Isla Mujeres by Secrets, considerado el hotel 
más ‘instagrameable’ del mundo. ¿Qué elementos consi-
deran esenciales para lograr este tipo de reconocimiento?

  Foto: Impression Isla Mujeres by Secrets

“Queríamos crear una firma que 
integrara cada aspecto de un 
proyecto, desde el concepto 
hasta la ejecución”

https://supratex.es/
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Andrés: La clave está en diseñar espacios que emocionen sin 
perder autenticidad. La gente conecta con lugares que ins-
piran, que se sienten verdaderos y que reflejan el alma del 
sitio. Más que buscar una estética instagrameable, se trata de 
crear entornos que generen asombro y una conexión genuina 
con el entorno. Cuando eso sucede, la belleza se vuelve natu-
ral y, casi inevitablemente, compartible.

¿Qué tendencias actuales en arquitectura y diseño de hos-
pitalidad consideran más relevantes y cómo las incorporan 
en sus proyectos?

Andrés: Más que seguir tendencias, nos interesa interpretar 
hacia dónde se mueve la sensibilidad del huésped contem-
poráneo. Hoy vemos una clara búsqueda por experiencias 
más honestas, más conectadas con el entorno, donde el lujo 
se expresa a través de la simplicidad bien ejecutada, la luz 
natural, los materiales nobles y la narrativa del lugar.

¿Cómo enfrentan el reto de mantener la identidad local y 
cultural en proyectos internacionales de lujo?

Andrés: Estudiamos la cultura, la historia, el clima, las tra-
diciones constructivas. No imponemos una estética: la cons-
truimos desde el sitio. Eso es lo que da autenticidad a los 
proyectos.

Antonio: En gastronomía es igual: usamos ingredientes lo-
cales, técnicas tradicionales, y las reinterpretamos con una 
mirada contemporánea.

Finalmente, ¿qué visión tienen para el futuro de ALIA Made 
in Architecture y qué proyectos podemos esperar en los 
próximos años?

Andrés y Antonio: Nuestra visión es seguir creciendo de for-
ma estratégica, siempre fieles a nuestra esencia: crear des-
tinos con alma. Estamos desarrollando nuevos proyectos y 
queremos consolidar ALIA como una firma de referencia en 
diseño de hospitalidad de lujo a nivel internacional. Pero tam-
bién participamos activamente en otros sectores como resi-
dencias privadas, desarrollos de usos mixtos, oficinas corpo-
rativas y espacios comerciales de alto nivel, siempre bajo un 
enfoque contextual, sensible y funcional.

CADA PROYECTO DEBE RESPONDER DE  
FORMA AUTÉNTICA A SU ENTORNO Y PROPÓSITO

  Fotos: Impression Isla Mujeres by Secrets
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FOUR SEASONS RESORT 
MALLORCA, FORMENTOR

ARQUITECTURA, 
HISTORIA Y LUJO 
FRENTE AL MAR  

Tras casi un siglo de historia, el legendario Hotel For-
mentor renace como Four Seasons Resort Mallorca 
at Formentor, un emblema de la hospitalidad medite-
rránea reinventado con sensibilidad arquitectónica, 
sostenibilidad y lujo contemporáneo. De la mano de 
Estudio Lamela, este icono cultural se transforma en 
un refugio íntimo donde el diseño, el paisaje y la me-
moria conviven en perfecta armonía.

PROYECTO HOTELERO

  Fotografías: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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En el norte de Mallorca, envuelto en un paisaje de bosques de 
pinos y bañado por aguas turquesas, el histórico Hotel For-
mentor inicia un nuevo capítulo bajo el sello de Four Seasons. 
Más que una reapertura, el nuevo Four Seasons Resort Ma-
llorca at Formentor representa la delicada fusión entre el res-
peto por un legado arquitectónico centenario y las exigencias 
del lujo contemporáneo. Un trabajo de precisión, sensibilidad 
y visión que lleva la firma de Estudio Lamela.

Fundado en 1929 por el poeta y empresario argentino Adan 
Diehl como un refugio para intelectuales, artistas y esta-
distas, el Hotel Formentor fue durante décadas un símbolo 
cultural y político internacional. Hoy, este hotel renace como 
un cinco estrellas gran lujo con 110 habitaciones y suites, 
gracias a un ambicioso proyecto arquitectónico que no solo 
preserva su esencia histórica, sino que la amplifica y proyecta 
hacia el futuro.

El encargo de devolver el esplendor a Formentor recayó en 
Estudio Lamela, en colaboración con el estudio mallorquín 
SCT Arquitectos (Sánchez-Cantalejo y Tomás). Conscientes 
del valor arquitectónico, histórico y simbólico del edificio, 
los arquitectos partieron de una premisa clara: preservar la 
esencia del hotel original, respetando tanto el entorno na-
tural como la imagen icónica del edificio desde la bahía de 
Pollença.

“El volumen del edificio existente se conserva, lo que permiti-
rá que la imagen del Hotel Formentor permanezca inalterada 
desde la bahía”, explica Elena Dueñas, directora del proyecto 
en Estudio Lamela. No se trata, por tanto, de una reinterpre-
tación, sino de una restauración minuciosa, que devuelve al 
edificio su carácter original, actualizándolo con estándares de 
sostenibilidad, eficiencia energética y funcionalidad hotelera 
contemporánea.

Este enfoque también responde al deseo de rendir home-
naje al sueño de Adan Diehl, quien en una época en la que 
el turismo apenas existía, imaginó un lugar donde el arte, la 
literatura y la naturaleza se encontraran. Diehl fue un visio-
nario que concibió Formentor como un punto de encuentro 
internacional, un ágora literaria -como la definió el escritor 
Carlos Barral-, donde nacieron premios como el Prix Formen-
tor, otorgado a gigantes como Borges, Beckett o Vargas Llosa.

Uno de los grandes logros del proyecto ha sido su apuesta 
por la sostenibilidad y la eficiencia energética, con el objetivo 
de obtener la certificación medioambiental LEED, un están-
dar internacional en arquitectura sostenible. Para ello, se ha 
contado con la colaboración de la firma de ingeniería ARUP, 
integrando soluciones que mejoran el aislamiento térmico y 
acústico, optimizan el consumo energético y respetan el en-
torno paisajístico.

Las fachadas, por ejemplo, han sido rediseñadas para recu-
perar la presencia original del edificio, reforzando su orden y 
proporción, al tiempo que se adaptan a la nueva distribución 
interior. En el exterior, se ha acometido una profunda remo-
delación del paisaje, reintroduciendo flora autóctona, fragan-
tes jardines, caminos de paseo y zonas de eventos perfecta-
mente integradas en el entorno.

El resultado es un complejo que mantiene la imagen icónica 
del Formentor clásico, pero que responde a las necesidades 
del viajero actual: exigente, consciente y en busca de expe-
riencias que respeten el medio ambiente y la cultura local.

El nuevo resort mantiene su carácter de refugio exclusivo, 
pero ahora enriquecido por una propuesta integral que abar-
ca gastronomía, bienestar, recreación y confort. En su interior, 
el diseño del estudio Gilles & Boissier da vida a espacios lu-
minosos, sobrios y elegantes, con materiales naturales que 
evocan el glamur costero de antaño con un toque contem-
poráneo. Las 110 habitaciones y suites, muchas de ellas con 

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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“FORMENTOR HA 
SIDO, A LO LARGO DE 
SU HISTORIA, MUCHO 
MÁS QUE UN HOTEL”

piscina privada, están pensadas como espacios de contem-
plación, conectados visual y sensorialmente con el paisaje 
exterior.

La reforma ha incluido la creación de nuevos espacios comu-
nes: restaurantes, bares, terrazas, salas de reuniones, un spa 
de última generación y zonas deportivas, todo ello envuel-
to en una estética que prioriza la luz natural, los materiales 
nobles y el diálogo con el entorno. Cabe destacar también la 
apertura de un restaurante de cocina Nikkei, Shima, una he-
ladería artesanal llamada Crocant, y un chiringuito pop-up en 
la playa, Xiringuito.

Formentor ha sido, a lo largo de su historia, mucho más que 
un hotel. Ha sido un espacio de encuentro para el pensa-
miento, la literatura y la diplomacia. Por sus jardines han pa-
seado figuras como Don Felipe y Doña Letizia (entonces Prín-
cipes de Asturias), Grace Kelly, Gary Cooper o Camilo José 
Cela. Charles Chaplin, Mario Vargas Llosa o Audrey Hepburn 
forman parte de su ilustre galería de huéspedes.

El nuevo proyecto no solo respeta esa historia, sino que la 
realza. El regreso del cine al aire libre en sus emblemáticas 
escaleras, por ejemplo, es una forma de mantener vivo el es-
píritu cultural del lugar. El resort también ofrecerá experien-
cias inmersivas en la naturaleza, deportes náuticos, rutas de 
senderismo y actividades al aire libre que potencian el carác-
ter íntimo y contemplativo de Formentor.

Para Four Seasons, esta reapertura representa su segun-
da incursión en el mercado español, tras el éxito del centro 
Canalejas en Madrid, también obra de Estudio Lamela. La 
incorporación de Formentor a su porfolio no solo es un hito 
comercial, sino una apuesta por un modelo de lujo con alma, 
sostenible, profundamente ligado al territorio y la historia.

Four Seasons Resort Mallorca at Formentor no es simple-
mente la rehabilitación de un hotel histórico: es un manifiesto 
sobre cómo la arquitectura puede servir como puente entre 
pasado y futuro, entre memoria y experiencia. Un modelo de 
intervención que pone en valor el patrimonio desde el res-
peto, la innovación y una mirada contemporánea al lujo. Sin 
duda, un nuevo referente en la arquitectura hotelera europea.

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor



PROYECTO HOTELERO_ Four Seasons Resort Mallorca, Formentor

20 HOSTELPRO

CARLOS LAMELA
ESTUDIO LAMELA

ENTREVISTA
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¿Qué significó para usted y para Estudio Lamela asumir la 
reconstrucción de un lugar tan emblemático como el Hotel 
Formentor?

En primer lugar, efectivamente, es uno de los hoteles más em-
blemáticos de España, del Mediterráneo y, sin duda, era un reto 
y una gran ilusión que asumimos con un enorme entusiasmo. 

Cuando el cliente nos habló de la posibilidad de actuar en este 
hotel, lo tomamos con un enorme interés. En principio, cier-
tamente, iba a ser una restauración o una rehabilitación, sin 
embargo, posteriormente se llevó a cabo una reconstrucción 
completa por una serie de razones que se fueron acumulando 
a lo largo del proceso, de la gestión de la de la licencia, por lo 
que tuvimos la oportunidad de poder llevar a cabo una recons-
trucción, lo que era mucho más idóneo. 

El hotel ha sido descrito como “una línea blanca en el pai-
saje”. ¿Cómo abordaron este concepto en el diseño y qué 
importancia tuvo en la reconstrucción?

Sí; era un término que manejaban en el Ayuntamiento de 
Puerto Pollensa y se nos dio la instrucción de que tenía que 

mantenerse a toda costa esta línea blanca en el paisaje como 
ente. Había que mantener la volumetría y el color, por lo que 
esa línea blanca sigue allí, y creemos que es uno de los éxitos 
de la reconstrucción del hotel: que este paradigma, de alguna 
forma, se haya mantenido. 

El proyecto busca preservar la esencia original del ho-
tel. ¿Qué elementos clave se mantuvieron para garanti-
zar esa continuidad histórica y cultural?

Este proyecto tiene una historia muy azarosa, muy interesan-
te, muy bonita, pero el edificio realmente fue modificado a lo 
largo de los años de forma importante, siendo inicialmente 
un hotel mucho más pequeño que se fue ampliando progre-
sivamente, sin mucho cuidado en algunas épocas, con algo 
más de cuidado en otras, pero considero que la continuidad 
histórica y cultural lo da la propia historia y la cultura del esta-
blecimiento. Y eso supera, evidentemente, a la arquitectura.

En este aspecto, opino que la historia, los huéspedes que han 
pasado por allí, los eventos, los diferentes acontecimientos…, 
está muy por encima de la propia arquitectura, siendo ésta 
una herramienta para validarlos y potenciarlos. 

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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La sostenibilidad ha sido un aspecto destacado en esta 
reconstrucción. ¿Qué medidas específicas se han tomado 
para hacer del Hotel Formentor un ejemplo de eficiencia 
energética?

La sostenibilidad siempre tiene que ser un aspecto desta-
cado en cualquier reconstrucción. La sostenibilidad en la 
arquitectura española, mundial, la arquitectura popular, la 
arquitectura menos popular, la urbana, siempre ha estado 
presente, sobre todo en la arquitectura anterior a los pri-
meros años del siglo XX, que es cuando realmente cambia 
la arquitectura a raíz de la carta de Atenas, al movimiento 
moderno, la influencia de las artes plásticas que se encon-
traban en ese momento. 

Por lo cual, la sostenibilidad y su aplicación, debido a las 
exigencias de los códigos técnicos, reguladores y de otras 
muchas prescripciones que existen a nivel normativo, es 
hoy irrenunciable, así como para obtener las certificaciones 
pertinentes.

El hotel tiene un legado cultural innegable, con visitantes 
como Borges, Beckett y Grace Kelly. ¿Cómo se refleja esa 
rica herencia en el diseño del nuevo Formentor?

Un hotel con la historia que tiene este, su arquitectura tiene 
que responder respetando en todo lo que se pueda su histo-
ria y su extraordinaria implantación en el entorno, que es lo 
ha hecho que fuese elegido por estos importantes persona-
jes. Pero la arquitectura no lo es todo; existen otros aspectos 
fundamentales como es el diseño de espacios interiores, la 
jardinería, el entorno del establecimiento… 

Por todo esto, no es posible realizar únicamente una labor 
arquitectónica, como hemos hecho nosotros, sino que se ha 
trabajado con un equipo multidisciplinar, en el que todos es-
tos aspectos se han tenido en cuenta. 

¿Qué papel jugaron los exteriores, como los jardines y te-
rrazas, en la integración del hotel con su entorno natural?

Tal y como planteaba antes, la jardinería y el paisaje han 
sido fundamentales en la integración del hotel. Evidente-
mente este es un hotel que, al no ser un hotel urbano e 
integrarse en un lugar muy singular, tiene que estar en con-
sonancia con todo lo que le rodea. Y es tan importante la 
jardinería, la elección de las plantas, la elección de los de-
talles y materiales de cualquier elemento, como el de los 
bordillos, mobiliario urbano, pérgolas…, en fin, todo esto 
va íntimamente ligado a lo que es la propia arquitectura.

Esta es su segunda colaboración con Four Seasons en Es-
paña, después del Centro Canalejas en Madrid. ¿Cómo se 
traduce esa experiencia previa en este proyecto?

Efectivamente es nuestro segundo Four Seasons, y ya va-
mos por el cuarto. Estamos proyectando ahora el tercero en 
Grecia y el cuarto también en España. 

Ha sido un honor para nosotros que la propiedad, líder en el 
mundo hotelero, con la que tenemos un gran entendimiento 
que viene ya de más de diez años atrás, volviese a confiar 
en nosotros (juntamente con nuestros socios de SCT) para 
desarrollar este gran proyecto. Ha sido una experiencia es-
tupenda y creo que ellos también están muy contentos.

LA SOSTENIBILIDAD Y SU APLICACIÓN  
ES HOY IRRENUNCIABLE

  Fotografías: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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https://www.alfombrasveoveo.es/
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“La jardinería y el paisaje  
han sido fundamentales  
en la integración del hotel”

El Hotel Formentor ahora cuenta con 110 habitaciones 
con terrazas y vistas al mar. ¿Qué buscaban transmitir 
con este diseño para los huéspedes?

El hotel Formentor, en sus orígenes, no tenía todas las ha-
bitaciones dando al mar; tenía un pasillo central y prácti-
camente la mitad miraban hacia el interior y la mitad hacia 
el mar. Era un concepto ya superado. Además, la propiedad 
tuvo claro, desde el primer momento, que quería que to-
das las habitaciones tuviesen vista al mar, con lo que hubo 
que, sin variar la volumetría, trasladar el pasillo a la parte 
trasera, de modo que las habitaciones ya cambiaban de 
proporción porque se convertían en unos elementos muy 
longitudinales. Además, hubo que sacar unas terrazas —lo 

que considero que al final ha sido un éxito— frente al mar, 
de modo que las habitaciones ya no cuentan únicamente 
con una ventana como antes, sino que todas disponen de 
una terraza muy bien integrada en la distribución interior.

¿Cuál fue el mayor desafío al que se enfrentaron durante 
este proyecto, y qué sensación le deja ver el resultado final 
de esta reconstrucción?

El mayor desafío fue convencer a la sociedad mallorquina, 
que estaba muy preocupada, de que el proyecto estaba en 
muy buenas manos, tanto por parte del cliente como por 
parte de todos los técnicos que hemos intervenido; que to-
das las personas que estábamos participando lo íbamos a 
hacer con gran cariño y cuidado y, por supuesto, con gran 
dosis de trabajo. Y el mayor desafío posiblemente fue el 
tema de la tramitación patrimonial y poder hacer cosas que 
en su momento parecían imposibles. 

Fue clave la posibilidad de reconstruir, es decir, poder de-
moler y construir de nuevo, porque el hotel estaba en malísi-
mas condiciones. Por supuesto, las instalaciones no servían 
absolutamente para nada. En una obra con tantos años y 
tantos parches, la estructura estaba también en un estado 

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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“LA HISTORIA  
ESTÁ MUY POR  
ENCIMA DE LA  
PROPIA  
ARQUITECTURA”

muy delicado, muy deteriorado. Como he dicho antes, se ha-
bía construido a lo largo de muchísimos años, muchas déca-
das parcheando y además en épocas donde los hormigones 
eran malos, los áridos eran malos, la ejecución no era fia-
ble… Por lo que considero que era fundamental poder lograr 
un acuerdo con la administración para demolerlo y volver a 
reconstruirlo tal como era. Y creo que esto ha sido el gran 
desafío y el gran éxito de la de la operación.

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor

https://www.waterrower.es/
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ESTREYA GOSALBEZ 
DIRECTORA GENERAL 

ENTREVISTA
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Four Seasons es sinónimo de excelencia en hospitalidad a 
nivel mundial. ¿Qué significa para usted y su equipo repre-
sentar a esta prestigiosa marca en un lugar tan emblemáti-
co como Formentor?

Desde el primer día, ha sido un verdadero honor liderar a este 
‘equipazo’, como nos gusta llamarnos. Cada miembro del 
equipo ha demostrado una dedicación excepcional para sa-
car adelante este emblemático hotel, y hasta la fecha, hemos 
cosechado numerosos éxitos.

Liderar y representar a Four Seasons en la isla ha sido una 
experiencia sumamente gratificante. Hemos tenido la opor-
tunidad de dar la bienvenida a muchos empleados locales, 
así como a profesionales de otros Four Seasons alrededor del 
mundo. Cada uno ha aportado su toque especial, y su expe-
riencia y pasión por brindar un servicio excepcional es lo que 
verdaderamente nos ha diferenciado.

Los huéspedes que ya habían estado aquí antes nos han 
mencionado el buen trabajo que hemos hecho para conser-
var el mismo alma que el Hotel Formentor tenía en el pasado. 
Aquellos que nos visitan por primera vez quedan maravilla-

dos con la ubicación, la isla y el hotel en general. Es un pri-
vilegio formar parte de este nuevo capítulo en la historia de 
Formentor.

Después de una esperada reapertura, ¿cómo describiría la 
esencia renovada del Four Seasons Formentor y qué emo-
ciones le genera volver a ver este icónico lugar en plena 
actividad?

Es muy emocionante haber vivido esta experiencia, especial-
mente viniendo de fuera y al llegar aquí darme cuenta de que 
el Hotel Formentor forma parte de la historia de vida de mu-
chas familias de la isla. Donde quiera que voy, todos conocen 
el hotel, su trayectoria y su historia. Aunque esto genera una 
mayor presión por hacer un buen trabajo y lograr que todos 
los habitantes de la isla se sientan orgullosos de lo que he-
mos logrado, más que eso, nos llena de ilusión seguir repre-
sentando lo que este lugar significa para todos y llevarlo aún 
más alto de lo que ya ha estado.

Siempre he pensado que nosotros necesitamos más a la co-
munidad de lo que la comunidad nos necesita a nosotros. Ver 
cómo hemos hecho crecer el hotel de la mano de muchas 

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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empresas locales hace que todo sea aún más especial. Desde 
las amenidades hasta los productos que utilizamos en nues-
tros espacios de alimentos y bebidas, así como los artículos 
que vendemos en nuestra boutique y los detalles que ofrece-
mos a nuestros huéspedes al llegar, muchos de ellos han sido 
creados en colaboración con empresas locales. La inspiración 
de muchos aspectos de nuestro hotel proviene directamente 
de aquí, de la isla. Vivimos muy orgullosos de ser parte de 
esta comunidad.

El resort combina historia y modernidad. ¿Cómo ha sido el 
proceso de integrar la herencia del Hotel Formentor origi-
nal con las nuevas propuestas del Four Seasons?

Hay algo muy especial en la historia del Hotel Formentor que 
se percibe de inmediato, incluso por quienes nunca lo cono-
cieron antes. No hay mejor manera de transmitir a nuestros 
huéspedes el valor histórico de este lugar que simplemente 
permitiéndoles sentirlo. Los empleados lo viven con orgullo 
y pasión, y todos se sienten parte de esta historia viva que 
ahora continúa escribiéndose con un nuevo capítulo.

Desde el inicio, no solo quisimos recuperar la herencia del 
hotel, sino integrarla plenamente en la cultura de nuestro 
equipo. Organizamos nuestros Talent Days en varios pueblos 
de la isla con la intención de atraer talento local, y a lo largo 
del proceso de formación incorporamos testimonios de per-
sonas de la comunidad que compartieron sus vivencias en el 
antiguo Formentor. Fue una manera muy potente de conectar 
emocionalmente al equipo con el legado del hotel y seguire-
mos haciéndolo a futuro.

Personalmente creo que esa herencia se inculcó desde el pri-
mer día en cada uno. No se trata de reescribir la historia, sino 
de continuarla con respeto, emoción y visión de futuro. Y es 
precisamente eso lo que hace tan especial este nuevo capítu-
lo del Four Seasons en Formentor.

Se habla mucho de las nuevas experiencias que ofrece el 
hotel, desde el spa hasta la White Lotus Cabana. ¿Cuál cree 
usted que será la experiencia estrella de esta temporada?

En el Four Seasons Resort Mallorca at Formentor, cada expe-
riencia está pensada para que nuestros huéspedes disfruten 
de la isla de una manera especial. Desde paseos tranquilos 
entre pinares centenarios hasta catas en nuestro viñedo con 
variedades locales como manto negro y prensal, ofrecemos 
momentos únicos en contacto con la naturaleza.

Nuestro spa es un lugar ideal para relajarse, con tratamientos 
que utilizan ingredientes naturales de la zona.

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor

“Liderar y representar  
a Four Seasons en la isla  
ha sido una experiencia  

sumamente gratificante”
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NO SE TRATA DE REESCRIBIR LA HISTORIA, 
SINO DE CONTINUARLA

En términos de sostenibilidad, ¿cuáles han sido los princi-
pales retos y logros a la hora de adaptar el resort a los es-
tándares de Four Seasons en este ámbito?

El principal reto ha sido transformar este emblemático ho-
tel respetando su identidad y, al mismo tiempo, cumpliendo 
con los estándares medioambientales más exigentes de Four 
Seasons. Desde el inicio, nos marcamos el objetivo de obte-
ner la certificación LEED, que reconoce el diseño y operación 
sostenible de todo el resort.

A nivel técnico, hemos integrado un sistema BMS (Building 
Management System) que controla y optimiza el uso energé-
tico, hídrico y climático en tiempo real, permitiéndonos una 
gestión mucho más eficiente. En cuanto al exterior, el pai-
sajismo sostenible ha sido clave: priorizamos especies autóc-

Contamos también con nuestro Water Shuttle en donde los 
huéspedes pueden transportarse fácilmente durante horarios 
específicos desde el hotel Formentor hacia Puerto Pollensa y 
de vuelta para así lograr disfrutar de la gastronomía local y 
conocer un poco el entorno donde esta situado nuestro hotel.

En cuanto a la gastronomía, contamos con varias opciones 
que reflejan la riqueza culinaria de Mallorca. Y para quienes 
buscan sabores diferentes, este año hemos inaugurado Shi-
ma, nuestro restaurante Nikkei, que combina la cocina japo-
nesa y peruana en un entorno elegante con vistas al mar.

En resumen, más que una sola experiencia, creemos que lo 
más destacado de esta temporada es la posibilidad de disfru-
tar de Mallorca en su máxima expresión, con el servicio y la 
calidez que caracterizan a Four Seasons.

https://grupotoledo.com/
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“Nuestro valor diferencial  
es ofrecer un lujo sereno”

tonas y nos enfocamos en la reducción de consumo de agua. 
Hemos invertido también en reducir el desperdicio alimenta-
rio por medio de la reconocida tecnología Winnow que facilita 
la recopilación de datos, e identifica el desperdicio que ayuda 
a impulsar una mejor toma de decisiones.

El equilibrio entre innovación, sostenibilidad y respeto al en-
torno ha sido el eje de todo el proyecto. Hoy podemos decir 
que el resort no solo ofrece lujo, sino también un modelo de 
hospitalidad responsable.

La reapertura incluye una fuerte apuesta por el bienestar y 
la conexión con la naturaleza. ¿Cree que esta tendencia ha 
llegado para quedarse en la hotelería de lujo?

Sí, definitivamente. Hoy en día, los viajeros de lujo buscan 
algo más que comodidad; desean experiencias que les ayu-

den a desconectar del estrés diario y reconectar consigo mis-
mos y con la naturaleza. En Formentor, hemos creado un en-
torno donde el bienestar es protagonista: desde nuestro spa 
rodeado de jardines mediterráneos hasta actividades al aire 
libre como yoga, senderismo o paseos por la playa. Todo está 
pensado para que nuestros huéspedes se sientan renovados 
y en armonía con el entorno. Creemos que este enfoque no 
solo es una tendencia, sino una nueva forma de entender el 
lujo, más consciente y conectada con lo esencial.

Más allá de la temporada 2025, ¿qué planes o sueños tiene 
para el futuro del resort y su consolidación como referente 
en el Mediterráneo?

Más allá de la temporada 2025, nuestro sueño es que Four 
Seasons Mallorca se consolide como un verdadero referente 
en el Mediterráneo. Estamos comprometidos en seguir inno-
vando y en crear nuevas experiencias que combinen el bien-
estar, la cultura y la belleza natural de Mallorca. Queremos 
profundizar nuestra conexión con la comunidad local, promo-
viendo la gastronomía autóctona, las actividades al aire libre 
y el compromiso con la sostenibilidad, sin dejar de ofrecer el 
servicio y la atención que nos distinguen.

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor
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“HOY EN DÍA, LOS  
VIAJEROS DE LUJO 
BUSCAN ALGO MÁS 
QUE COMODIDAD”

  Foto: Four Seasons Resort Mallorca, Formentor

Además, seguimos explorando ideas como la ampliación de 
nuestros espacios de relajación, el desarrollo de programas 
personalizados y nuevas colaboraciones que enriquezcan la 
estancia de nuestros huéspedes. Así, cada visita se transfor-
mará en una experiencia única que refleje el auténtico espíri-
tu mediterráneo, haciendo de nuestro resort mucho más que 
un destino de lujo, sino un lugar donde cada detalle cuenta y 
deja huella.

https://grupoheleo.com/
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BUFFET Y  
PRODUCTOS  

DE DESAYUNO 

MARCANDO LA EXPERIENCIA 
DEL USUARIO

Pocas cosas dicen más de un hotel que su desayuno buffet. No es solo el primer 
bocado del día, sino también la primera impresión real que se lleva el huésped. 
¿Hay café decente? ¿Zumo recién exprimido? ¿Tostadas crujientes? Detrás de 
ese momento hay mucho más de lo que parece: tecnología, diseño, estrategia y 
un objetivo claro… sorprender, cuidar y hacer que el cliente quiera volver.

REPORTAJE

  Foto: APS
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Cada mañana en un hotel comienza con una promesa: la de 
ofrecer al huésped una experiencia que combine confort, 
atención y sabor. Y esa promesa, en muchos casos, se ma-
terializa en el desayuno buffet. Más allá de ser una simple 
comida, este momento del día representa uno de los prime-
ros contactos tangibles entre el establecimiento y su cliente, 
un punto de encuentro donde se condensan expectativas, 
percepciones y emociones. El desayuno buffet es, por tanto, 
mucho más que una tradición hotelera: es una herramienta 
estratégica que refleja la identidad del hotel, su nivel de ser-
vicio y su capacidad para sorprender. 

Además, en un entorno donde la personalización, la sosteni-
bilidad y la diferenciación marcan la pauta, este formato se 
mantiene como un elemento clave para cautivar, fidelizar y 
generar valor añadido. Pero ¿qué factores explican su vigen-
cia y por qué sigue siendo tan determinante en la experiencia 
global del huésped?

“En la mayoría de los hoteles, se incluye el desayuno en los 
hoteles, y el servicio gastronómico del hotel marca la calidad 

del mismo. En este caso, el desayuno forma parte muy im-
portante de la valoración de la experiencia del cliente y por 
tanto de la valoración final del establecimiento”, analiza Juan 
Jose Carro Martínez, director comercial cuentas nacionales 
de Templo Café. 

A lo que Sasha Krneta, responsable UDC de illycaffè, añade 
que el desayuno buffet sigue siendo un momento funda-
mental en la experiencia del huésped porque es, en muchos 
casos, su primer contacto real con la propuesta gastronó-
mica del hotel. “Más allá de una comida, representa una 
promesa de calidad, cuidado y hospitalidad”. “El desayuno 
buffet sigue siendo clave porque ofrece una experiencia va-
riada y personalizada, adaptada a los gustos y necesidades 
de cada huésped. Este formato es especialmente valorado 
por los viajeros que buscan opciones rápidas, saludables y 
frescas”, añade Joyce Lam, COO y dirección de marketing de 
la empresa Mizumo.

Conceptos que comparte la Marketing Director de MYCHEF, 
Roser Gestí, quien asegura que el desayuno buffet representa 

  Foto: Mizumo  Foto: Rational

“EL DESAYUNO REPRESENTA UNA  
PROMESA DE CALIDAD”
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“La maquinaria juega un papel  
fundamental en el equilibrio  
entre eficiencia operativa y  
experiencia del cliente”

mucho más que una comida: es la primera impresión del día 
y, muchas veces, el último recuerdo tangible que se lleva el 
huésped. “Es un momento en el que el cliente valora la hos-
pitalidad, la variedad y el cuidado en los detalles. Un buffet 
bien planteado transmite atención, calidad y una identidad 
clara del establecimiento”. 

Igualmente, desde RATIONAL, Julián Pizzi, su National Cor-
porate Chef, añade que el desayuno buffet ofrece una per-
cepción de abundancia y libertad de elección. Un desayuno 
variado puede adaptarse a diferentes gustos, dietas y cultu-
ras, lo que mejora la satisfacción general del huésped. Esto 
se traduce en mejores reseñas, mayor fidelización y reco-
mendaciones. “Aunque el desayuno pueda estar incluido en 
la tarifa, su calidad puede influir en la percepción global del 
hotel, incentivando el consumo de otros servicios”. 

Por último, desde illycaffè entienden este instante como una 
oportunidad para elevar la experiencia desde el primer café 
del día: “ofrecer un espresso perfectamente preparado o una 
variedad de cafés de especialidad en un entorno de buffet 
añade un componente emocional y diferencial que el cliente 
valora cada vez más”. A lo que desde Mizumo añaden que ex-
primidores de zumo de naranja, el pelador de piñas eléctrico 
y el tostador profesional mejoran significativamente la expe-

  Foto: APS

riencia. “Los exprimidores permiten ofrecer jugos frescos al 
momento, muy demandados por quienes buscan opciones 
saludables. El pelador de piñas facilita la preparación de fruta 
fresca y el tostador asegura tostadas crujientes, mejorando la 
calidad y rapidez del servicio”. En su opinión, estos equipos 
no solo elevan la calidad del buffet, sino que optimizan la efi-
ciencia del servicio, garantizando una experiencia de desayu-
no ágil y satisfactoria para los huéspedes.

Tendencias y expectativas 

El desayuno buffet, lejos de estancarse en fórmulas tradi-
cionales, ha evolucionado al ritmo de los nuevos hábitos de 
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consumo, las demandas del viajero contemporáneo y las exi-
gencias del propio sector hotelero. Hoy, más que nunca, este 
espacio refleja las grandes transformaciones de la industria: 
desde la apuesta por una alimentación más saludable hasta 
la incorporación de tecnologías que optimizan la experiencia 
del comensal. Las preferencias de los huéspedes, cada vez 
más diversas y conscientes, han llevado a los hoteles a re-
plantear tanto la oferta gastronómica como la presentación 
y el servicio.

En este sentido, “hoy en día se busca un equilibrio entre fun-
cionalidad y experiencia. Ganan protagonismo las propuestas 
saludables, las estaciones de cocina en vivo y la personali-
zación. Además, los hoteles tienden a diseñar buffets más 
dinámicos y sostenibles, apoyados en equipos que aporten 
eficiencia y agilidad al servicio”, explica Roser Gestí.

Por otro lado, Sasha Krneta destaca que una de las tenden-
cias más claras es la búsqueda de experiencias más perso-

nalizadas y sensoriales, donde la calidad prime sobre la can-
tidad. “Hay un claro enfoque hacia productos artesanales, 
frescos y de origen responsable, así como la incorporación de 
estaciones de café premium que permiten al huésped elegir 
entre distintos tipos de preparación”. 

Mientras tanto, Julián Pizzi, añade que las principales ten-
dencias siguen siendo la cocina a la vista y la tematización. 
“Elementos como la fruta, panadería, pastelería…, pueden 
llegar a tematizarse, culminando en un bufé mucho más va-
riado y explorando opciones como la de destinar una temá-
tica temporal al buffet (fruta exótica, panadería francesa…)”. 

Además, añade que los equipos de cocción mediante los que 
se prepara un buffet comienzan a emitir mucho menos calor 
gracias a su aislamiento, permitiendo estar mucho más cerca 
del cliente y por lo tanto favorecer las elaboraciones en di-
recto con una puesta en escena espectacular, tendencia que 
seguirá en auge. 

“TRANSMITE ATENCIÓN, CALIDAD Y UNA  
IDENTIDAD CLARA DEL ESTABLECIMIENTO”
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“HOY EN DÍA SE BUSCA UN EQUILIBRIO ENTRE 
FUNCIONALIDAD Y EXPERIENCIA”

Asimismo, Joyce Lam considera que las tendencias actuales 
en los buffets de desayuno hoteleros se centran en ofrecer 
opciones saludables, frescas y personalizables. Los huéspe-
des buscan productos naturales, y los zumos recién exprimi-
dos se han vuelto muy populares. Además, destaca que “los 
buffets incorporan más opciones prácticas como frutas corta-
das, y el pelador de piñas eléctrico es clave para ofrecer piña 
fresca de manera rápida y eficiente. En resumen, la demanda 
por opciones saludables, frescas y rápidas sigue creciendo, y 
nuestros equipos ayudan a los hoteles a satisfacer estas ne-
cesidades mientras optimizan el servicio”. 

Por otro lado, Juan Jose Carro Martínez observa que, en la 
familia del café, cada vez más, el cliente quiere un autoser-
vicio y cafés de calidad. Por ello, el servicio en máquinas dis-
pensing de café soluble y café líquido, están evolucionando 
a un servicio en máquinas de café grano. “La experiencia del 
cliente con las maquinas es cada vez más importante, y que 
puedan interactuar con ella mejora ostensiblemente la expe-
riencia. Por ello se están implantando maquinas superauto-
máticas con una extracción alta de café”. 

Así pues, en este contexto dinámico, resulta clave identificar 
las principales tendencias que están marcando el diseño y la 
gestión de los buffets de desayuno. Pero, además, debemos 
hacernos una pregunta esencial para poder entender esta 
evolución: ¿qué demanda hoy el cliente en cuanto a varie-
dad, calidad y experiencia en el desayuno hotelero? Si con-
seguimos responder a esta pregunta conseguiremos trazar 
un mapa más claro de las expectativas actuales y las claves 
para, de esa manera, superarlas con éxito.

Así, por ejemplo, desde RATIONAL observan que el cliente 
hoy en día demanda mucho más ciertas dietas especiales: 
vegetarianas, veganas, sin gluten… además, la preferencia en 
la variedad de cocinas internacionales sigue en auge, valo-
rando el poder elegir entre opciones locales y platos inter-
nacionales para que un buffet no se convierta en algo repe-
titivo. Asimismo, desde Mizumo corroboran que el huésped 
actual espera opciones variadas que cubran distintos estilos 
de alimentación, pero también exige coherencia y calidad en 
la propuesta. “Valora mucho que los productos se sirvan a la 
temperatura adecuada, que haya frescura en cada prepara-
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ción y que la experiencia sea ágil, cuidada y agradable”. “Pero 
también exige coherencia y calidad en la propuesta. Valora 
mucho que los productos se sirvan a la temperatura adecua-
da, que haya frescura en cada preparación y que la experien-
cia sea ágil, cuidada y agradable”, añaden desde MYCHEF. 

Por otro lado, Joyce Lam determina que la eficiencia también 
es importante, y equipos como el pelador de piñas eléctrico 
facilitan la preparación rápida de fruta fresca, mientras que 
los tostadores profesionales aseguran tostadas crujientes 
de forma constante. “Las estaciones de cocina en vivo y la 
personalización de ingredientes mejoran la experiencia del 
huésped. En resumen, los clientes exigen un desayuno va-
riado, saludable y memorable, y nuestros equipos ayudan a 
satisfacer estas demandas con alta calidad y eficiencia”. 

Del mismo modo, desde illycaffè opinan que el huésped 
actual no solo espera variedad, sino una oferta cuidada, co-
herente con el posicionamiento del hotel. “Prefiere menos 
opciones, pero mejor seleccionadas, con un hilo conductor 
que hable de calidad y autenticidad. También busca rituales: 
desde poder elegir entre un cappuccino, un cold brew o un 
espresso clásico, hasta encontrar alternativas vegetarianas u 
opciones regionales. La experiencia del café, en este contex-
to, se ha vuelto clave: no se perdona un mal café en un entor-
no que aspira a ser memorable”. 

  Foto: illycaffè
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UN BUEN DISEÑO 
TRANSMITE ORDEN, 
CONFORT Y  
PROFESIONALISMO

  Foto: Mizumo

Está claro que lejos de ser un simple servicio añadido, el de-
sayuno buffet se ha consolidado como un reflejo del alma del 
hotel: un espacio donde se materializa su filosofía, su aten-
ción al detalle y su capacidad para anticiparse a las expecta-
tivas del cliente. 

Diseño del espacio 

En un buffet de desayuno, la distribución del espacio no es 
solo una cuestión estética: es una herramienta clave para 
optimizar la eficiencia operativa y mejorar la experiencia del 
cliente. Un diseño bien planificado facilita el flujo de perso-
nas, reduce esperas, evita aglomeraciones y permite que el 
personal trabaje con mayor agilidad y discreción. Además, 
cuando el recorrido está estructurado de forma lógica se fa-
vorece la autonomía del huésped y se mejora su percepción 
del servicio.

En este aspecto, Sasha Krneta detalla que el diseño influye 
tanto en lo funcional como en lo emocional. Considera que 
un espacio bien resuelto permite fluidez en el servicio, redu-
ce colas y facilita la elección del cliente. “Pero también co-
munica orden, cuidado por los detalles y una narrativa visual 
coherente. Incluir una zona de café bien definida, atractiva y 
accesible, con máquinas que permitan una preparación rápi-
da y de calidad”. Igualmente opina Julián Pizzi quien asegura 
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que el diseño del espacio buffet impacta directamente en la 
eficiencia del servicio y la experiencia del cliente. “Una dis-
tribución fluida evita aglomeraciones y mejora la circulación. 
Las estaciones bien organizadas facilitan el autoservicio y el 
trabajo del personal. La estética, iluminación y presentación 
influyen en la percepción de calidad. En conjunto, un buen 
diseño transmite orden, confort y profesionalismo”. 

Así pues, Roser Gestí determina que el diseño del buffet influ-
ye directamente tanto en la experiencia del huésped como en 
el trabajo del equipo de cocina y sala. Un espacio bien distri-
buido facilita el flujo de personas, reduce tiempos de espera 

y mejora la percepción de orden y limpieza. Además, “cuando 
se integra una visión ergonómica en la disposición del equi-
pamiento (pensando en la comodidad y accesibilidad del per-
sonal durante el servicio) se gana en eficiencia operativa y se 
minimizan movimientos innecesarios lo que repercute en un 
mejor servicio general”. 

Pero aparte de la importancia que tiene en la imagen el te-
ner bien organizado el espacio, también comienza a cobrar 
fuerza otro elemento fundamental: la presentación. El diseño 
del espacio no solo debe ser eficiente, también debe sedu-
cir. La disposición, la iluminación, los colores, el menaje y la 
forma en que se muestran los alimentos construyen una ex-
periencia visual que influye directamente en la percepción de 
calidad y valor por parte del cliente. En un entorno donde la 
experiencia se comunica visualmente, la estética del buffet 
se convierte en una extensión del posicionamiento del hotel 
y en una herramienta emocional tan poderosa como el propio 
producto. ¿Qué papel juega entonces la presentación visual 
en la percepción del desayuno buffet?

“Un papel clave. La presentación comunica tanto como el sa-
bor. Un plato bien dispuesto, con colores y texturas atractivas, 
y servido a la temperatura justa, eleva automáticamente la 
percepción de calidad. Lo mismo ocurre con los equipos: un 
horno de cocción acelerada o una vitrina bien integrados en 
el diseño del espacio también suman valor”, responde la Mar-
keting Director de Mychef. 

Con esta idea, el National Corporate Chef de RATIONAL tam-
bién explica que la presentación visual y la estética del buffet 
influyen directamente en la percepción de valor del huésped. 

  Foto: Mychef

“LA PRESENTACIÓN 
COMUNICA TANTO 
COMO EL SABOR”
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EL DESAYUNO BUFFET 
SE HA CONSOLIDADO 
COMO UN REFLEJO 
DEL ALMA DEL HOTEL

Una disposición cuidada y atractiva transmite calidad, frescu-
ra y atención al detalle. “Colores, texturas y simetría estimu-
lan el apetito y mejoran la experiencia sensorial. La estética 
también refuerza la identidad del hotel y genera momentos 
‘compartibles’ en redes sociales. En conjunto, eleva la per-
cepción del desayuno como una experiencia más ‘premium’”. 
También para Sasha Krneta la estética es clave. “Una buena 
presentación no solo hace más atractiva la oferta, sino que 
transmite orden, cuidado y coherencia con el estilo del ho-
tel. El café, en este contexto, debe estar igual de cuidado que 
el resto: desde el diseño de las tazas y el rincón de servicio, 
hasta el aspecto de la máquina”. Por otro lado, Joyce Lam 
añade que equipos como “los exprimidores automáticos con 
autoservicio y los peladores de piñas eléctricos no solo ofre-
cen productos frescos, sino que también añaden valor visual 
al buffet. El exprimidor permite servir zumo fresco de forma 
eficiente, mientras que el pelador muestra piña fresca de ma-
nera atractiva. Los tostadores automáticos también mejoran 
la estética, manteniendo los productos bien presentados y 
agregando un toque moderno y funcional”.

Equipamiento esencial 

Más allá del diseño del espacio y de la propuesta gastronó-
mica, hay un tercer pilar que sostiene la excelencia de un 
desayuno buffet: la maquinaria. La tecnología aplicada a es-
tos entornos ha avanzado notablemente en los últimos años, 
aportando soluciones que no solo mejoran la eficiencia ope-
rativa, sino que también elevan la percepción del cliente. La 
temperatura adecuada, la frescura visible, la rapidez de repo-
sición o la interacción personalizada dependen, en gran me-
dida, del equipamiento que respalda cada estación. En este 
aspecto desde Mizumo aseguran que hoy en día, la maquina-
ria juega un papel crucial en la agilidad, seguridad y atractivo 
del desayuno buffet. La automatización de varios procesos es 
esencial para garantizar la eficiencia operativa, la calidad del 
servicio y la satisfacción del cliente.

Concepto que comparten desde Mychef, que aseguran que la 
maquinaria juega un papel fundamental en el equilibrio entre 
eficiencia operativa y experiencia del cliente. “Equipos como 
vitrinas refrigeradas o dispensadores automáticos ayudan a 
mantener la frescura y la presentación, pero cada vez ganan 

  Foto: Rational
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más protagonismo las soluciones que aportan velocidad y 
flexibilidad al servicio”. En este sentido, también destaca los 
hornos de cocción acelerada que se han convertido en un 
recurso clave: permiten preparar o regenerar productos en 
tiempo récord, con un acabado de alta calidad y sin necesi-
dad de grandes despliegues previos, lo que facilita una res-
puesta ágil incluso en picos de demanda. 

Por otro lado, añade que las envasadoras continúan siendo 
esenciales en la preparación previa del servicio. Su uso per-
mite hacer porciones de forma segura, mantener la higiene 
en productos sensibles y reducir el desperdicio. Además, 
“ayudan a organizar mejor el trabajo interno del equipo, lo 
que se traduce en un servicio más ordenado y eficaz de cara 
al cliente”. 

Mientras tanto, desde Mizumo consideran como uno de los 
equipos clave los exprimidores de zumo de naranja automá-
ticos, especialmente aquellos con autoservicio, que permi-
ten ofrecer jugos frescos y naturales de manera rápida y sin 
intervención manual. En su opinión, “este tipo de exprimi-
dores proporciona a los huéspedes la libertad de servirse 
directamente, lo que mejora la experiencia de autoservicio 
y reduce las esperas. Además, al no requerir personal para 
exprimir el zumo, los hoteles pueden optimizar sus costos 
operativos mientras siguen ofreciendo una opción de alta 
calidad”.

Asimismo, y como se ha nombrado anteriormente, también 
destaca las vitrinas refrigeradas son igualmente esenciales 
para mantener la frescura de productos como frutas frescas, 
yogur o panes. “Las vitrinas bien ubicadas permiten una pre-
sentación atractiva y accesible para los huéspedes, al mismo 
tiempo que garantizan que los productos se mantengan a la 
temperatura adecuada, mejorando la seguridad alimentaria”.

“El pelador de piñas eléctrico, aunque típicamente ubicado 
en la cocina, es otro equipo clave que contribuye a la agilidad 

  Foto: APS
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del buffet. Permite ofrecer piña fresca y cortada de manera 
rápida y eficiente, reduciendo tiempos de preparación y ase-
gurando que el buffet siempre esté surtido con fruta fresca 
de alta calidad”, continúa destacando Joyce Lam.

Y, añade también a los tostadores profesionales automáti-
cos, a los que considera esenciales para garantizar que las 
tostadas se sirvan de manera constante y con la misma cali-
dad, reduciendo la necesidad de intervención constante por 
parte del personal y mejorando la experiencia del huésped al 
ofrecer un servicio ágil y sin demoras.

Por otro lado, desde illycaffè añaden que los equipos que 
simplifican la operativa y mejoran la experiencia del cliente 
son esenciales. “Las cafeteras automáticas de alto rendi-
miento, por ejemplo, permiten servir café espresso, lungo o 
cappuccino con calidad constante y sin errores”. 

También están ganando protagonismo los dispensadores 
inteligentes, tanto de cereales como de líquidos (zumos, le-
che, agua), que permiten una dosificación precisa, reducen 
el desperdicio y aportan un toque de modernidad y limpieza 
al conjunto. En este mismo sentido, las estaciones calientes 
con control térmico garantizan que huevos, salchichas, torti-
tas u otras opciones cocinadas se mantengan en condiciones 
óptimas durante todo el servicio, sin perder textura ni sabor.

“Estos equipos no solo optimizan la eficiencia y la seguridad, 
sino que también mejoran la experiencia del cliente, ofre-
ciendo productos frescos y de calidad de manera rápida y 
conveniente”, determina Joyce Lam. 

Ahora bien, contar con la maquinaria adecuada no solo im-
plica elegir el tipo correcto de equipo, sino también evaluar 
una serie de características clave que pueden marcar la dife-
rencia en la operativa diaria. Desde la perspectiva del hotele-
ro, la elección de estos elementos responde tanto a criterios 
funcionales como estratégicos: se busca tecnología que op-

https://www.e-bcsystems.com/
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En los últimos años, los hábitos de consumo han evoluciona-
do significativamente, especialmente en lo que respecta a la 
alimentación. Los desayunos, como primera comida del día, 
no han quedado al margen de esta transformación. Cada vez 
más, los productos de proximidad, ecológicos y artesanales 
ganan protagonismo en la oferta matutina, reflejando una cre-
ciente conciencia por la sostenibilidad, la calidad y la auten-
ticidad. Este cambio responde tanto a las demandas de los 
consumidores como a la apuesta de muchos establecimien-
tos por una propuesta más saludable y responsable.

En los últimos años, el perfil del huésped ha evolucionado 
notablemente, reflejando una creciente preocupación por la 
salud, el bienestar y la diversidad alimentaria. La demanda 
de opciones saludables, veganas, sin alérgenos o adaptadas 
a diferentes necesidades dietéticas ya no es una tendencia 
minoritaria, sino un requisito casi indispensable para muchos 
viajeros. Este cambio obliga a los buffets de desayuno a rein-
ventarse, no solo en la variedad de productos, sino también 
en la forma de presentar y garantizar la seguridad de estas 
alternativas. En este sentido, Joyce Lam, COO y dirección de 
marketing de la empresa Mizumo, especifica que la demanda 
de opciones saludables, veganas y libres de alérgenos sigue 
creciendo. Los clientes buscan cada vez más productos que se 
adapten a sus necesidades dietéticas. “Esto ha llevado a los 
buffets de desayuno a ofrecer más opciones frescas y natura-
les, sin ingredientes que causen reacciones alérgicas”. 

De este modo, Julián Pizzi, National Corporate Chef de RATIO-
NAL, añade que esta demanda está cada vez más en auge y la 
tecnología permite dar respuesta: con o sin carne, sin lactosa 
o sin gluten, todos los platos ofrecidos deben tener algo en 
común: además de las máximas exigencias de calidad y sabor, 
deben estar listos rápidamente.

Está claro que la demanda de opciones saludables, veganas 
y sin alérgenos está creciendo de forma notable y los buffets 
deben adaptarse con propuestas claras, seguras y apeteci-
bles. “La clave está en ofrecer alternativas bien etiquetadas, 
integradas con naturalidad en la oferta general y con un nivel 
de calidad que no genere una experiencia de ‘segunda op-
ción’”, determina Sasha Krneta, Responsable UDC de illycaffè.

Se trata de una demanda que ha crecido de forma significa-
tiva en los últimos años, y ya no se limita a un nicho: “forma 

parte de la expectativa general de muchos huéspedes. Los 
buffets se están adaptando con propuestas más segmenta-
das, etiquetado claro de ingredientes y elaboraciones especí-
ficas que respondan a estas necesidades sin comprometer el 
sabor ni la calidad”, especifica Roser Gestí, Marketing Direc-
tor, Mychef. Además, continúa explicando que, para estable-
cimientos como hoteles, esto implica un mayor control en la 
preparación y regeneración de los alimentos. En este contex-
to, “disponer de equipamiento que permita organizar el traba-
jo con seguridad y eficiencia, como envasadoras que facilitan 
la conservación de raciones individuales, ayuda a preservar la 
variedad, evitar contaminaciones y mantener un servicio ágil”. 

Como vemos, la incorporación de opciones saludables y es-
pecíficas para dietas especiales ha transformado el buffet en 
un espacio mucho más dinámico y personalizado. Esta evolu-
ción ha impulsado también la búsqueda de experiencias que 
vayan más allá del autoservicio tradicional, dando paso a pro-
puestas más interactivas y a la posibilidad de que el huésped 
participe activamente en la creación de su desayuno. En este 
contexto, crece el interés por la cocina en vivo, la personali-
zación de platos y otras fórmulas que convierten la comida 
en un momento único y memorable. En este punto, desde 
RATIONAL aseguran que la demanda por estaciones de co-
cina en vivo, personalización y experiencias interactivas está 
en aumento. “Los huéspedes valoran ver cómo se preparan 
sus alimentos, lo que genera confianza y entretenimiento. La 
personalización permite adaptar los platos a gustos y nece-
sidades dietéticas específicas. Estas experiencias elevan la 
percepción de calidad y exclusividad del desayuno. Además, 
la integración de la tecnología mencionada anteriormente en 
los hoteles permite anticipar las preferencias y enriquecer la 
experiencia”. 

Sin duda, el live cooking aporta un componente visual atracti-
vo que enriquece la experiencia del huésped y refuerza la per-
cepción de calidad. Además, “la posibilidad de personalizar 
los platos en el momento, mejora considerablemente el nivel 
de satisfacción del cliente. Permite adaptarse con facilidad 
a diferentes perfiles alimentarios, restricciones dietéticas o 
preferencias culturales, algo especialmente relevante en ho-
teles con una clientela internacional. Al preparar únicamente 
lo que cada comensal desea, también se contribuye a reducir 
el desperdicio alimentario de forma efectiva”, determina Ro-
ser Gestí. 

Salud, dietas especiales y 
personalización 
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timice recursos, reduzca consumos, facilite el mantenimien-
to y se adapte a los ritmos del servicio sin perder calidad.

En este sentido, desde Templo Café opinan que se buscan 
maquinas con una interacción con el cliente moderna, senci-
lla y diferenciadora. “A nivel operativo, buscan máquinas de 
fácil limpieza y, sobre todo, fiables, Que no generen proble-
mas en los servicios”. 

Por otro lado, desde Mychef añaden que, en la actualidad, 
la eficiencia energética es una prioridad ya que además de 
ser un pilar clave en la sostenibilidad, el control de los costes 
operativos se ha convertido en un factor determinante. “Para 
nosotros, en el diseño y fabricación de hornos, esto se tradu-
ce en el desarrollo de tecnologías patentadas que optimizan 
el consumo eléctrico e hídrico. Esta mejora no solo reduce el 

impacto ambiental, sino que también repercute directamen-
te en los costes operativos, lo que se traduce en un ahorro 
significativo para los hoteles”.

En paralelo, también destaca la facilidad de limpieza como 
otro aspecto esencial que los hoteleros buscan en sus equi-
pos de cocina. En este sentido, destaca que sus hornos 
cuentan con sistemas de autolimpieza que simplifican enor-
memente este proceso, ahorrando tiempo y esfuerzo al per-
sonal. La limpieza eficiente también contribuye a una mayor 
durabilidad del equipo, lo que a su vez mejora la rentabilidad 
a largo plazo. 

Por último, destaca la conectividad como un factor creciente, 
“está más vinculada a la optimización de la gestión operati-
va. Los hornos con tecnología cloud, permiten obtener datos 

EL HUÉSPED PERCIBE ESTOS  
PRODUCTOS COMO UNA MUESTRA  
DEL COMPROMISO DEL HOTEL 
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muy útiles para una gestión más eficiente y centralizada. Es-
tos softwares permiten monitorizar el uso, automatizar pro-
cesos, actualizar recetas de forma remota o incluso anticipar 
necesidades de mantenimiento”, determina. 

En definitiva, los hoteleros “buscan equipos que combinen 
eficiencia energética, bajo mantenimiento y diseño funcional. 
La facilidad de limpieza y la resistencia al uso intensivo son 
imprescindibles”, concluyen desde illycaffè.

Atraer a los usuarios sin perder rentabilidad

En un contexto donde los costes operativos aumentan y las 
expectativas de los clientes se mantienen altas, los hoteles 
se enfrentan al reto de ofrecer buffets atractivos y varia-
dos sin poner en riesgo su rentabilidad. Para lograrlo, están 
adoptando estrategias cada vez más creativas y eficientes 
que equilibran la calidad de la experiencia con una gestión 
inteligente de los recursos. Desde el control del desperdicio 
alimentario hasta la optimización de la oferta gastronómica, 
la innovación se ha convertido en una aliada clave del sector.

En este sentido, desde RATIONAL consideran que los hote-
les cada vez apuestan más por la configuración de una cocina 
inteligente, que les permita producir un servicio eficiente y, 
sobre todo, delicioso. Por ello, destaca que “la inversión en 
equipos de cocción inteligentes se amortiza a largo plazo, ya 
que las cocciones salen perfectas, la medición de datos per-
mite tomar decisiones de forma más rápida y el consumo es 
mucho más reducido”. 

Por otro lado, desde illycaffè añaden que la clave está en 
optimizar: ofrecer menos cantidad, pero mayor calidad. “Se-
leccionar productos con rotación, utilizar equipamiento que 
minimice el desperdicio y, sobre todo, integrar propuestas de 
alto valor percibido sin que necesariamente impliquen un so-
brecoste operativo”. 

Por último, desde Mychef destacan que la clave está en op-
timizar procesos sin renunciar a la calidad percibida. Muchos 
hoteles están apostando por ofrecer variedad, priorizando 
productos versátiles. En este contexto, “tecnologías como 
los hornos de cocción acelerada se están convirtiendo en 

  Foto: Rational

LA CLAVE ESTÁ EN OFRECER ALTERNATIVAS 
BIEN ETIQUETADAS 
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grandes aliados: permiten preparar o regenerar alimentos en 
pocos minutos y con resultados consistentes adaptándose 
perfectamente a la demanda. Este tipo de soluciones no solo 
mejoran la operativa, sino que ayudan a los hoteles a posicio-
narse con una oferta de desayuno alineada con las expectati-
vas actuales del cliente”.

En definitiva, la clave para los hoteles está en encontrar el 
equilibrio entre eficiencia operativa y excelencia gastronó-
mica. La incorporación de tecnología inteligente, la selec-
ción estratégica de productos y la optimización de procesos 
permiten no solo reducir costes y desperdicios, sino también 
elevar la experiencia del cliente. Así, el buffet del hotel deja 

de ser un simple servicio alimentario para convertirse en un 
valor diferencial que refuerza la propuesta del establecimien-
to en un mercado cada vez más exigente.

Tecnología e innovación 

La digitalización también ha llegado con fuerza al área de 
desayunos. En un escenario donde se exige agilidad, preci-
sión y control, los fabricantes están apostando por incorporar 
funciones inteligentes y conectividad en sus equipos para fa-
cilitar la gestión operativa. Estas soluciones permiten, entre 
otras cosas, monitorizar consumos, controlar parámetros en 
tiempo real, programar mantenimientos o detectar inciden-

“LA CONECTIVIDAD PERMITE ANTICIPARSE AL 
MANTENIMIENTO, CONTROLAR CONSUMOS Y 

ASEGURAR UN SERVICIO CONSTANTE”

https://www.comercialmuela.com/
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cias antes de que afecten al servicio. Ya no se trata solo de 
cocinar o mantener productos en condiciones óptimas, sino 
de hacerlo con mayor inteligencia y eficiencia.

Sin duda, “la digitalización ha transformado la cocina pro-
fesional. Hoy en día, los equipos cuentan con funciones in-
teligentes que permiten controlar tiempos, temperaturas y 
programas de cocción con alta precisión, garantizando resul-
tados de máxima calidad”, determina Roser Gestí. 

Además, añade que la conectividad cloud juega un papel 
crucial en la optimización del mantenimiento de los equipos. 
“Gracias a estos sistemas, es posible monitorizar el estado en 
tiempo real, planificar mantenimientos preventivos e incluso 
actualizar el software de forma remota. Esto reduce significa-
tivamente el riesgo de averías imprevistas, alargando la vida 
útil de los equipos y garantizando su funcionamiento conti-
nuo”. “La conectividad permite anticiparse al mantenimiento, 
controlar consumos y asegurar un servicio constante”, corro-
bora Sasha Krneta. 

En un contexto donde la sostenibilidad y la autenticidad co-
bran cada vez más relevancia para los consumidores, los 
productos de proximidad, ecológicos y artesanales han ga-
nado protagonismo en la oferta de desayuno hotelera. Es-
tas opciones no solo responden a una demanda creciente 
de hábitos más conscientes, sino que también permiten a 
los establecimientos diferenciarse y conectar con el entor-
no local de una manera más genuina.

De esta manera, desde Mizumo confirma que los productos 
de proximidad, ecológicos y artesanales están cobrando 
mayor relevancia en los desayunos hoteleros, ya que los 
huéspedes buscan opciones frescas y sostenibles. Estos 
productos mejoran la calidad del desayuno y responden a 
la demanda de opciones más saludables.

Asimismo, desde RATIONAL aseguran que los huéspedes 
valoran desayunos hoteleros con productos de proximi-
dad, ecológicos y artesanales por su autenticidad, sabor y 
sostenibilidad. “Estos ingredientes refuerzan la identidad 

local del hotel y mejoran la percepción de calidad. Ade-
más, permiten ofrecer opciones saludables y adaptadas a 
distintas dietas. La trazabilidad y las historias detrás de los 
productos enriquecen la experiencia del cliente. En con-
junto, estos elementos logran convertir el desayuno en un 
momento especial de conexión emocional y diferenciación 
competitiva”. 

“El huésped percibe estos productos como una muestra del 
compromiso del hotel con el entorno y con su autenticidad. 
Incorporarlos al buffet es también una forma de diferen-
ciarse, y en muchos casos exige un tratamiento más cuida-
doso en conservación, lo que plantea nuevos retos técni-
cos”, añaden desde Mychef. 

En resumen, “son percibidos como sinónimo de autenti-
cidad, frescura y compromiso con el entorno. Cuando el 
huésped percibe que cada elemento del desayuno está se-
leccionado con criterio y responsabilidad, la percepción de 
valor se multiplica”, determinan desde illycaffè. 

Productos de proximidad, ecológicos o 
artesanales, su papel en el buffet
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En este sentido, Julián Pizzi considera que formar parte de 
este entorno digital facilita mucho las gestiones diarias como 
la planificación de los menús y estandarización de las elabo-
raciones en todas las cocinas en el caso de los grupos hotele-
ros con muchas cocinas a gestionar. 

Gracias a todos los beneficios que ofrece, en breve, “todas las 
maquinas estarán conectadas y se podrá consultar online los 
consumos, las averías e interactuar con ellas a distancia para 
el cambio de rectas”, determina Juan Jose Carro Martínez. 

Está claro que la incorporación de funciones inteligentes y 
conectividad en el equipamiento del desayuno buffet no es 
una tendencia pasajera, sino un paso firme hacia una gestión 
más eficiente, sostenible y proactiva. Estos avances no solo 
permiten optimizar el uso y el mantenimiento de los equipos, 
sino que ofrecen a los hoteleros una herramienta de control 
valiosa para anticiparse a las necesidades del servicio, re-
ducir incidencias y mejorar la experiencia del cliente. En un 
entorno donde cada detalle suma y donde la tecnología ya 
forma parte integral del discurso de calidad, apostar por ma-
quinaria conectada es, más que una opción, una inversión 
estratégica de futuro.

  Foto: APS

https://www.proarquitectura.es/
https://revistaprotiendas.com/
https://revistahostelpro.com/
https://revistahostelpro.com/
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SISTEMAS DE  
SEGURIDAD

TECNOLOGÍA QUE 
GENERA CONFIANZA

La seguridad hotelera ha evolucionado hacia un modelo más inteligen-
te y conectado, impulsado por la digitalización y las nuevas demandas 
del cliente. Hoy, tecnologías como el control de accesos sin contacto, 
la videovigilancia con inteligencia artificial o las infraestructuras de red 
seguras no solo protegen, sino que optimizan la gestión, mejoran la 

experiencia del huésped y refuerzan la confianza en el servicio.

REPORTAJE

  Foto: Cerraduras Iseo Ibérica



REPORTAJE_ Sistemas de seguridad

60 HOSTELPRO

La gestión hotelera moderna enfrenta retos cada vez más com-
plejos en materia de seguridad y eficiencia operativa. En este 
contexto, la tecnología de seguridad y los sistemas de gestión 
integral se han convertido en herramientas clave para el día a 
día de los hoteles. Ya no se trata solo de proteger a los huéspe-
des, sino de garantizar un funcionamiento fluido, anticiparse a 
incidentes y ofrecer un servicio de calidad en un entorno cada 
vez más digitalizado.

En este sentido, tras la pandemia y con el auge de la digitali-
zación, la seguridad en hoteles ha pasado de ser un aspecto 
funcional a un elemento clave de confianza. “Los huéspedes 
ahora valoran más la protección tanto física como digital, exi-
giendo medidas de seguridad más estrictas que en periodo 
pre-pandemia. La tecnología se ha convertido en aliada para 
garantizar estancias seguras y para optimizar los recursos de 
los establecimientos. Además, la integración con sistemas 
digitales refuerza la trazabilidad y el control. Hoy, seguridad e 
innovación van de la mano en la experiencia hotelera”, define 
Ignacio López, director comercial de Perseo. 

Así, por ejemplo, Iñigo Azcona, Hospitality Development Direc-
tor en TP-Link España, explica que las llaves electrónicas para 

el acceso a habitaciones y otras zonas como gimnasios o pis-
cinas, son el principal referente, pero también lo es el acceso 
a internet de dispositivos con servicios en streaming a través 
de un portal cautivo. “La seguridad física se basa en CCTV que 
permiten que la estancia de los huéspedes sea más tranquila, 
generándoles mayor confianza en la cadena hotelera. Estos 
sistemas de videovigilancia no solo se basan en grabar lo que 
ocurre, sino que ya integran IA para adelantarse a posibles in-
cidencias, reconocen personas, matrículas y mascotas”. 

De este modo, desde Perseo comentan que hoy en día la tec-
nología es clave para la operativa diaria de los hoteles, es-
pecialmente en el control de accesos. Cada vez más hoteles 
buscan soluciones en este sentido, que permitan una gestión 
eficiente y personalizada, integrándose con el PMS y facilitan-
do check-in ágiles sin necesidad de pasar por la recepción del 
hotel.

En relación a este tema, Iñigo Azcona explica que una infraes-
tructura de red potente y segura no solo garantiza la protec-
ción, sino también conectividad, confort y confianza. “El hués-
ped espera del hotel un acceso a internet estable por Wi-Fi y 
sentir que tanto sus dispositivos como sus datos están protegi-

“HOY, SEGURIDAD E INNOVACIÓN VAN DE LA 
MANO EN LA EXPERIENCIA HOTELERA”

  Foto: Jung
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dos”. Además, desde Perseo aseguran que una infraestructura 
de red potente mejora cada punto de contacto del huésped: 
desde un check-in ágil hasta el acceso seguro a su habitación o 
el uso intuitivo de servicios. Transmite modernidad, confianza 
y eficiencia, elementos clave para una experiencia satisfacto-
ria. Además, reduce incidencias y tiempos de espera, elevando 
la percepción de calidad. Esto se traduce en mejores valora-
ciones online y fidelización. En resumen, “la tecnología es un 
motor directo de reputación y competitividad hotelera”. 

Control de accesos y automatización 

El perfil del huésped ha evolucionado al ritmo de la transfor-
mación digital, y con él sus expectativas sobre la experiencia 
en los hoteles. En este aspecto, “el cliente actual valora la tec-
nología que le permite una estancia más autónoma y segura 
como puede ser el check-in y check-out desde el móvil, ac-
cesos sin llaves físicas, pagos contactless, etc. Las soluciones 
que integran conectividad, videovigilancia y control de accesos 
inteligentes ya no son un lujo, sino una commodity”, definen 
desde TP-Link. Además, desde Perseo añaden que hoy en día 
existe una demanda clara y creciente por parte de los clientes 
-tanto hoteleros como huéspedes- hacia hoteles más inteli-
gentes y automatizados, especialmente en lo que respecta a 
acceso, pagos y seguridad. “Esta tendencia se alinea con los 

LA TECNOLOGÍA ES 
CLAVE PARA LA  
OPERATIVA DIARIA  
DE LOS HOTELES

https://global.televes.com/
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cambios en las expectativas de los usuarios, quienes valoran 
cada vez más la autonomía, la eficiencia y la comodidad digital 
en su experiencia de viaje”. 

Las soluciones más ventajosas hoy en día son aquellas que 
combinan tecnología sin contacto, gestión centralizada y flexi-
bilidad de credenciales.

Tarjetas y dispositivos RFID: “las tarjetas, pulseras y llave-
ros RFID siguen siendo una solución muy eficiente y segura, 
gracias a su facilidad de uso, bajo coste y compatibilidad con 
economizadores y lectores murales. Su seguridad se refuerza 
mediante sistemas encriptados personalizables con el logo del 
hotel”, define Ignacio López. En este punto, Raúl Madrid, Key 
Account Manager Estate de Cerraduras Iseo Ibérica, comenta 
que en el mundo del alojamiento convencional llevan años im-
plantados los sistemas de tarjeta o cualquier otro soporte con 
tecnología RFID que han ido actualizando los viejos sistemas 
de banda magnética que aún, a duras penas, sobreviven en 
establecimientos menos renovados o aquellas tarjetas perfo-
radas pioneras en los controles de acceso de los años 70´s 
que fueron desplazando a las llaves físicas tradicionales. Ade-
más, analiza que los tipos de tarjetas RFID más empleadas de 
menor a mayor nivel de seguridad son: clásicas, tarjetas Mifare 
1K, Mifare 4k, Desfire V1, Desfire V2 y el nuevo modelo Des-
fire V3 que incluye prestaciones de seguridad y la capacidad 
de creación de un código de autenticación único con cada uso. 
“Estos sistemas vienen diseñados para ejercer una compatibi-
lidad regresiva, lo cual implica que el último modelo de tarjetas 
con los nuevos sistemas de seguridad es compatible con los 
anteriores sistemas instalados. Por la facilidad de uso e im-
plantación, el uso de la tarjeta es el más extendido y popular, 
solo que debe tenerse en cuenta que el soporte físico que se 
emplea dispone de los niveles de garantía de seguridad que 
solicitamos en nuestro establecimiento”. 

Códigos numéricos: “permiten el acceso mediante teclado, 
evitando el uso de objetos físicos. Esta opción es ideal para 

Fotografía 1: Perseo

Fotografía 2: TP_Link
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“LA SEGURIDAD EN HOTELES HA PASADO  
DE SER UN ASPECTO FUNCIONAL A UN  
ELEMENTO CLAVE DE CONFIANZA”

estancias de corta duración o accesos temporales, y facilita la 
gestión sin contacto”, especifica Ignacio López. No obstante, 
Raúl Madrid considera que éste es el que menor nivel de se-
guridad ofrece dado que un código fijo es replicable en tanto 
en cuanto alguien puede observarnos introducirlo y con ello 
permitir el acceso a personas no autorizadas. “Cierto es que 
existen opciones de generación de códigos aleatorios como 
disponemos en otros sistemas que requieren una doble verifi-
cación, pero no sería muy efectivos para el uso en alojamientos 
y la trazabilidad de los códigos es más subjetiva que cuando se 
emplea un soporte físico”. 

WebApp y móvil (PWA): el acceso mediante smartphone -sin 
necesidad de instalar apps, gracias a la tecnología PWA- “ofre-
ce máxima comodidad para el huésped y reduce la carga de 
trabajo en recepción. Además, permite una integración direc-
ta con PMS y quioscos de check-in, mejorando la eficiencia 
operativa”, definen desde Perseo. Y, desde Cerraduras Iseo 
Ibérica añaden que los sistemas a través del teléfono móvil y 
diferentes apps, resultan un elemento innovador, mejoran la 
eficiencia dado que una credencial electrónica puedes crearla 
y enviarla al usuario al momento de realizar la reserva online 
si así lo deseas, con lo que toda gestión queda reducida a una 
mínima expresión, así mismo se baja el gasto en elementos 
físicos, al no necesitar tarjeta no hay ese gasto recurrente que 
esto implica, con lo que también podemos afirmar que es un 
beneficio para la reducción de consumibles. No obstante, in-
dica que “el mayor inconveniente es que hay usuarios que no 
ven el valor en acceder con el móvil dado que necesitan (en la 
mayoría de los casos) descargar una aplicación que no van a 
volver a utilizar (o al menos no de forma recurrente), existen 
métodos a través de un webserver donde en lugar de descar-
garte la APP accedes a ella a través de un link y donde el ID 
de tu terminal móvil dispone de acceso para abrir la cerradu-
ra o cerraduras a las que tienes acceso, pero en este caso es 
importante remarcar que necesitamos una conexión a internet 
activa tanto para el terminal móvil como para la cerradura, lo 
cual implica un gasto en inversión superior”. 

Hoy en día se ha simplificado mucho el proceso para integrar 
todas esas tecnologías. “Casi todos los fabricantes de sistemas 
y de software ofrecen una API (Application Programming In-
terface) a través de la cual otros sistemas se pueden integrar 
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de manera sencilla y sin afectar el funcionamiento del sistema 
o programa informático en cuestión. Esta API es un software 
que puede estar instalado en un servidor local o bien en un 
cloud remoto fuera del edificio”, define Antonio Moreno, direc-
tor técnico de JUNG Ibérica.

Videovigilancia y prevención con IA

La videovigilancia en hoteles ha dejado de ser una simple he-
rramienta de grabación para convertirse en un sistema inte-

ligente de prevención y respuesta. Sin embargo, este avance 
tecnológico debe convivir con un principio clave: el respeto a la 
privacidad del cliente. Por ello, los sistemas actuales apuestan 
por soluciones cada vez más sofisticadas que combinan inteli-
gencia artificial, análisis de patrones y alertas automatizadas, 
garantizando una vigilancia eficaz y discreta, adaptada a las 
exigencias normativas y a la confianza del huésped.

En relación a este tema, desde TP-Link detallan que la videovi-
gilancia en hoteles necesita de un equilibrio delicado para sal-

  Foto: TP_Link

https://redforts.com/es/redforts_hotel_software
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  Foto: Cerraduras Iseo Ibérica

 Foto: Perseo

vaguardar la seguridad y la privacidad de los huéspedes cum-
pliendo el RGDP. “Más que por tipo de cámaras, ese equilibrio 
se puede alcanzar mediante el uso de software, ya sea por IA y 
mediante el ajuste manual de creación de zonas privadas. Una 
de las herramientas más usadas es la privacy masking que en-
mascara o pixela zonas específicas de la imagen”.

También, observa, que es importante que las grabaciones de 
las distintas cámaras se almacenen en NVRs seguros con ci-
frado de datos y al que únicamente tengan acceso los respon-
sables de seguridad del hotel. 

Según explica, las funcionalidades más destacadas se pueden 
resumir en: 

Detección de movimiento avanzada por IA. Identifican y cla-
sifican objetos -personas, animales, vehículos- o eventos de 
interés de manera precisa -merodeo, objetos abandonados- 
evitando falsas alarmas.

Cruce de líneas. La alarma se activa si un objeto -generalmente 
una persona o vehículo- cruza esa línea en una dirección es-
pecífica. Se utiliza principalmente en perímetros de entrada y 
salida.

Detección de intrusiones. identifica automáticamente la entra-
da no autorizada de personas u objetos en un área restringida.

Notificaciones en tiempo real. Ante cualquier incidencia, los 
equipos de seguridad del hotel están informados al instante. 

“CADA VEZ MÁS 
 HOTELES BUSCAN 
SOLUCIONES QUE 
PERMITAN UNA  
GESTIÓN EFICIENTE  
Y PERSONALIZADA”  Foto: TP_Link
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OPTIMIZACIÓN 
DE ESPACIOS  
EXTERIORES 

DISEÑO, CONFORT Y  
RENTABILIDAD TODO EL AÑO

Los espacios exteriores han adquirido un papel protagonista en la hostelería, 
convirtiéndose en una extensión estratégica del negocio. Su capacidad para 
atraer, fidelizar y generar experiencias diferenciadoras los ha transformado 
en una inversión clave. Cerramientos, climatización eficiente, materiales du-
raderos y diseño funcional permiten su uso todo el año, mejorando la renta-
bilidad. Además, integrar iluminación, zonas infantiles y mobiliario adaptado 
garantiza confort y versatilidad, respondiendo a una demanda creciente de 
experiencias al aire libre sin renunciar al bienestar.

REPORTAJE

  Foto: Fuegos de Jardín by BUTSIR
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Los espacios exteriores han pasado de ser zonas complemen-
tarias para convertirse en los protagonistas dentro del sector 
hostelero. “Su valor se ha incrementado notablemente en los 
últimos años, especialmente tras la pandemia ya que ofre-
cen ambientes más ventilados, versátiles y atractivos para los 
clientes”, analiza Cesar Barbezat, marketing, comunicación y 
digital manager de Somfy Group en el sur de Europa. 

En este punto, Elena Díaz Villaverde, responsable de Mar-
keting y Comunicación de C3 Systems, considera que hoy el 
cliente valora cada vez más la experiencia al aire libre, ya sea 
por bienestar, salud o disfrute estético. “La pandemia aceleró 
esta tendencia, pero ha venido para quedarse: los espacios 
exteriores bien optimizados son un reclamo que incrementa 
el tiempo de permanencia y el consumo medio”. 

En este sentido, Luis Mataix Gil, responsable del Departa-
mento de Marketing y Comunicación de Saxun, confirma que, 
desde hace años, sobre todo después de la experiencia de la 
pandemia de la COVID-19 y la prohibición de fumar dentro de 
los establecimientos, la tendencia es rentabilizar al máximo 
los exteriores, convirtiéndose en un diferencial competitivo y 
muy rentable en os espacios Horeca, tanto por su versatilidad 
como por su capacidad de ofrecer sensaciones y experiencias 

“HAN PASADO DE  
SER LUGARES  
DECORATIVOS A  
AUTÉNTICOS  
PROTAGONISTAS”
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extras. “Han pasado de ser lugares decorativos a auténticos 
protagonistas”. 

Además, hay que tener presente que terrazas, patios o azo-
teas “permiten ampliar el aforo, generar nuevas oportuni-
dades de negocio, como eventos privados y son un factor 
diferenciador en la elección del cliente, que busca cada vez 
más experiencias al aire libre sin renunciar al confort”, defi-
nen desde Somfy Group. A lo que Nàdia Puig, comunicación 
y contenidos de BUTSIR, añade que una terraza bien opti-
mizada puede ser rentable todo el año. Mejora la rotación, 
fideliza y convierte el espacio en una extensión estratégica 
del negocio. 

Igualmente, desde C3 Systems continúan detallando que 
un espacio exterior cubierto, protegido y climatizado permi-
te aumentar la capacidad del negocio durante todo el año, 
independientemente del clima. Al mismo tiempo, mejora la 
experiencia sensorial y emocional del cliente, que asocia el 
espacio al confort y exclusividad. Además, “reduce costes 
mediante el uso de mobiliario funcional, duradero y automa-
tizado brindando un toque moderno y con una mayor gestión 
de luz natural y confort térmico. En cuanto a experiencia, 
ofrece ambientes agradables que fomentan la fidelización y 

Pérgola  
Bioclimática P-230 
Fotografía 1: Saxun

Pérgola  
Bioclimática P-230 
Fotografía 2: Saxun
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recomendaciones. Las terrazas bien diseñadas también per-
miten celebrar eventos, generando dinamismo y diferencia-
ción frente a la competencia. Así, se logra un equilibrio entre 
eficiencia operativa y satisfacción del cliente”, determina Ce-
sar Barbezat. 

Por último, desde Saxun aseguran que les permite ser es-
pacios vivos, en constante transformación, capaces de ofre-
cer una gran versatilidad de experiencias al cliente. De este 
modo, “impacta directamente en la rentabilidad del estable-
cimiento, pero, sobre todo, potencia la experiencia del clien-
te, al crear lugares en los que apetece estar, comprar o vivir 
grandes momentos. Este tipo de soluciones crean espacios 
siempre confortables, funcionales y pensados para las perso-
nas, para el confort del cliente”. 

Cerramiento, climatización y confort

Disfrutar del exterior durante todo el año ya no es un lujo, es 
una necesidad. En este sentido, “las soluciones de control so-
lar y cerramientos permiten modular luz, temperatura y pri-

vacidad, adaptando cada ambiente a las condiciones del mo-
mento. Así, una terraza, un jardín o un porche se convierten 
en lugares confortables los 365 días”, define Luis Mataix Gil. 

Así pues, estas soluciones son fundamentales para transfor-
mar un espacio estacional en un ambiente funcional todo el 
año. “Hoy en día existe una gran variedad de productos auto-
matizados y móviles para espacios exteriores que permiten 
regular la luz, proteger de la lluvia, el viento o exceso de calor. 
En cuanto a la climatización, ciertas tecnologías permiten au-
tomatizar la apertura o cierre de dichos elementos según el 
clima, combinando sensores con sistemas motorizados. De 
este modo, el espacio exterior se adapta automáticamente al 
entorno, optimizando el consumo energético y mejorando la 
experiencia del cliente”, especifican desde Somfy Group. “Sin 
climatización ni cerramientos adecuados, el uso del espacio 
exterior se limita a unos pocos meses. Con soluciones efica-
ces, se multiplica su rentabilidad”, concreta Nàdia Puig. 

Cerramientos: los cerramientos móviles son los grandes pro-
tagonistas, por su funcionalidad para adaptarse a las necesi-

“UNA TERRAZA BIEN OPTIMIZADA PUEDE SER 
RENTABLE TODO EL AÑO”

  Foto: C3Systems
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dades y usos de cada momento. “Su versatilidad y fácil mane-
jo es de gran ayuda para aprovechar al máximo los espacios. 
Aportan gran valor que puedan abrirse o cerrarse fácilmente 
según el clima, la hora o la afluencia de clientes. Y no basta 
con que sean funcionales: deben ser sutiles, elegantes, sin 
renunciar a la visibilidad ni a la luz natural”, analizan desde 
Saxun. A lo que Cesar Barbezat añade que los cerramientos 
de cristal, especialmente cortinas y correderas sin perfiles, 
son los preferidos por su estética, luminosidad y versatilidad. 
“Les siguen las pérgolas bioclimáticas y techos móviles, que 
se adaptan fácilmente a condiciones climáticas. También se 
usan techos fijos o toldos para soluciones más económicas”. 
En su opinión, la elección depende del estilo del negocio, su 
ubicación, el presupuesto y necesidades específicas como el 
aislamiento térmico o acústico, priorizando siempre el con-
fort y funcionalidad del espacio. 

Confort solar: los toldos y parasoles han sido siempre solu-
ciones muy funcionales. Pero hoy, “la eficiencia y la adapta-
bilidad van un paso más allá con las pérgolas bioclimáticas y 
las celosías. Gracias a sus lamas orientables y sistemas mo-
torizados, permiten regular luz y temperatura de forma inte-
ligente, creando ambientes confortables todo el año. Son so-
luciones que combinan diseño, innovación y sostenibilidad”, 
analiza Luis Mataix Gil. En este sentido, desde Somfy Group 
concretan que las pérgolas bioclimáticas destacan como una 
de las opciones más completas, ya que no solo proporcionan 
sombra, sino que también permiten gestionar la luz natural 
y mejorar la circulación del aire gracias a sus lamas orien-

tables. También existen toldos tipo “palillero” o “pergo rain”, 
ideales para proteger de la lluvia a un coste más asequible. 
“Otras soluciones como los toldos veranda, con sistemas ten-
sados y guiados, ofrecen eficiencia y una buena integración 
estética. La elección del sistema depende del tipo de uso y de 
la inversión deseada, pero siempre aportan beneficios térmi-
cos y visuales significativos”, añade. 

Climatización: desde BUTSIR apuestan por soluciones efi-
cientes y decorativas como los fuegos de jardín o fire pits 
a gas. “Además de aportar confort térmico, transforman el 
ambiente y se integran como un elemento de diseño. Al ser 
regulables y apagarse al instante, permiten un uso responsa-
ble de la energía”. Por otro lado, Cesar Barbezat añade que 
las pérgolas bioclimáticas y los toldos tipo veranda son so-
luciones que ayudan a mantener una temperatura agradable 
sin necesidad de grandes consumos. “A ello se suman siste-
mas de gestión inteligente, que permiten integrar sensores 
meteorológicos y crear escenarios personalizados según las 
necesidades o preferencias del espacio y usuario mediante 
un control inteligente y dinámico. Reduciendo el uso de ca-
lefacción o aire acondicionado para un consumo energético 
sostenible”.

Material mobiliario y diseño operativo 

A la hora de diseñar y equipar espacios exteriores en el sector 
hostelero, la elección de materiales y mobiliario adecuados 
se ha convertido en un factor clave para garantizar tanto la 

  Foto: Fuegos de Jardín by BUTSIR
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funcionalidad como la experiencia del cliente. En un entorno 
expuesto a las inclemencias del tiempo y al uso intensivo, es 
esencial apostar por soluciones que combinen durabilidad, 
estética y un mantenimiento sencillo.

En este sentido, “destacan los materiales resistentes a la in-
temperie, a la luz solar y de fácil limpieza como el aluminio o 
los acabados cerámicos, como los de nuestros fuegos de jar-
dín, una apuesta que combina durabilidad, estética y mínimo 
mantenimiento”, define Nàdia Puig. “El aluminio es, sin duda, 
el material estrella en los exteriores hosteleros. Su resisten-
cia a la intemperie, su ligereza y su bajo mantenimiento lo 
convierten en una elección inteligente y duradera. Además, 
permite diseños elegantes y contemporáneos que se adaptan 
a cualquier estética. En combinación con tejidos técnicos y 
acabados de alta calidad, se logran ambientes funcionales y 
visualmente atractivos”, define Luis Mataix Gil. “El aluminio 
lacado, el vidrio templado y los tejidos técnicos repelentes 

al agua y al sol siguen siendo protagonistas”, continúa Elena 
Díaz. 

Esta cuidada selección de materiales no solo responde a cri-
terios funcionales, sino que también permite crear entornos 
exteriores acogedores y visualmente coherentes. En este 
contexto, el diseño no termina en el mobiliario: la iluminación 
juega un papel igual de relevante. “La iluminación bien inte-
grada genera atmósferas únicas. El reto está en combinar lo 
decorativo con soluciones prácticas y fáciles de gestionar”, 
explican desde BUTSIR. Por ello, Luca Mercenaro, respon-
sable de exportaciones de Ghidini, observa que, al planificar 
la iluminación de forma anticipada, en función de la distri-
bución de los espacios y del mobiliario, es posible dividir los 
ambientes y crear una iluminación específica para cada zona. 
Por ejemplo, “una luz de acento para las áreas que requie-
ren mayor luminosidad, mediante el uso de proyectores, em-
potrados o lámparas de techo. Una luz guía en las zonas de 
paso, escaleras o caminos, utilizando empotrados en la pa-
red o balizas (bollard). Una iluminación estética para resaltar 
pequeños arbustos, setos o detalles arquitectónicos. Una ilu-
minación de seguridad utilizando postes o balizas más altos 
para grandes áreas verdes, o simplemente en los caminos de 
entrada”. 

Espacios infantiles

“Los espacios infantiles en los hoteles se han convertido en 
imprescindibles dando un valor añadido, tranquilidad y con-

  Foto: Ghidini   Foto: Somfy Group

“Disfrutar del exterior durante  
todo el año ya no es un lujo,  
es una necesidad”
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 “LOS ESPACIOS INFANTILES EN LOS HOTELES 
SE HAN CONVERTIDO EN IMPRESCINDIBLES”

fianza, haciendo que las familias repitan en el mismo hotel, 
solo por sus espacios infantiles donde ven a sus hijos felices, 
tranquilos y seguros”, observa el CEO de Idella Parques In-
fantiles, Pascual Valle Martínez. Las familias buscan mucho 
más que un alojamiento cómodo. “Buscan una oferta de 
ocio integral para toda la familia, y la existencia de un par-
que infantil completo, seguro y de calidad, forma parte de sus 
criterios de selección”, concreta Mercedes Rodés, directora 
general de Kompan España, Italia y Portugal. Así, detalla que 
los padres pueden relajarse y disfrutar mientras los niños se 
entretienen jugando en el parque. Para ello, “el parque debe 
estar correctamente diseñado teniendo en cuenta todas las 
edades, capacidades y con múltiples y diversas actividades 
lúdicas que alarguen su tiempo de uso”. 

Además, continúa explicando que actualmente, las tenden-
cias principales son:

- La creación de espacios integrados en el entorno, usando 
materiales sostenibles, bien sean por su origen verde, como 
la madera sin tratar, o porque usen materiales reciclados.

- Además, la integración del diseño con la estética general 
del hotel es fundamental para que todo mantenga una cohe-
rencia visual. En este sentido, la personalización del producto 
y los diseños customizados son un factor clave para el éxito 
del proyecto.

- Espacios multidisciplinares en los que se combinan zonas 
de juegos con áreas de Fitness al aire libre. Se observa un 
cambio de tendencia en las preferencias de los huéspedes, 
tanto jóvenes como mayores, quienes prefieren hacer ejer-
cicio al aire libre frente a espacios cerrados. Este tipo de es-

Macroproyecto
Fotografía 1: Idella  
parques infantiles

Hotel Pitrizza,  
Cerdeña, Italia
Fotografía 2: Kompan 
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pacios multidisciplinares facilitan que los mayores puedan 
realizar sus entrenamientos mientras los más pequeños 
juegan en el parque sin perderlos de vista.

Otro punto a tener muy en cuenta es garantizar que todos 
los espacios sean accesibles, que permitan actividades lú-
dicas para todo tipo de usuarios, “además de dotar el área 
de zonas estanciales, pavimentos accesibles para personas 
con movilidad reducida y facilidad de movimiento y com-
prensión en toda el área. Se promueve el juego a nivel del 
suelo, como paneles con actividades, hamacas, y balanci-
nes; también accesos a plataformas elevadas mediante 
rampas o bien elementos dinámicos de fácil transferencia”, 
especifican desde Kompan.

Otra forma de facilitar la accesibilidad, según explican, es 
crear espacios amplios para poder orientarse y moverse de 
forma sencilla y segura entre las distintas áreas de movi-
miento y seguridad, así como ofrecer juegos diseñados bajo 
criterios de diseño universal que permitan la participación 
de todos los niños y niñas, independientemente de cuáles 
sean sus capacidades.

Por otro lado, en relación al tipo de mobiliario y materiales, 
desde Idella Parques Infantiles indican que el mobiliario 

tiene que ser adecuado a su altura con bordes redondeados 
que minimizan los impactos. “Y los materiales, como el sue-
lo, debe ser acolchado en las zonas de juego y alrededores”. 
Además, desde Kompan añaden que todos los elementos de 
juego deben estar certificados bajo la norma UNE EN 1176, 
que garantiza la seguridad en áreas de juego al aire libre, la 
norma UNE EN 1177 relativa a materiales de amortiguación 
de impacto de los pavimentos y la UNE EN 16630, homóloga 
para las áreas de Fitness al aire libre.

Está claro que la seguridad es una prioridad en el diseño de 
espacio de juego infantil. 

“Es importante que los juegos cuenten con sus certifica-
dos en origen de cumplimiento de la normativa Europea 
EN1176. Y que su instalación se lleve a cabo por parte de 
profesionales con experiencia. Existe también la posibilidad 
complementaria de certificar el cumplimiento de la norma-
tiva europea, una vez finalizada la instalación”, explica Mer-
cedes Rodés. 

En definitiva, la mayoría de los hoteles son conscientes de la 
necesidad de tener sus áreas certificadas, ya que se evitan 
futuros problemas en caso de accidente, siempre y cuando 
se realicen correctamente los mantenimientos oportunos. 

https://www.carrier.com/commercial/es/es/
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Llega Iberital REFERENT:  
El nuevo significado  

de tradición

Iberital, empresa barcelonesa referente en la fabricación de 
máquinas profesionales de café espresso, lanza al merca-
do REFERENT, una nueva herramienta diseñada para todos 
aquellos establecimientos que quieran elevar su experiencia 
cafetera a un precio accesible. 

Apenas un año después de revolucionar el mercado del café 
de especialidad con Iberital VISTA, aclamada internacional-
mente por el sector barista, este 2025 lberital apuesta por la 
transformación de los locales tradicionales, un total de más 
de 200.000 en España. Así lo expresa Aurora Farré, directora 
de la compañía: “El sector está evolucionando hacia la cali-
dad. La gente está pidiendo tomar buen café, ya no nos con-
formamos con cualquier cosa”. 

El resultado es una máquina mono boiler que fija el nuevo 
estándar para el café tradicional. 

Ideada, ecodiseñada y desarrollada por el equipo de Iberital 
en solo seis meses, REFERENT supone una importante incor-
poración en el portafolio de máquinas espresso de la mar-
ca. Siguiendo la vocación por adaptarse a las necesidades 
de todo tipo de clientes y establecimientos para mejorar sus 
procesos, calidad del café y huella medioambiental, Iberital 
REFERENT está pensada para aquellos locales con un volu-
men de servicios no muy elevado, pero que no quieren renun-
ciar a la calidad de su taza. 

Esta nueva máquina es el equilibrio perfecto entre tecnología 
avanzada y simplicidad de uso, con el objetivo de ofrecer un 
café excelente de forma rápida y eficiente.

Además de su óptima funcionalidad técnica, Iberital REFE-
RENT también se caracteriza por su cuidado diseño, pensado 
para integrarse en cualquier tipo de ambiente, desde los más 
clásicos y tradicionales hasta los más contemporáneos y so-
fisticados. 

Teniendo en cuenta que, en espacios como hoteles de lujo, 
restaurantes de diseño o cafeterías de moda, cada elemento 
visual cuenta, REFERENT está pensada para aportar un plus 
de elegancia. 

Su facilidad de personalización permite a cada estableci-
miento elegir la combinación de colores que más se adapte a 
su estilo. Iberital REFERENT está disponible en cuatro acaba-

dos –terracota, verde-azul inglés, negro y blanco–, así como 
en bicolor. 

Además, Iberital permite un nivel más de customización con 
la incorporación a medida de eslóganes e ilustraciones en 
los laterales y la parte trasera de la máquina. Por todo ello, 
REFERENT es una herramienta que, más allá de preparar un 
excelente café, eleva la estética de cada establecimiento.

Iberital REFERENT, como todas las máquinas Iberital, está 
equipada con las últimas innovaciones tecnológicas y fun-
cionalidades clave, pensadas para facilitar el día a día de los 
profesionales del café y asegurar un flujo de trabajo rápido, 
cómodo y seguro.

REFERENT dispone de tubos de vapor cold touch, que ga-
rantizan una experiencia más cómoda para el barista; una 
amplia bandeja inferior de acero inoxidable, que asegura la 
durabilidad y una alta resistencia al desgaste; y una pantalla 
LCD de uso intuitivo, que permite personalizar y perfeccionar 
cada extracción ajustando parámetros como la temperatura, 
la dosis, el tiempo de extracción y el auto ON/OFF.

Como marca comprometida con el sector, Iberital trabaja 
para ofrecer soluciones y herramientas adaptables a cada 
cliente que aporten practicidad y eficiencia, impulsando a su 
vez un café de mayor calidad.
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REHAU presenta los nuevos 
colores de RAUVISIO crystal

En un contexto marcado por avances tecnológicos vertigino-
sos como la inteligencia artificial, los hogares inteligentes o la 
biotecnología, la búsqueda de la conexión con la naturaleza y 
la sostenibilidad gana cada vez más relevancia. En este cruce 
de caminos entre innovación y equilibrio, REHAU, especialis-
ta en la elaboración de polímeros y proveedor especializado 
en componentes para la industria del mueble, amplía su co-
lección RAUVISIO crystal Pure con cinco nuevos colores que 
reflejan las tendencias actuales y ofrecen un enfoque estético 
que une lo orgánico con lo tecnológico.

RAUVISIO crystal Pure destaca por su versatilidad y rendi-
miento. Esta colección ofrece la elegante apariencia y el tac-
to del cristal, pero con ventajas significativas: su material es 
más ligero, resistente y flexible. Estas características, junto 
con la posibilidad de trabajarlo con herramientas convencio-
nales para la madera, lo convierten en la elección ideal para 
aplicaciones en frentes y fondos de encimera, entre otras. 

Inspirados en la armonía entre naturaleza y tecnología, los 
nuevos colores de RAUVISIO crystal aportan carácter y per-

sonalidad a cualquier espacio. Alba irradia una energía natu-
ral y una calidez que evocan autenticidad y cercanía. Duna, 
transmite una estética sencilla y atemporal, ideal para espa-
cios que buscan serenidad y diseño consciente. Onda aporta 
profundidad y carácter con su tono azul marino oscuro con 
matices petróleo, equilibrando la elegancia clásica con un 
aire digital contemporáneo. Nuvola, en cambio, introduce 
un azul pastel claro que evoca calma y resulta perfecto para 
ambientes que fomentan la concentración. Por último, Salvia 
se presenta como un tono pastel con matices grises que une 
vitalidad y confort, integrándose con naturalidad en espacios 
modernos y acogedores.

Como es habitual en la firma, todos los nuevos colores es-
tán disponibles tanto en frentes, cantos y persianas para 
armarios RAUVOLET; ofreciendo así la posibilidad de crear 
ambientes uniformes y perfectamente coordinados. Estos 
productos pueden pedirse desde una sola unidad, con plazos 
de entrega reducidos. Además, gracias al servicio gratuito de 
muestras, el profesional podrá visualizar físicamente el mate-
rial, calidad tacto y color “real” del producto.
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Elegancia y funcionalidad  
en la mesa gracias  

a las lámparas de APS

En el competitivo mundo de la hostelería, cada detalle cuen-
ta. La escenografía en la presentación de platos y comida no 
solo debe ser atractiva, sino también funcional y eficiente. 

En este contexto, las lámparas de APS se han convertido en 
un recurso indispensable para hoteles, caterings y restauran-
tes que buscan una experiencia culinaria de alto nivel.

¿En qué situaciones podemos utilizar lámparas de mesa? En 
salones y espacios de hoteles incluida recepción o salones, 
bares, terrazas o en eventos de catering como cocktails, ce-
lebraciones, en terrazas o comedores de restaurante, tanto 
interiores como exteriores, oficinas y salas de reuniones. 

Cualquier ubicación es idónea para iluminar sus mesas.

La calidez de una luz de sobremesa crea espacios sugeren-
tes, aumenta el valor percibido del espacio gastronómico e 
impacta notablemente la experiencia completa del huésped. 

Las lámparas APS no son una simple lámpara: cada lámpara 
se suministra con una placa de carga y un cable de carga USB 
y un mando a distancia con batería. 

El mando a distancia permite controlar varias lámparas de 
mesa simultánea y cómodamente. Gracias a los elementos 
de control situados debajo de la base de la lámpara, se evita 
el control involuntario por parte del huésped. 

También cuentan con 3 niveles de regulación y 3 temperatu-
ras de luz diferentes. Un piloto indicador de carga proporcio-
na información sobre el proceso de carga, por lo que podrá 
saber cuándo está 100% cargada.

Fabricadas en metal de alta calidad, cuentan con diferentes 
acabados, como el lacado mate, brillante cepillado en dorado 
o cobre, en cristal o plástico. 

Los diferentes acabados permiten elegir el modelo a su estilo 
y decoración. Existen a disposición diversas alturas, entre 20, 
25, 30,5 y 35 centímetros, para cualquier tipo de mesa. 

En su interior, la parte más sensible, la batería, es de otro ni-
vel: ofrece una larga duración operativa, entre las 30 y las 60 
horas de iluminación, según el modelo.
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Fiora presenta Touchy,  
la bañera minimalista con  

textura exterior estilo ‘piedra’

Fiora amplía su catálogo con Touchy, una colección de ba-
ñeras caracterizadas por un diseño minimalista y contempo-
ráneo. La textura exterior en acabado con textura “Piedra”, 
combinada con su superficie mate y un tacto aterciopelado 
en su interior, otorgan al baño una atmósfera cálida y sofisti-
cada, ofreciendo una experiencia sensorial única.

La bañera Touchy destaca especialmente por su capacidad 
de adaptación. Su versatilidad permite integrar fácilmente 
esta pieza en diversos espacios y estilos decorativos, combi-
nándola con otros diseños de la marca en el mismo espacio. 
La capacidad de personalización es clave en esta propuesta, 
reflejando el compromiso de Fiora con un diseño cuidadosa-
mente pensado para cada usuario.

Como en el resto de modelos de la colección de bañeras 
Fiora, puedes complementar la bañera Touchy con la mesi-

ta lateral “Midnight”, que se adapta a la forma exterior de la 
bañera y que puedes personalizar a tu gusto para combinarla 
con el color deseado, combinándola así con el resto del es-
pacio de baño.

Además, también incluye la posibilidad de un reposacabezas 
adaptado a la superficie de la bañera, sin duda, un accesorio 
que aporta un toque de confort y comodidad extra al momen-
to del baño.

Con Touchy, Fiora continúa su búsqueda constante de equili-
brio entre funcionalidad, estética y sensorialidad. 

La textura piedra aporta una dimensión natural y auténtica al 
baño, convirtiéndolo en un espacio donde cada detalle está 
cuidadosamente diseñado para potenciar el bienestar y la ar-
monía en la rutina diaria.
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Nº 56 / FEBRERO 2024

REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACIÓN

ESPECIAL 
ESTABLECIMIENTOS 
SELECTOS
Hotel Palacio Arriluce, Bilbao

REPORTAJES:
Tecnología y eficiencia en el sector hotelero
Elaboración y presentación del alimento
Confort y textil en el hotel
Packaging sostenible
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Nº 97 / 2024

ROSA ZARAGOZA 
COUNTRY MANAGER 

DE JURA ESPRESSO

ESPECIAL COCINAS 
El corazón del hogar

ESPECIAL COCINAS 
Hacia la cocina 2.0, 
tecnológica y conectada 

IRIS LANGA
MARKETING & 
COMMUNICATIONS 
ASUS DIRECTOR

Nº 57 / ABRIL 2024

REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACIÓN

ESPECIAL DISEÑO HOTELERO
Barceló Carmen Granada

REPORTAJES:
Software de gestión hotelera
Piscinas, salud y bienestar
Lavandería industrial
Servicio de mesa
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Nº 98 / 2024

PAE DE BELLEZA, 
SALUD Y CUIDADO 
PERSONAL 
La tienda de 
electrodomésticos 
mima a sus clientes

TELEVISORES, 
PROYECTORES Y 
SMARTPHONES 
Las opciones de ocio 
preferidas por los 
españoles

MIGUEL L. PEÑALVER
CEO DE ZICLOTECH

AIRE ACONDICIONADO
Apuesta decidida por la 
eficiencia y la conectividad

Nº 58 / JUNIO 2024

REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACIÓN

ESPECIAL EQUIPAMIENTO
Grand Hyatt Barcelona 

REPORTAJES:
Buffet y productos de desayuno 

Sistemas de seguridad 
Espacios infantiles 

Acondicionamiento exterior
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Nº 99 / 2024

ECONOMÍA CIRCULAR Y 
SOSTENIBILIDAD
Un sector sostenible y responsable

JOAQUÍN MÁRQUEZ
DIRECTOR GENERAL HAVERLAND

VUELTA AL COLE 
Una oportunidad 
para vender y fidelizar 
al cliente

JORGE ZORZANO
RESPONSABLE DE 
PAE Y GAMA MARRÓN 
CEMEVISA
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PROYECTO

Ruiz Picasso 11, Madrid
FENWICK IRIBARREN ARCHITECTS

ENTREVISTA

Jade Serra y Laia Montserrat 
SLOW STUDIO

REPORTAJES
Aislamiento térmico  
Cubiertas e impermabilización
Ascensores y sistemas de elevación

fesionales.Revistas Pro

SU
SC

R
IP

C
IO
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Último número
Precio: 15€ 
(IVA Incluido)

Último número
Precio: 15€ 
(IVA Incluido)

Último número
Precio: 15€ 
(IVA Incluido)

Ediciones especiales
(Guía y anuario)
Precio: 120€  (IVA Incluido)

Suscripción anual 
(5 ejemplares)
Precio: 60€  (IVA Incluido)

Suscripción anual 
(5 ejemplares)
Precio: 60€  (IVA Incluido)

Suscripción anual  
(9 ejemplares)
Precio: 120€ 
(IVA Incluido)
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SEPTIEMBRE 2025
FERIAHÁBITAT VALÈNCIA

DEL 29 DE SEPTIEMBRE AL 02 DE OCTUBRE

EN VALENCIA

https://www.feriahabitatvalencia.com/

OCTUBRE 2025
ARCHITECT@WORK BARCELONA

DEL 8 AL 09 DE OCTUBRE 

EN BARCELONA

https://barcelona.architectatwork.es/

CARAVANING

SALÓN INTERNACIONAL DEL CARAVANING 

DEL 11 AL 19 DE OCTUBRE

EN BARCELONA

www.saloncaravaning.com

NOVIEMBRE 2025
GASTRONOMIC FORUM BARCELONA

EVENTO PARA LOS PROFESIONALES DEL 

MUNDO DE LA GASTRONOMÍA 

DEL 03 AL 05 DE NOVIEMBRE

EN BARCELONA

www.gastronomicforumbarcelona.com

HYGIENALIA

ALWAYS MOVING FORWARD

DEL 04 AL 06 DE NOVIEMBRE 2025

EN MADRID

www.ifema.es

BIOCULTURA MADRID

DEL 06 AL 09 DE NOVIEMBRE 2025

EN MADRID

www.ifema.es

PISCINA BARCELONA

SALÓN INTERNACIONAL DE LA PISCINA, 

WELLNESS Y OUTDOOR 

DEL 17 AL 20 DE NOVIEMBRE

EN BARCELONA

www.piscinabarcelona.es

ARCHITECT@WORK VALENCIA

DEL 19 AL 20 DE NOVIEMBRE 

EN VALENCIA 

https://www.architectatwork.com/

atwvalencia2025/

AGENDA

https://www.proarquitectura.es/
https://revistahostelpro.com/
https://revistaprotiendas.com/
https://www.proarquitectura.es/guiade-estudios-de-arquitectura/
https://www.proarquitectura.es/anuarios-de-materiales-de-construccion/
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REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACIÓN

ESPECIAL 
ESTABLECIMIENTOS 
SELECTOS
Hotel Palacio Arriluce, Bilbao

REPORTAJES:
Tecnología y eficiencia en el sector hotelero
Elaboración y presentación del alimento
Confort y textil en el hotel
Packaging sostenible
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ROSA ZARAGOZA 
COUNTRY MANAGER 

DE JURA ESPRESSO

ESPECIAL COCINAS 
El corazón del hogar

ESPECIAL COCINAS 
Hacia la cocina 2.0, 
tecnológica y conectada 

IRIS LANGA
MARKETING & 
COMMUNICATIONS 
ASUS DIRECTOR
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REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACIÓN

ESPECIAL DISEÑO HOTELERO
Barceló Carmen Granada
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Software de gestión hotelera
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Lavandería industrial
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Nº 98 / 2024

PAE DE BELLEZA, 
SALUD Y CUIDADO 
PERSONAL 
La tienda de 
electrodomésticos 
mima a sus clientes

TELEVISORES, 
PROYECTORES Y 
SMARTPHONES 
Las opciones de ocio 
preferidas por los 
españoles

MIGUEL L. PEÑALVER
CEO DE ZICLOTECH

AIRE ACONDICIONADO
Apuesta decidida por la 
eficiencia y la conectividad
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REPORTAJES:
Buffet y productos de desayuno 

Sistemas de seguridad 
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ECONOMÍA CIRCULAR Y 
SOSTENIBILIDAD
Un sector sostenible y responsable

JOAQUÍN MÁRQUEZ
DIRECTOR GENERAL HAVERLAND

VUELTA AL COLE 
Una oportunidad 
para vender y fidelizar 
al cliente

JORGE ZORZANO
RESPONSABLE DE 
PAE Y GAMA MARRÓN 
CEMEVISA
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Ruiz Picasso 11, Madrid
FENWICK IRIBARREN ARCHITECTS

ENTREVISTA

Jade Serra y Laia Montserrat 
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https://www.onneracontract.com/es/
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https://caprichoandaluz.com/



