N2 67

HOSTELPRO

REVISTA DEDICADA AL SECTOR HOTELERO Y DE LA RESTAURACION

REPORTAJES:
ESPECIAL DISENO HOTELERO Lavado Industrial

pro

tien Software y programas de gestion
as PROYECTO HOTELERO Servicio de mesa
editorial Parador de El Saler, Valencia Piscinas e instalaciones de bienestar




*advertencia infopmativa. S—— Tz NOVOPELDANO
ECLIPSE® AURA

Disefio Industrial

T A N S E N c I L Lo' Comunitario e Internacional

(@ DI0085873272
TAN BRILLANTE -- H
® DI202102261

Somos pura energia, asi de sencillo. Cada uno de
nosotros esta rodeado por un campo de energia que nos

alumbra a lo largo de toda nuestra vida. Novopeldafio
Eclipse® Aura tiene ese aura de distincion que ilumina
todo lo que toca.

El Novopeldano Eclipse® Aura es un nuevo concepto de
peldafio, sin huella, gue unido a la iluminacion indirecta
esta llamado a marcar tendencia, aportando a los
espacios un halo de elegancia y estilo. Por ello, ademas
de en plata mate o lanzamos por primera vez en negro
y blanco mate.

Novopeldaiio Eclipse® Aura, tan sencillo, tan brillante.

150 9001 | = o :
BUREAL VERITAS : AIDIMME s
NSTITUTO TECNOLOGICO
EL TOQUE FINAL

Tel.: (+34) 961 532 200 | info@emac.es | www.emac.es | ESPANA | USA | ITALIA EMAC® GRUPO | ESPANA | USA | ITALIA |

hace especiales y diferentes. . _
Todos tenemos una luz y un algo méagico que nos rodea y A = . ﬁ

ocional elaborado con Novopeidaio Eclipse® Aura reflejando una sugerencia de opcion de uso de este producto. EMACE no fabrica, no comercializa ni suministra con este producto tira de LED alguna,
la tira de LED debe ser realizade por el instalador en atericion & las circunstancias del lugar de colocacion.



https://emac.es/

Version digital

STAFF

Editora / Directora:
Pilar Romero

Redactora:
Laura Garcia

Administracion:
Alicia Ecija
Departamento Digital:

Gabriela Morales y
Andrea Pérez

Maquetacion:
Aroa Magdalenoy
Nerea Villanueva

Departamento Comercial: .
Carpmen - INTERIORISMO 04  Alejandra Pombo

Paloma Elices y
Alejandro Failde

Soporte Informatico: PROYECTO HOTELERO 10 Parador de El Saler, Valencia
Dimanet Informatica

16 Patricia Von Arend

Impresién y Fotomecanica:
Advantia Comunicacion

Grafica, S.A. REPORTAIJES 24 Lavado Industrial
Formacion, 16 - Pol. Ind.
Los Olivos 36 Software y programas de
28906 Getafe (Madrid) gestién
Distribucion: 52  Servicio de mesa
A&D Publicidad Directa, S.A.
Depésito Legal: M-12454-2012 60 Piscinas e instalaciones de
ISSN: 2254-2809 bienestar
ISSN Digital: 2792-9736
OTRAS SECCIONES 70 Soluciones del Canal
Editorial Protiendas, S.L.U. Horeca
Avda. Juan Carlos I, n° 13 - 6° A
Edificio “Torre Garena” 74 Agenda
28806 Alcala de Henares
(Madrid)

Tel. 91802 41 20
www.revistahostelpro.com
contacto@editorialprotiendas.es

P.V.P. del ejemplar: 15 euros

Portada: Parador de El Saler, Valencia | Estudio: Denys&Von Arend

Revista Hostelpro Hostelpro Revista Hostelpro Hostelpro
@rhostelpro @R_hostelpro @Revista.Hostelpro @hostelpro

Prohibida la reproduccién total o parcial de los contenidos aparecidos en esta publicacion sin previa autorizacion por escrito de Editorial Protiendas S.L.U.
Las opiniones y articulos publicados son responsabilidad exclusiva del autor, sin que esta revista las comparta necesariamente.



https://emac.es/

ALEJANDRA POMBO

ALEJANDRA POMBO
ESTUDIO DE INTERIORISMO

Con una trayectoria marcada por el rigor y la sensibilidad,
Alejandra Pombo se ha consolidado como una de las
interioristas de referencia en el ambito de la hosteleria. Tras una
etapa clave junto a Pascua Ortega y la fundacion de su estudio
en 2010, ha desarrollado un lenguaje propio donde arquitectura,
luz y materiales se combinan para crear espacios con “alma”.
En esta entrevista reflexiona sobre el equilibrio entre estética y
funcionalidad y el papel estratégico del disefio en la experiencia
gastronomica.
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Tu trayectoria incluye una etapa clave junto a Pascua
Ortega. ¢Qué aprendizajes de esos afios siguen marcando
hoy tu forma de disenar?

Mi etapa con Pascua Ortega fue fundamental para entender
la disciplina desde el rigor y la sensibilidad. Aprendi la im-
portancia del detalle, del equilibrio entre lo atemporal y lo
contemporaneo, y de trabajar el espacio como un todo co-
herente. Ese respeto por la arquitectura y por los materiales
sigue muy presente en mi manera de disefar.

. En 2010 fundaste tu propio estudio. ;Qué te impulsé a dar
TTTT1 ] ese paso y qué identidad querias construir desde el inicio?

Fundé mi estudio en 2010 por la necesidad de desarrollar
una mirada propia y asumir proyectos desde una mayor li-
bertad creativa. Fueron surgiendo proyectos que me impul-
saron a ir por mi cuenta.

Tu trabajo se caracteriza por crear espacios con “alma”.
¢Como se traduce ese concepto cuando disefias un proyec-
to de hosteleria?

Hablar de “alma” en hosteleria significa crear espacios que
acompanen la experiencia sin imponerse. Se traduce en at-
moésferas cuidadas, en una iluminacién bien pensada, en
materiales que envejecen bien y en una narrativa coherente
con el concepto gastronémico. El objetivo es que el cliente se
sienta comodo y quiera volver.

¢Qué diferencias encuentras entre disefiar un espacio
residencial y uno destinado a la restauracién o el ocio?

La principal diferencia esta en el uso y en la intensidad. Un
espacio residencial es mas intimo y flexible, mientras que
en restauracion el flujo, la resistencia de los materiales y
la normativa condicionan mucho mas el disefio. Aun asi, en
ambos casos busco el mismo objetivo: que el espacio sea
vivido de forma natural, espacios siempre acogedores don-
de la maxima es que se respete el equilibrio entre disefio y
funcionalidad.

Cuando comienzas un nuevo proyecto gastrondmico, ¢qué
es lo primero que necesitas entender del cliente y de su
propuesta culinaria?

Lo primero es entender la esencia del proyecto: qué tipo de
cocina se ofrece, qué historia quiere contar el cliente y a qué
publico se dirige. La propuesta culinaria marca el ritmo del
espacio; el disefio debe reforzarla y no competir con ella.

Fotos: Paloma Pacheco
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A Fotos: Pancho Gallardo

Has firmado proyectos muy reconocidos en restauracion.
¢Qué factores consideras clave para que un restaurante sea
memorable mas alla del disefio?

Para que un restaurante sea memorable influyen muchos
factores: el servicio, la calidad gastronémica, la coherencia
del concepto vy, por supuesto, el ambiente. La iluminacién es
clave en todos nuestros proyectos, en restauracion todavia
mas. Se piensan escenas luminicas que se detallan para dife-
rentes momentos del dia.

¢Como equilibras la estética con la funcionalidad en espa-
cios que tienen un uso tan intensivo como los de hosteleria?

En hosteleria la funcionalidad es irrenunciable. El equilibrio
se logra disenando desde el uso real del espacio, anticipando
recorridos, necesidades del personal y mantenimiento, y lue-
go integrando la estética de forma natural. Un espacio bonito
que no funciona esta condenado a fallar, estética y funciona-
lidad siempre de la mano.

En un momento en el que el cliente busca experiencias
completas, ¢qué papel juega hoy el disefo interior en el
éxito de un restaurante u hotel?

En un contexto donde el cliente busca experiencias, el dise-

fio interior tiene un papel estratégico. Es el primer contacto
emocional con el proyecto y el marco donde ocurre todo lo
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demds. Puede reforzar la identidad de marca, generar recuer-
do y diferenciar un proyecto en un mercado muy competitivo.

¢Qué importancia tiene el trabajo en equipo y la colabo-
racion con chefs, promotores y proveedores dentro de tus
proyectos?

El trabajo en equipo es esencial. La colaboracién con chefs,
promotores, ingenierias y proveedores enriquece el proyecto

y evita errores. En hosteleria, donde todo estd muy interre-
lacionado, el didlogo constante es clave para llegar a un re-

ESTETICA'Y
FUNCIONALIDAD
SIEMPRE DE LA MANO
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"UN ESPACIO BONITO QUE NO FUNCIONA ESTA
CONDENADO A FALLAR

sultado coherente y viable, sobre todo por lo que comentaba
antes, es esencial entender la funcionalidad del espacio.

¢Qué tendencias —o cambios de enfoque— estas obser-
vando actualmente en el disefio de interiores aplicado a la
hosteleria?

En los dltimos afios estamos observando un cuidado mucho
mas estratégico de la iluminacién, no solo desde el punto de
vista técnico, sino como herramienta clave para construir at-
mosferay narrativa. Cada proyecto de hosteleria busca incor-
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porar un elemento claramente diferencial —un techo espec-
tacular, un reservado singular, un color definitorio o una pieza
iconica— que le otorgue identidad propia. El objetivo ya no es
Unicamente estético, sino experiencial: se disefa pensando
en generar un impacto global que emocione al cliente. Esa
experiencia debe ser lo suficientemente memorable como
para que el propio usuario quiera compartirla en redes so-
ciales, convirtiéndose asi en un canal natural de promocién
y comunicacién. En definitiva, se busca provocar un efecto
“wow” que garantice visibilidad a través de la vivencia del
propio cliente.

Mirando al futuro, ¢qué tipo de proyectos o retos te gustaria
desarrollar dentro del sector hospitality?

De cara al futuro me interesan proyectos donde disefo, ar-
quitectura y concepto gastrondmico estén muy integrados,
asi como desarrollos hoteleros con una fuerte identidad.
También me atraen los retos vinculados a la rehabilitacion y
a dar nueva vida a edificios con historia, que de alguna ma-
nera quede el granito de arena a largo plazo. En 2026 vamos
a intervenir en dos espacios oficiales de Madrid y nos hace
mucha ilusiéon, en 2027 podran ver la luz.

¢Qué consejo darias a los profesionales que quieren espe-
cializarse en disefio de interiores para hosteleria?

A quienes quieran especializarse en hosteleria les diria que
entiendan bien como funcionan estos espacios, que se for-
men en aspectos técnicos y operativos y que aprendan a es-
cuchar. La creatividad es importante, pero en este sector la
clave esté en saber conjugar disefio, uso y negocio. Otro pun-
to clave son los tiempos, son los mas frenéticos porque hay
que abrir cuanto antes, ya que los clientes empiezan a incurrir
en gastos desde la obra. Suele haber también detras mucho
trabajo de marketing que comunican tiempos de apertura
y hay que cumplir fechas de entrega. Nada que ver con los
tiempos de vivienda o proyectos hoteleros, mas a largo plazo.

Foto: Manolo Yllera
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PROYECTO HOTELERO

PARADOR DE EL SALER,
VALENCIA

UN OASIS DE
DISENO'Y
NATURALEZA

El Parador de El Saler, en Valencia, renace como un
oasis de tranquilidad gracias al proyecto de interioris-
mo integral del estudio Denys & von Arend. Inspirado
en el vuelo de las aves migratorias, los humedales y
la riqueza del paisaje, el disefio de sus espacios co-
munes, habitaciones y zonas experienciales invita al
huésped a desconectar y sumergirse en un entorno
donde la naturaleza y el confort conviven en perfecta
armonia.

Fotos: Parador de El Saler, Valencia
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ELINTERIORISMO INTERPRETA EL PAISAJE B
INTEGRA EL ENTORNO EN CADA ESPACIO

Entre el Mediterraneo y la Albufera, en uno de los parajes na-
turales mas singulares de la Comunidad Valenciana, el Para-
dor de El Saler inicia una nueva etapa. Rodeado de dunas, pi-
nares, humedales y un campo de golf histérico, este enclave
privilegiado —refugio de tortugas y punto de descanso para
aves migratorias— renace gracias a la intervencion integral
del estudio de interiorismo Denys & von Arend.

El proyecto ha supuesto la renovacién de zonas comunes,
habitaciones y espacios experienciales con un objetivo cla-
ro: establecer un didlogo sincero con el entorno y convertir la
estancia en unainvitacién real a la desconexion. Mas que una
actualizacion estética, la propuesta redefine la experiencia
del huésped desde la sensibilidad, la narrativa y la coheren-
cia con el paisaje.

Denys & von Arend ha encontrado en el ecosistema de la Al-
bufera el hilo conductor del proyecto. El vuelo de las aves mi-
gratorias, el movimiento del agua en los humedales y la tex-
tura cambiante de la tierra inspiran un interiorismo organico,
fluidoy lleno de matices. Cada espacio del Parador se vincula
simbdlicamente con un elemento del paisaje, generando un
recorrido conceptual que acompada al huésped desde su lle-
gada hasta el descanso final.
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La intervencion parte de una premisa clave: respetar la arqui-
tectura original y sus materiales, como la imponente piedra
existente en pavimentos y paredes, y equilibrarla con una
atmosfera mas cdlida y acogedora. Para ello, el estudio intro-
duce mobiliario de formas organicas, tejidos en tonos natura-
les y sutiles contrastes en negro que aportan profundidad y
contemporaneidad.

El vestibulo se concibe como una analogia entre el aterrizaje
de las aves migratorias y la llegada del huésped. Es el primer
contacto emocional con el hotel, y debfa transmitir abrigo y
calma.

La zona se articula en cuatro espacios diferenciados que evo-
can distintas partes de la restinga de la Albufera: dunas, tie-
rras aplanadas, bosques y malladas. Aunque comparten una
atmosfera comun, cada area adapta su mobiliario y disposi-
cion a la actividad que acoge, favoreciendo la versatilidad sin
perder coherencia visual.

El resultado es una recepcién que contrarresta la frialdad mi-
neral de la piedra con texturas suaves, curvas envolventes y
una iluminacion estudiada que genera un ambiente conforta-
ble desde el primer instante.



La cafeteria se inspira en el marjal de la Albufera, origen del
arroz valenciano y santuario de aves acuéticas. Aqui, el mo-
vimiento del agua y la fertilidad de la tierra se traducen en
una paleta cromatica que combina tonos terrosos con sutiles
acentos azules.

Los colores calidos evocan el suelo humedoy la riqueza agri-
cola del entorno, mientras que los toques azules —un guifo
a las ventanas de las tradicionales barracas valencianas—
aportan frescura y un componente cultural cargado de sim-
bolismo. Segun la tradicion, ese azul traia buena suerte a los
pescadores; hoy aporta identidad y arraigo al espacio.

El equilibrio entre calidez y frescor convierte la cafeteria en
un punto de encuentro versatil, adecuado tanto para un café
informal como para una reunién distendida, siempre con la
naturaleza como telén de fondo.

Las salinas, con su marcada geometria disefiada para contro-
lar el paso del agua, inspiran el planteamiento de las salas de
reuniones. La funcionalidad del paisaje se traslada aqui a un
diseno flexible y modular que responde a las distintas necesi-
dades del segmento MICE.

Los recorridos se organizan con claridad, permitiendo guiar a
los asistentes segun el tipo de evento. La iluminacion juega

Parador de El Saler, Valencia _PROYECTO HOTELERO

‘LA INTERVENCION
RESPETA LA
ARQUITECTURA
ORIGINAL Y SUS
MATERIALES

un papel esencial: evoca el reflejo brillante del agua salada en
las balsas poco profundas, generando una atmdsfera lumino-
say elegante sin perder sobriedad.

De este modo, el Parador refuerza su posicionamiento como
destino para encuentros profesionales en un entorno natural
incomparable, donde trabajo y bienestar pueden convivir.
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El spa encuentra su inspiracién en el antiguo nombre romano
de la Albufera, “Nacarum Stagnum” —laguna de nacar—. Este
material, apreciado por su brillo y elegancia, guia la estética
de un espacio concebido para la relajacién profunda.

Superficies suaves, reflejos sutiles y una iluminacion envol-
vente crean un ambiente que invita a la desconexion senso-
rial. La referencia al nacar no es solo estética: también evoca
sus supuestas propiedades calmantes, reforzando el concep-
to de refugio frente al estrés cotidiano.

Aqui, el disefo prioriza la serenidad. Cada detalle contribuye
a construir una atmosfera intima donde el huésped puede re-
conectar consigo mismo.

Las terrazas evocan el instante en que las aves descansan so-
bre los troncos junto a la laguna, contemplando el horizonte.
Son espacios pensados para la pausa, equipados con mobi-
liario confortable que invita a disfrutar del paisaje y del clima
mediterraneo. Mas que simples areas exteriores, funcionan
como lugares de encuentro y socializacion donde el tiempo
parece detenerse.

En las habitaciones, el concepto gira en torno a la hiberna-
ciony el refugio. Inspiradas en las tortugas que se resguardan
bajo su caparazon y en las aves que construyen sus nidos,

Fotos: Parador de El Saler, Valencia
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ofrecen una sensacién de proteccion y calma. Los materiales
naturales, la paleta suave y la iluminacion calida refuerzan
esa idea de abrigo contemporaneo.

El objetivo es claro: que el huésped encuentre aqui su propio
espacio de recogimiento, un entorno donde recuperar ener-
gias en contacto con la naturaleza.

Con esta reforma integral, Denys & von Arend logra transfor-
mar el Parador de El Saler en un establecimiento contempo-
raneo, acogedor y profundamente conectado con su entorno.
El interiorismo no compite con el paisaje; lo interpreta y lo
integra, estableciendo una narrativa coherente que acompa-
na toda la experiencia.

En un momento en el que el sector hospitality apuesta por
propuestas con identidad y relato, este proyecto demuestra
como el disefio puede convertirse en vehiculo de emocién y
memoria. El Parador de El Saler no solo ofrece alojamiento en
un enclave privilegiado: propone una inmersién sensorial en
uno de los ecosistemas mas valiosos del Mediterraneo.

Foto: Parador de El Saler, Valencia
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El Parador de El Saler se ubica en un enclave natural muy
singular. ¢Como abordaron el reto de renovar el interio-
rismo sin perder la esencia del entorno y, al mismo tiempo,
dotarlo de una nueva identidad contemporanea?

Como interioristas, entendimos desde el primer momento que
el valor principal del Parador de El Saler reside en su entorno
natural Unico, y que cualquier intervenciéon debia respetar y
dialogar con él.

Trabajamos desde el primer momento para dotar a cada espa-
cio de un interiorismo que respirara la identidad del entorno'y,
al mismo tiempo, ofreciera una nueva narrativa visual y senso-
rial, donde la tradicién y la modernidad conviven en equilibrio,
reforzando la conexién de los huéspedes con la naturaleza y la
cultura local.

Elconcepto del proyecto gira en torno al vuelo y el descanso
de las aves migratorias. ¢Como surgio esta idea y de qué
manera se traduce en el hilo conductor del interiorismo?

Parador de El Saler, Valencia _PROYECTO HOTELERO

Nos inspiramos en el vuelo de las aves migratorias, junto con
el movimiento del agua y la tierra de este paraje natural de
belleza infinita, ubicado entre el Mediterraneo y el lago mas
grande de la Peninsula Ibérica, la Albufera.

Para nosotras fue clave empaparnos de esa naturaleza sal-
vaje, como punto de partida para establecer un dialogo a
partir del cual el interiorismo invita al huésped a desconectar
para sumergirse en un remanso de paz, encontrar un refugio
donde recuperar energias.

El vestibulo se plantea como una analogia del aterrizaje
de las aves y la llegada del huésped. ;Qué sensaciones
buscaban provocar en ese primer contacto con el hotel?

Através del interiorismo se refleja la diversidad de la restinga
de la Albufera, con sus dunas, tierras aplanadas, bosques y
malladas. El objetivo ha sido la creacion de un espacio ca-
lido y acogedor, una recepcién que proporciona una bienve-
nida muy confortable al Parador y contrarresta la frialdad de

HOSTELPRO 17
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la bonita piedra original existente en pavimentos y paredes.
Para lograr este efecto hemos recurrido a una seleccién de
mobiliario de formas orgéanicas, tejidos en tonos naturales y
algunos puntos de contraste en negro.

Hablan de una zonificacion del vestibulo inspirada en la
restinga de la Albufera. ;Qué papel juega esta organizacion
espacial en la experiencia del cliente?

El vestibulo se distingue por cuatro zonas bien diferencia-
das, que aluden a las distintas partes de la restinga de la
Albufera. Dentro de una atmdésfera comun de interiorismo,
las piezas de mobiliario y decoracién se adaptan en funcion
de la actividad que el huésped puede realizar en cada zona.

En la cafeteria, la inspiracion procede del Marjal de la Al-
bufera y la cultura del arroz. ;Cémo influyen el color y los
materiales en la creacion de un ambiente a la vez calido y
fresco?

Teniamos muy claro que el espacio debia respirar el paisaje
del Marjal de la Albuferay la cultura del arroz sin caer en lo li-
teral. El colory los materiales son las herramientas clave para
lograr ese equilibrio entre calidez y frescura. Partimos de una
paleta de tonos tierra, inspirada en el suelo fértil de los hu-
medales, que aporta una sensacion acogedora, organica y
muy vinculada a la vida y al trabajo del arroz. Estos colores
envuelven el espacio y generan una base calida y tranquila,
casi doméstica.

Sobre esa base aparecen toques de azul, que introducen fres-
cor visual y remiten tanto al agua del marjal como al color
de las ventanas de las barracas tradicionales, un guifo cul-
tural cargado de simbolismo y buena fortuna. En paralelo, la
eleccién de materiales naturales y texturas honestas —aca-
bados mates, superficies con grano, elementos que evocan
la vegetacion y el movimiento del agua— ayuda a equilibrar
sensaciones: el espacio es acogedor, pero nunca pesado. El
resultado es una cafeteria que funciona como un pequefo
oasis, un lugar donde el paisaje, la tradicién y el confort con-
temporaneo conviven de forma natural.

El spa toma como referencia el concepto de “nacar”, ligado
al origen etimoldgico de la Albufera. ¢Qué importancia
tiene el componente sensorial y emocional en el disefo de
espacios de bienestar?

En un espacio de bienestar, el componente sensorial y
emocional es fundamental, porque es lo que realmente
permite al usuario desconectar y vivir una experiencia pro-
funda, mas alld de lo puramente funcional. En el spa, la

Fotos: Parador de El Saler, Valencia
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referencia al nadcar —vinculada al origen etimoldgico de la
Albufera— nos ofrecia un concepto muy potente desde el
punto de vista simbdlico y sensorial. Su brillo suave, casi
iridiscente, y su cardcter natural evocan calma, delicadeza
y equilibrio, cualidades esenciales en un espacio pensado
para el descanso.

A partir de esa inspiracion, el disefio se ha construido para
estimular los sentidos de forma sutil: superficies con re-
flejos controlados, una iluminacién envolvente y matizada,
y una atmoésfera calida que transmite serenidad sin estri-
dencias. Todo estd pensado para generar una sensacién de
refugio, un lugar donde el tiempo se ralentiza y el cuerpoy
la mente entran en un estado de relajacion.

Las terrazas se conciben como lugares de pausa, con-
templacion y socializacion. ¢Qué valor tienen hoy estos
espacios exteriores dentro de un establecimiento hote-
lero como un Parador?

Los espacios exteriores tienen un valor esencial dentro
de un establecimiento hotelero, y méas aun en un Parador,
donde el entorno y el paisaje forman parte de la experien-
cia. Las terrazas dejan de ser zonas complementarias para
convertirse en auténticos lugares de estancia, pensados
para bajar el ritmo, observar y conectar con el lugar.

En este proyecto, lainspiracién nace de ese instante en que
el ave descansa sobre los troncos de la laguna, en silencio,

Parador de El Saler, Valencia _PROYECTO HOTELERO

LA CAFETERIA SE
INSPIRA EN EL MARJAL
Y LA CULTURA DEL
ARROZ SIN CAER

N LO LITERAL,
-QUILIBRANDO
TONOS TIERRA'Y
TOQUES DE AZUL

A Foto: Parador de El Saler, Valencia
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L VALOR PRINCIPAL
DEL PARADOR DE EL
SALER RESIDE EN SU
“NTORNO NATURAL
UNICO'
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Foto: Parador de El Saler, Valencia

contemplando el horizonte. Hemos querido trasladar esa
sensacion de pausa y equilibrio al disefio de las terrazas,
creando espacios cémodos y acogedores, equipados con
un mobiliario que invita a permanecer y a disfrutar de las
vistas. Son lugares pensados tanto para la contemplacién
individual como para la socializacién, donde los huéspedes
pueden encontrarse, compartir experiencias y dejarse lle-
var por el paisaje.

En las habitaciones, el concepto de hibernacion y refugio
cobra protagonismo. ¢Qué elementos clave se han utilizado
para reforzar la sensacion de descanso y proteccion del
huésped?

Para reforzar la sensacion de descanso y proteccion en las
habitaciones, nos apoyamos en varios elementos clave que
transmiten la idea de hibernacion y refugio. En primer lugar,
la paleta cromaética se ha trabajado con tonos célidos y sua-
ves que evocan la naturalezay la tranquilidad, generando un
ambiente acogedor que envuelve al huésped de forma sutil.

El disefo de mobiliario y texturas refuerza esta sensacion
de resguardo: camas amplias, cabezales envolventes, teji-
dos suaves y materiales naturales crean una sensacién de
caparazén o nido, que invita a relajarse y a desconectar del
exterior. La iluminacion controlada y ambiental juega un
papel fundamental, con luces indirectas y regulables que
permiten adaptar el espacio a los ritmos de descanso, fo-
mentando la calmay la serenidad.

Ademas, la disposicién del espacio asegura amplitud y
privacidad, elementos esenciales para la recuperaciéon de
energias. Todo ello se combina para crear habitaciones que
no solo son funcionales, sino que transmiten seguridad,
confort y refugio, recordando la proteccion natural que en-
cuentran las tortugas y las aves en su entorno durante los
periodos de hibernacion o crianza.

A lo largo del proyecto se percibe un dialogo constante
entre naturaleza, arquitectura existente e interiorismo con-
temporaneo. ;Como se gestiona ese equilibrio sin caer en
lo literal?

A través de un dialogo sutil y conceptual, en lugar de recu-
rrir a representaciones literales de la naturaleza. Partimos
de la observacién del entorno -el paisaje de la Albufera, los
humedales, la fauna y la luz- y traducimos sus formas, co-
lores, texturas y ritmos que transformamos en decisiones
de arquitectura e interiorismo. Por ejemplo, la geometria de
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PROYECTO HOTELERO_ Parador de El Saler, Valencia

las salinas inspira la disposicién de los espacios y los reco-
rridos, los reflejos del agua guian la iluminacién, y la paleta
cromatica de los humedales informa los tonos de paredes,
suelos y mobiliario.

Denys & Von Arend cuenta con una amplia trayectoria en
proyectos hoteleros y en Paradores. ¢;Qué diferencia a El
Saler de otros proyectos anteriores y qué les ha aportado
como estudio?

Lo cierto es que trabajar en El Saler ha supuesto una expe-
riencia singular e irrepetible, porque no se trata Unicamente
de disenar un hotel, sino de intervenir en un entorno natu-

ral Unico, donde el paisaje de la Albufera y los humedales
condiciona cada decision de arquitectura e interiorismo. A

LA TRADICION Y
LA MODERNIDAD
CONVIVEN EN
-QUILIBRIO
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diferencia de otros proyectos, aqui la relacion con la natu-
raleza es protagonista, y cada espacio se concibe para dia-
logar con el entorno, respetando su riqueza ecoldgica y sus
valores paisajisticos.

Ha sido una oportunidad valiosa para reforzar nuestro enfo-
que en proyectos hoteleros donde la experiencia del hués-
pedy la conexion con el lugar son prioritarias, aportdndonos
aprendizajes sobre como equilibrar rigor técnico, emocion
y narrativa espacial en contextos de gran valor ambiental y
cultural.

Desde una perspectiva mas amplia, ¢como cree que pro-
yectos como este reflejan la evolucidon del interiorismo ho-
telero, cada vez mas ligado al territorio, la sostenibilidad y
la experiencia emocional del cliente?

El Parador de El Saler es el fiel reflejo de esa tendencia
hotelera. Los hoteleros han comprendido que sus esta-
blecimientos no deben ser ajenos a la cultura local, que la
experiencia mas auténtica que puede ofrecer a sus hués-
pedes esta en el territorio, en poner en valor lo que le hace
especial. El interiorismo hotelero dice no a los hoteles im-
personales en serie. Cada decision de color, material, ilumi-
nacién o distribucion se toma pensando en como reforzar
la conexion del huésped con el entorno y como transmitir
los valores del paisaje y la cultura local. De este modo, los
espacios no solo son estéticamente atractivos y funcionales,
sino que generan experiencias memorables, sostenibles y
emocionalmente enriquecedoras para quienes los habitan.

v Foto: Parador de El Saler, Valencia
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REPORTAJE

LAVADO
INDUSTRIAL

LA REVOLUCION SILENCIOSA

En el sector hotelero, donde cada detalle cuenta, la lavan-
deria industrial ha pasado de ser un area operativa secun-
daria a convertirse en un pilar estratégico. La calidad de los
textiles -sébanas, toallas, manteleria- influye directamente
en la percepcion del cliente, mientras que la eficiencia del
proceso impacta en costes, sostenibilidad y productividad.

> Foto: Electrolux
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REPORTAIJE _ Lavado Industrial

En la experiencia hotelera, hay elementos que el cliente no
siempre ve, pero que determinan su percepcion desde el pri-
mer instante. La suavidad de una toalla, el blanco impecable
de unas sabanas o el aroma de la ropa de cama hablan, y
mucho, del estandar de un establecimiento. Son detalles si-
lenciosos, casi invisibles, pero capaces de elevar o arruinar
una estancia. Detras de esa primera impresion se esconde
un engranaje complejo, altamente tecnificado y cada vez mas
estratégico: la lavanderia industrial.

Lejos de ser un area secundaria 0 meramente operativa, este
servicio ha evolucionado hasta convertirse en un auténtico
centro neuralgico dentro de hoteles, resorts y grandes colec-
tividades. Su impacto va mucho mas alla de la limpieza: influ-
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ye en la eficiencia de los equipos, en la optimizacion de cos-
tes, en la sostenibilidad del negocio e incluso en la capacidad
de adaptacién a picos de demanda. En un contexto marcado
por la exigencia del cliente, la presién sobre los margenes y el
avance de la digitalizacidn, cada ciclo de lavado cuenta.

Ademas, la irrupcion de nuevas tecnologias, junto con una
creciente conciencia medioambiental, esta redefiniendo por
completo los procesos tradicionales. Hoy, hablar de lavan-
deria industrial es hablar de automatizacion, trazabilidad,
ahorro energético y control total de la calidad. Un &mbito en
plena transformacion que, aunque permanece fuera de la
vista del huésped, se ha convertido en una pieza clave para
garantizar su satisfaccién.

¢Cémo esta evolucionando este engranaje esencial dentro
de la hosteleria? ;Qué innovaciones estan marcando la dife-
rencia en términos de eficiencia, higiene y sostenibilidad? v,
sobre todo, ¢qué papel jugarad en el futuro inmediato de un
sector cada vez mas competitivo?

De servicio invisible a factor clave

Durante afos, la lavanderia operé en la sombra, como un en-
granaje silencioso dentro del hotel. Sin embargo, en la era de
las resenas online y la hiperexigencia del cliente, su impacto
se ha vuelto mas visible que nunca. Hoy, la gestion del lavado
no solo condiciona la operativa interna, sino que influye direc-
tamente en la reputacién del establecimiento.

En relacién a esto, desde LAVATUR Autoservicio de Lavande-
ria, su directora comercial, Mercedes Calleja Garcia, explica
que, en los Ultimos afos, la lavanderia industrial ha pasado
de ser un servicio operativo de soporte a convertirse en un
elemento estratégico dentro de la experiencia del cliente. Tal
y como describe, “la calidad, frescura e higiene de la ropa de
cama, toallas o textiles influyen directamente en la percep-
cion del huésped y en la reputacion del establecimiento. Hoy
en dia, este departamento contribuye también a la eficien-
cia operativa, la sostenibilidad y el control de costes, por lo
que se integra cada vez mas en la gestion global del hotel o
restaurante”.

A la vez, desde DOMUS, Andreu Arrom, director comercial,
detalla que este servicio impacta en la actualidad directa-
mente en tres factores clave: experiencia del huésped, con-
trol de costes y sostenibilidad. En su opinién, “la calidad de
los textiles es visible para el cliente, pero la eficiencia del
proceso es critica para la rentabilidad del establecimiento”.

En concreto, Rocio Matesanz, Digital Marketing Specialist de
Electrolux Professional Espafia, observa que la evolucién ha
sido drastica: la lavanderia ha pasado de ser un mero proceso
de limpieza a convertirse en un motor central de rentabilidad
y sostenibilidad para el hotel. “Hoy en dia, la operacién global
exige priorizar la eficiencia operativa”.
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Ademads, describe que la incorporacion de equipos de lavan-
deria profesionales supone importantes ahorros, ya que re-
ducen considerablemente los gastos corrientes a la vez que
aumentan la eficiencia operativa. “Teniendo en cuenta que

los consumos de agua, energia y productos quimicos repre- LA CA L ’ DA D D E LO S

sentan hasta el 90% del coste del ciclo de vida de una la-
vadora comercial, la decision de integrar equipos eficientes
impacta directamente en la cuenta de resultados del estable- T E ><T ’ L E S E S \/ ’ S ‘ B L E
cimiento. Esto permite ofrecer un estandar de calidad, higie-

ne y bienestar de maximo nivel a los huéspedes, mientras se PA R A E L C L ’ E N T E

protege y maximiza la rentabilidad”.

No obstante, lo cierto es que lograr una lavanderia eficiente P E RQ LA E ’: | C ‘ E N C ‘ /A\
no es caso de improvisacion, es decir, tal y como indica An-
dreu Arrom, se disefa como un sistema productivo completo. D E L ID RO C E S O E S

El disefo de una lavanderia eficiente empieza mucho antes

de instalar las maquinas. “Es necesario analizar el volumen C R ’ T‘ CA PA RA LA

de textiles, los flujos de trabajo, el espacio disponible y la or-
ganizacion operativa para definir la combinacién adecuada
de equipos. Cuando la planificacion es correcta, se consigue R E N TA B ’ L ’ DA D D E L
una instalacién capaz de procesar mas textiles con menos

energia, menos agua y menos tiempo operativo”. ESTABLECIMIENTO.

Ademas, Mercedes Calleja Garcia anade los pasos que se
deben llevar a cabo, como, por ejemplo, realizar un estudio

JSMART LAUNDRY

La solucién avanzada para la lavanderia industrial y hotelera,
gue integra tecnologias de Ultima generacion en un Unico sistema.

S
EEmHSmHRT LAUNDRY ngTnUECT

Maquinaria ECO-ENERGY
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Da un paso hacia el futuro de la lavanderia:
revoluciona la operativa de tu negocio

con un sistema inteligente y optimizado. DOMUSLAUNDRY.COM
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Externalizacion vs lavanderia interna: eficiencia,
control y estrategia operativa

En la gestion hotelera contemporanea, la decision entre man-
tener una lavanderia interna o externalizar el servicio se ha
convertido en un eje estratégico de primer nivel. No se trata
Unicamente de una cuestion de costes, sino de como cada
establecimiento entiende su modelo operativo y qué nivel de
control desea mantener sobre un proceso clave pero poco vi-
sible para el cliente final. La lavanderia interna ofrece inmedia-
tez, supervision directa y mayor capacidad de adaptacion a las
necesidades especificas del hotel, especialmente en entornos
de alta exigencia o con estandares muy personalizados.

Por otro lado, la externalizacion aporta escalabilidad, re-
duccién de inversién en maquinaria y personal, y una mayor
flexibilidad ante picos de demanda, algo especialmente rele-
vante en destinos turisticos estacionales o en grandes cade-
nas con multiples ubicaciones. Sin embargo, también implica
depender de terceros en aspectos criticos como los tiempos
de entrega, la consistencia en la calidad o la capacidad de
respuesta.

En este contexto, Andreu Arrom, director comercial de DO-
MUS sefiala que “gestionar la lavanderfa internamente signi-
fica tener control total sobre la experiencia textil del cliente”.

Mientras tanto, considera que externalizar la lavanderia pue-
de ser una opcién vdlida para algunos establecimientos, es-
pecialmente cuando el volumen de textiles es reducido. Sin
embargo, en su opinion, “muchos hoteles optan por mantener
la lavanderia interna porque les permite tener control directo
sobre la calidad, los tiempos de servicio y los costes operati-
vos. Ademds, con maquinaria eficiente y sistemas de gestién
conectada, la lavanderia interna puede convertirse en un ele-
mento estratégico dentro de la operacion del hotel”.

Por su parte, Mercedes Calleja Garcia, directora Comercial de
LAVATUR Autoservicio de Lavanderia, apunta que la externa-
lizacion permite reducir costes de inversién, liberar espacio y
centrarse en la actividad principal. También aporta flexibilidad
y acceso a tecnologia avanzada. Sin embargo, “la lavanderia
interna ofrece mayor control de calidad y tiempos, por lo que
la combinacién de ambos modelos suele ser la opcion mas
eficiente”.

En este equilibrio entre control y eficiencia, cada hotel debe
definir qué peso tiene la lavanderia dentro de su propuesta de
valor y qué modelo le permite operar con mayor estabilidad y
rentabilidad.

LA DIGITALIZACION PERMITIRA GESTIONAR
LAS INSTALACIONES MEDIANTE DATOS
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previo de volumen, rotacion de textiles, espacio disponible
y recursos. “El dimensionamiento adecuado de lavadoras,
secadoras y equipos de acabado es clave. En muchos casos,
se combina maquinaria de gran capacidad con equipos mas
flexibles para picos de demanda, optimizando asi tiempos y
consumos”.

Innovacion tecnoldgica

Si algo define la evolucién reciente del lavado industrial es la
incorporacion de inteligencia en cada fase del proceso. Las
maquinas ya no solo lavan: analizan, dosifican, optimizan y
aprenden. Esta transformacion tecnolégica esta permitiendo
alcanzar niveles inéditos de precision, reduciendo tiempos y
elevando los estandares de higiene sin aumentar los costes
operativos.

En este punto, Andreu Arrom explica que la innovacion en
lavanderia industrial se centra en procesar mas textiles con
menos recursos. Segun analiza, “las lavadoras actuales op-
timizan automaticamente parametros como agua, tempera-
tura o detergente para garantizar resultados constantes con
menor consumo”. “La principal diferencia actual radica en la
tecnologia inteligente que maximiza el rendimiento y elimina

el desperdicio”, comparte Rocio Matesanz.

Grupo grupoheleo.com C/Maldonado 6, Despacho 28, 28006 (Madrid)
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A Fotos: LAVATUR Autoservicio de Lavanderia

Igualmente, Mercedes Calleja Garcia observa que los avan-
ces mas relevantes incluyen sistemas de control de humedad
en secadoras, optimizacién automatica de ciclos, reduccién
de tiempos de lavado y tecnologias de ahorro energético.
Mientras tanto, en planchado, indica que los sistemas de va-
por y prensas automaticas permiten mayor rapidez, menor
desgaste de los textiles y resultados mas homogéneos. Ade-
mas, “los equipos actuales garantizan temperaturas y proce-
so0s que aseguran altos niveles de desinfeccion”.

Igualmente, continta explicando que los fabricantes es-
tan incorporando sensores de carga, sistemas de dosifica-
cién automatica y control remoto a través de aplicaciones.
“Estas tecnologias optimizan el uso de agua, energia y pro-
ductos quimicos, reducen errores humanos, mejoran la tra-
zabilidad y permiten anticipar incidencias mediante mante-
nimiento predictivo, lo que incrementa la productividad y la
sostenibilidad”.

Por otro lado, la digitalizacion esta transformando el sector.
“Hoy las maquinas pueden integrar sensores de carga, do-
sificacion automatica de detergente, control remoto y pla-
taformas de conectividad que permiten supervisar toda la
lavanderia”, opinan desde DOMUS. De igual manera, desde
Electrolux Professional Espana, afaden que, a nivel global, la
industria de la lavanderia esta adoptando la digitalizacion y el
Internet de las Cosas (IoT) como el nuevo estandar. “La ten-
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dencia general de los fabricantes es incorporar sensores de
pesaje dindmico y bombas de dosificacién automatica para
evitar el error humano y dejar de lavar basandose en estima-
ciones. Estas novedades impactan radicalmente en la soste-
nibilidad, al evitar la sobredosis de detergente y el desperdi-
cio de recursos, asi como en la productividad, automatizando
procesos mecanicos”.

Sin embargo, continlia explicando que no basta solo con
sensores fisicos; la clave estd en como conectar toda esa in-
formacion, siendo necesario entender la lavanderia como un
ecosistema interconectado.

La tecnologia también debe simplificar el trabajo del opera-
dor. En este sentido, el director comercial de DOMUS detalla
que el diseno de la maquinaria actual busca facilitar el trabajo
del personal y reducir errores operativos. “Interfaces intuiti-
vas, sistemas de programacion simplificados y automatiza-
cién de procesos permiten que la operacion diaria sea mas
eficiente y precisa. Ademas, el disefio ergondémico de las ma-
quinas, y accesorios como zécalos integrados, contribuyen a
mejorar las condiciones de trabajo en la lavanderia”.

En este aspecto, el Digital Marketing Specialist de Electrolux
Professional Espafa, observa que el sector se enfrenta a un
doble reto diario: la altisima exigencia fisica del operario y la
constante rotacién de personal. Por eso, “la ergonomia y la
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usabilidad ya no son un lujo, sino herramientas fundamenta-
les para garantizar la retencion de talento, seguridad y pro-
ductividad en una lavanderia profesional”.

Ademas, contintia explicando cémo, desde su experiencia di-
senando equipos, se ha comprobado que los pequenos deta-
lles, como adaptar la altura de las puertas o facilitar el acceso
de los filtros, lo cambian todo.

Por otro lado, en cuanto al esfuerzo formativo, “la solucién
pasa por replicar la tecnologia que todos llevamos en el
bolsillo. Si integramos interfaces tactiles intuitivas como un
smartphone, la curva de aprendizaje desaparece. Cualquier
empleado nuevo sabe operar la maquina con precision desde
el primer momento, evitando errores humanos que pueden
arruinar los textiles de un hotel”.

Equipos especializados y optimizacion de procesos

Pero la verdadera revolucidon no esta Unicamente en mejorar
lo existente, sino en repensar el proceso completo. La incor-
poracion de equipos especializados ha cambiado la légica de
trabajo en muchas lavanderias, permitiendo flujos mas con-
tinuos, automatizados y adaptados a cada tipo de textil. El
resultado: mas eficiencia con menos intervencion.

GIRBAU

BEYOND LAUNDRY

La atencion al detalle, la experiencia y la busqueda de la excelencia son pilares fundamentales tanto para nosotros como para
nuestros clientes. Este compromiso nos ha llevado a ser el referente en soluciones completas de lavanderia para todo tipo de
hoteles y grandes cadenas. En Girbau, no nos limitamos a disefiar y entregar maquinas fiables y sostenibles; también ofrecemos
un servicio cinco estrellas mediante un apoyo continuo con consultoria y auditoria en las instalaciones del cliente. Estos servicios
de alto valor nos permiten mejorar la eficiencia y sostenibilidad de la lavanderia, generando un impacto positivo en el negocio,
los huéspedes y el planeta.

G’HBH" En Girbau, disefiamos y proporcionamos soluciones completas, sostenibles e
innovadoras para el cuidado textil con un impacto positivo en las personas y el planeta. girbau.com
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En este aspecto, “cuando el volumen de textiles aumenta,
la clave no estd en una maquina concreta sino en cémo se
disefa todo el sistema de lavanderia. Equipos de acabado
como calandras industriales o plegadoras permiten optimizar
el flujo de trabajo y aumentar la productividad del personal”,
analiza Andreu Arrom.

Estos equipos permiten trabajar con grandes volumenes de
manera continua, “reduciendo tiempos de procesamiento y
costes de mano de obra. Los tuneles de lavado optimizan el
consumo de agua y energia, las planchas automaticas mejo-
ran la calidad y velocidad del acabado, y los sistemas de ple-
gado reducen errores y aumentan la productividad, especial-
mente en entornos de alta demanda”, continia exponiendo
Mercedes Calleja Garcia.

Y, detalla como las maquinas modernas permiten programar
ciclos especificos segun tejido, grado de suciedad, dureza
del agua o tipo de producto quimico. “Esto facilita adaptar
los procesos a distintos sectores como hoteles, restauracion,
wellness o gimnasios, garantizando mejores resultados y ma-
yor durabilidad de los textiles”.

En definitiva, cada textil necesita su propio proceso para
obtener el mejor resultado. Junto a esto, también, “cada
establecimiento hotelero trabaja con textiles y necesidades
diferentes. Las maquinas actuales permiten configurar pro-
gramas especificos segun el tipo de tejido, nivel de suciedad
o proceso de acabado requerido. Esta flexibilidad permite
optimizar cada ciclo y garantizar resultados consistentes en
distintos tipos de textiles”, concluyen desde DOMUS.
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A Foto: Electrolux

Sostenibilidad: menos consumo + rendimiento

En paralelo, la presion por reducir el impacto ambiental ha
dejado de ser una opcién para convertirse en una prioridad
estratégica. La lavanderia, tradicionalmente intensiva en
consumo de agua y energia, se sitUa hoy en el centro de los
esfuerzos por avanzar hacia modelos méas responsables. De
este modo, la clave esta en hacer mas con menos... sin re-
nunciar a la calidad.

Como indican desde DOMUS, la eficiencia energética es hoy
uno de los principales retos del sector. “Las nuevas gene-
raciones de maquinaria permiten optimizar el consumo de
agua, energia y detergentes mediante control electronico
avanzado y ciclos de lavado mas eficientes”.

De este modo, el gran reto de la industria hoy es conseguir
hacer mas con menos. “A nivel general, los fabricantes esta-
mos redisefiando los equipos para abandonar los ciclos de
lavado fijos y apostar por la adaptacién en tiempo real. La
tendencia es mejorar la accion mecéanica de los tambores y
desarrollar sistemas que ajusten los recursos a la carga exac-
ta, para que un establecimiento no gaste lo mismo lavando a
media carga que a carga completa”, definen desde Electrolux
Professional Espafia. Asimismo, desde LAVATUR Autoservicio
de Lavanderia afaden que los equipos actuales incorporan
programas de lavado en frio, recuperacion de agua, reduccion
de consumo energético y sistemas inteligentes de dosifica-
cion. Ademas, “se disefian para trabajar con productos qui-
micos mas ecoldgicos y biodegradables, manteniendo altos
estandares de limpieza”.
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A CONECTIVIDAD ESTA TRANSFORMANDO EL
CONTROL DE CALIDAD EN LAVANDERIA

Sin embargo, el mayor salto en eficiencia energética lo esta-
mos viendo en la fase de secado. De hecho, “como empresa
de maquinaria industrial, hemos apostado fuertemente por
estandarizar la tecnologia de bomba de calor. Al integrarla
en las secadoras de la Linea 6000, hemos logrado reducir su
consumo un 65% respecto a una secadora de evacuacion. Lo
mas interesante de esta adaptacién técnica es que no sacri-
fica la calidad y, en cambio, la mejora. Al operar a tempera-
turas mas bajas, el proceso no solo ahorra energia, sino que
también protege los tejidos delicados, como la seday la lana.
Es la demostracion perfecta de que la méxima eficiencia y el
cuidado textil van de la mano”, analiza Rocio Matesanz.

Asimismo, destaca que, mas alla del ahorro de energia, la
verdadera innovacion en los procesos busca reducir la huella
quimica en el agua y alargar la vida util de los tejidos. En su
mayoria, “el sector ha entendido que sobrelavar o “resecar”

LAVADO TEXTIL
CON OZONO

*

las prendas no solo contamina mas, sino que destruye la ropa
prematuramente, obligando a reponerla y multiplicando el
impacto medioambiental”.

Mientras tanto, Mercedes Calleja Garcia indica que destacan
los ciclos optimizados, la reutilizacién de agua, el control de
humedad en secado y el uso de detergentes sostenibles.
“También se estan implantando procesos que reducen la ne-
cesidad de planchado o permiten trabajar con temperaturas
mas bajas sin perder eficacia”.

En definitiva, desde DOMUS determinan que la sostenibilidad
real se consigue cuando cada decision operativa esta basada
en datos. Asi, pues, en su opinion, la reduccion de la huella
ambiental pasa por optimizar todo el proceso de lavanderia.
“Desde el disefio de maquinas mas eficientes hasta la gestion
inteligente de consumos mediante sistemas de monitoriza-
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FL DISENO DE UNA LAVANDERIA EFICIENTE
“MPIEZA MUCHO ANTES DE INSTALAR LAS

MAQUINAS.

cién, cada mejora contribuye a reducir el impacto ambiental.
El andlisis de datos operativos permite identificar oportuni-
dades de mejora en ciclos, cargas o consumos energéticos,
facilitando una gestion mucho mas eficiente”.

Higiene, trazabilidad y control de calidad

Sin embargo, eficiencia y sostenibilidad no pueden compro-
meter un aspecto critico: la higiene. En un entorno donde
la seguridad sanitaria es irrenunciable, garantizar procesos
de desinfeccién fiables y medibles es fundamental. Aqui es
donde entran en juego la trazabilidad y los sistemas de con-
trol, que aportan transparencia y confianza tanto al operador
como al cliente final. Por ejemplo, en lavanderia profesional,
“la higiene no depende solo del detergente, sino del control

v Foto: Electrolux

preciso de todo el proceso. La hosteleria exige estandares
de higiene cada vez més rigurosos. Las lavadoras industria-
les actuales permiten trabajar con programas especificos de
desinfeccion que combinan temperatura, accion mecéanica y
control preciso del proceso. Esto permite garantizar resulta-
dos higiénicos consistentes sin comprometer la durabilidad
de los textiles”, analiza Andreu Arrom.

Asimismo, Mercedes Calleja Garcia concreta que las maqui-
nas actuales integran ciclos especificos de desinfeccion con
control de temperatura, tiempos prolongados y productos
adecuados como oxigeno activo o cloro segun el tipo de te-
jido. “El secado a temperaturas controladas y los programas
especificos garantizan la eliminacién de bacterias, virus y
olores. Sin olvidar los procesos de lavado con generadores
de OZONO y productos especificos para este tipo de lavados
siempre en FRIO”.

Junto a esto, otro tema de gran relevancia es asegurar que
cada lote de ropa o textil que se trata cumpla con los requi-
sitos de inocuidad y satisfaccion del cliente. En este senti-
do, el director comercial de DOMUS indica que la telemetria
convierte la lavanderia en un proceso medible y optimizable.
“La conectividad esta transformando el control de calidad en
lavanderia. Los sistemas actuales permiten registrar informa-
cion de cada ciclo, desde parametros de lavado hasta consu-
mos o rendimiento de las maquinas”.

Y, la directora Comercial de LAVATUR Autoservicio de Lavan-
deria concluye indicando que los sistemas actuales permiten
registrar datos de cada ciclo, controlar remotamente los pro-
cesos y asegurar que se cumplen los parametros de lavado.
“Algunas soluciones incluyen sistemas de trazabilidad y con-
trol digital que facilitan auditorias, control de calidad y pre-
vencién de incidencias”.

El futuro

Y mientras el presente ya exige eficiencia como condicién
indispensable para competir en el sector hotelero, el futu-
ro de la lavanderfa industrial apunta aun mas alto, hacia un
ecosistema completamente interconectado y basado en la
inteligencia operativa. La digitalizacion, el analisis de datos
en tiempo real y la integracion de soluciones cada vez mas
sostenibles estan dibujando una nueva generacion de la-
vanderias donde la automatizacion dejara de ser una mejora



GESTION
DE LA CALIDAD

puntual para convertirse en el estandar del sector. En este
modelo emergente, cada fase del proceso, desde la clasifi-
cacién inicial hasta el acabado final, estard monitorizada,
conectada y optimizada al milimetro, permitiendo decisiones
mas rapidas, precisas y eficientes en el uso de recursos.

De esta manera, desde LAVATUR Autoservicio de Lavanderia
detallan que el futuro estara marcado por la automatizacion,
la digitalizacién, la sostenibilidad y la integracion de sistemas
inteligentes. Tal como explica se verd mas control remoto,
mantenimiento predictivo, soluciones ecoldgicas y centrali-
zacion de servicios. “La inversidon en equipos avanzados y for-
macion seré clave para mejorar la eficiencia, reducir costes y
ofrecer una experiencia superior al cliente”.

Al mismo tiempo, desde DOMUS también observan que el
futuro de la lavanderia industrial es la gestion inteligente del
sistema completo. “La lavanderia del futuro serd mas conec-
tada, mas automatizada y més eficiente energéticamente. La
digitalizacion permitira gestionar las instalaciones mediante
datos, optimizando consumos, anticipando mantenimiento
y mejorando la productividad. En este escenario, conceptos
como ECOVOLUTION reflejan la direccion del sector: tecno-
logia avanzada aplicada a mejorar eficiencia, sostenibilidad y
control operativo”.

LA CALIDAD,
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DE LA ROPA INFLUYEN
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SOFTWARE Y
PROGRAMAS DE
GESTION

EL CEREBRO DEL HOTEL

La hosteleria ya no se gestiona solo entre fogones, mos-
tradores o recepciones. Hoy, gran parte del éxito de un ne-
gocio se decide en un entorno invisible: el de los datos, la
automatizacion y la conectividad. El software de gestion ha
pasado de ser un apoyo administrativo a convertirse en el
auténtico sistema nervioso del establecimiento. Pero jhas-
ta qué punto esta transformando la operativa, la experien-
cia del cliente y la rentabilidad? Y, sobre todo, jestan los

negocios aprovechando todo su potencial?
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Hubo un tiempo en el que digitalizarse era una opcion. Hoy,
directamente, no hacerlo es quedarse fuera del mercado.

En los ultimos afos, la adopcion de software de gestion ha
dado un salto definitivo en la hosteleria, impulsada tanto por
la presién competitiva como por la evolucion del cliente digi-
tal. A ello se suma la consolidacion de la nube, que ha elimi-
nado muchas de las barreras de acceso tradicionales.

El resultado es claro: la tecnologia ya no solo acompana al
negocio, sino que lo define. Y este cambio de paradigma es el
punto de partida de todo lo demas.

Asi pues, Sebastia Vidal, director Turismo en CEI / QuoHotel,
observa que la adopcién de software de gestion en la hoste-
leria ha experimentado un crecimiento acelerado, impulsado
por la necesidad de operar con mayor eficiencia y por el im-
pacto de la digitalizacion en la experiencia del huésped. “La
diferencia frente a etapas anteriores es clara: hoy el software
no es un soporte administrativo, sino un activo estratégico
que determina la competitividad del establecimiento”.

Lo cierto es que, tal y como indica Jorge Juérez Ayuso, rela-
ciones Institucionales de Loomis Pay, la hosteleria ha pasado
de “tener un TPV” a construir un ecosistema conectado: ges-
tion operativa, pagos, control de caja, datos y experiencia de
cliente, todo en tiempo real. Asi, detalla que la adopcion se
ha acelerado por tres motivos claros: falta de tiempo (menos
personal y mas rotacién), necesidad de control (margenes
ajustados) y expectativas del cliente (rapidez y friccion cero).

v Foto: Engisoft
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En este sentido, en los Ultimos afios hemos pasado de sis-
temas aislados a plataformas que conectan todas las areas
del negocio. “La pandemia fue el empujén definitivo, aunque
para muchos llegd antes de estar preparados. Hoy el sof-
tware de gestién ya no es un lujo, es un pilar esencial para
que el negocio hostelero funcione. Y la diferencia entre los
establecimientos que van bien y los que luchan tiene mucho
que ver con si la tecnologia forma parte real de su diaadiao
sigue siendo algo que esta ahiy no se acaba de usar”, defi-
ne Miguel A. Reboreda, Desarrollador de software en Landin
Informéatica.

Ademas, segun indica Mariola Molina Lloret, directora Co-
mercial de Gruphotel, cada vez mas, los clientes buscan so-
luciones que simplifiqguen la operativa y les permitan tener
una visién mas clara de su negocio. En su opinién, hoy la tec-
nologia no solo mejora la gestién interna, sino que también
influye directamente en la experiencia del cliente. “Cuando
los procesos funcionan bien y la informacion esta centraliza-
da, los equipos pueden dedicar mas tiempo a lo realmente
importante en hosteleria: cuidar al huésped y ofrecer un me-
jor servicio”. En este sentido, la competitividad de un esta-
blecimiento no solo depende de sus instalaciones, sino de su
agilidad digital. “Contar con una plataforma moderna permite
reaccionar a los cambios del mercado en tiempo real, algo vi-
tal en un sector donde cada decisién basada en datos marca
la diferencia en la rentabilidad”, explica Marta Sabat, Dpto.
Marketing de ENGISOFT Hotel. A lo que Jorge Juarez Ayuso
afade que esta competitividad se decide en detalles operati-
vos: cobrar més rapido, reducir errores, cerrar caja sin sustos,
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consolidar datos de ventas y tomar decisiones con informa-
cion fiable. “El software ya no es un “extra”: es el motor que
permite servir mejor, con mas control y menos esfuerzo”.

En este proceso de transformacién, hay un elemento que ha
actuado como verdadero catalizador: la migracion a la nube.
Mas alla de una evolucién tecnoldgica, supone un cambio
estructural en la forma de gestionar los negocios hosteleros,
eliminando barreras técnicas y abriendo la puerta a modelos
mas agiles, escalables y conectados. Pero ¢hasta qué punto
esta transicion esta impactando realmente en la operativa
diariay en la rentabilidad?

Tal y como explica Inigo Azcona, Hospitality Business De-
velopment Director, TP-Link Espafa, la migracion a la nube
permite gestionar de forma remota todos los sistemas del
establecimiento sin necesidad de infraestructura local com-
pleja. Esto facilita el despliegue, reduce costes de manteni-
miento y permite escalar rapidamente segun las necesidades
del negocio. Ademas, “en entornos con varias ubicaciones,
la gestion centralizada desde la nube permite monitorizar,
configurar y mantener todos los sistemas desde una Unica
plataforma, mejorando el control operativo y la capacidad de
respuesta ante incidencias”.

Software y programas de gestion _ REPORTAJE

L SOFTWARE YANO
=S UN EXTRA ES EL
MOTOR QUE PERMITE
SERVIR MEJOR, CON
MAS CONTROL Y
MENOS ESFUERZO

Asimismo, Jordi Ferrer, director Marketing y Comunicacién
tSpoonlab, afnade que la nube permite el acceso a informa-
cién critica en tiempo real desde cualquier lugar. “En el con-
texto actual de inflacion, donde los margenes se han estre-
chado y los precios de venta han subido, la rentabilidad ya no
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se recupera repercutiendo costes al cliente, sino mejorando
la eficiencia interna. La tecnologia cloud es la herramienta
que permite esa sostenibilidad operativa necesaria para se-
guir siendo competitivos”.

El modelo Cloud ha democratizado el acceso a la mejor tec-
nologia. Ahora, “hoteles de cualquier tamafo pueden dispo-
ner de herramientas de alto nivel sin necesidad de invertir en
servidores fisicos ni mantenimiento técnico complejo. Ade-
mas, aporta una ventaja competitiva clave: la movilidad. El
gestor puede supervisar su negocio y tomar decisiones desde
cualquier lugar y dispositivo”, analizan desde Engisoft.

Lo cierto es que, hace no tanto, cambiar de software en un
hotel implicaba técnicos, servidores, instalaciones y dias de
interrupciones. “La nube ha cambiado eso por completo. Hoy
una actualizacion llega sola, puedes acceder al sistema des-
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de cualquier sitio y no hay un servidor en el sétano del que
dependa todo. Ahora bien, no es la solucion universal que a
veces se vende. Un establecimiento pequeno y sencillo pue-
de no necesitar esa complejidad, y la dependencia de una
buena conexion a internet o los cortes de servicio puntuales
son realidades que hay que tener en cuenta”, describen des-
de Landin Informatica

Como todo, la clave esta en elegir la herramienta que encaja
con el negocio que tienes, no con el que te gustaria tener.

El ecosistema digital

Digitalizar un negocio hostelero ya no consiste en sumar apli-
caciones o incorporar soluciones aisladas. El verdadero salto
cualitativo esta en construir un ecosistema tecnoldgico cohe-
rente, donde cada pieza no solo cumple una funcién, sino que
encaja con el resto para generar una operativa fluida, conec-
taday eficiente.

Hoy, PMS, TPV, CRM, ERP o channel managers forman la base
tecnoldgica de cualquier establecimiento competitivo. Sin
embargo, como apuntan los expertos, el valor no esté en cada
sistema por separado, sino en su capacidad de integrarse y
trabajar como un todo. Porque cuando la informacién fluye
sin fricciones, el negocio gana en agilidad, control y vision es-
tratégica, y es ahi donde empieza a notarse el impacto real
en el dia a dia.

En este sentido, desde el sector tecnoldgico lo resumen de
forma clara: “para nosotros, un ecosistema solido se apoya
en tres pilares. Primero, el PMS (Property Management Sys-
tem), que es el centro de mando donde se gestiona toda la
operativa. Segundo, el Channel Manager, que actla como un
distribuidor global para que tus habitaciones estén a la ven-
ta en todos los portales (como Booking o Expedia) de forma
sincronizada. Y tercero, el CRM, que es la memoria del hotel;
nos permite conocer al huésped para ofrecerle una experien-
cia personalizada. Si estos sistemas no estan integrados, el
hotelero pierde eficiencia y oportunidades de venta”, sefialan
desde Engisoft.

En la misma linea, desde la perspectiva operativa, se subraya
que “un negocio hostelero moderno necesita varios sistemas
que trabajen de forma integrada para poder gestionar el dia a
dia con eficiencia”. En el caso de los hoteles, el PMS se sitla
como nucleo del sistema, ya que gestiona reservas, disponi-
bilidad y la operativa diaria. A su alrededor, los channel ma-
nagers permiten optimizar la distribucién online mantenien-
do tarifas y cupos actualizados en todos los canales, mientras

Foto: Pixabay



que los CRM ganan protagonismo al permitir conocer mejor al
huésped, anticipar sus preferencias y personalizar la comu-
nicacién antes, durante y después de la estancia, tal y como
explican desde Gruphotel.

Pero la clave, insisten, no esta solo en disponer de estas he-
rramientas, sino en que “estén integradas y compartan in-
formacion en tiempo real”. En este punto, incluso la infraes-
tructura tecnoldgica cobra relevancia: “todos estos sistemas
deben estar interconectados y operar en tiempo real para ga-
rantizar una operativa eficiente y una experiencia fluida para
el cliente. En este contexto, la infraestructura de red juega un
papel clave, ya que actlia como base sobre la que funcionan
todos estos sistemas, asegurando estabilidad, disponibilidad
y comunicacion continua entre ellos”, apuntan desde TP-Link
Espana.

La integracion, de hecho, se ha convertido en un criterio es-
tructural. “Un software cerrado es una barrera para el cre-
cimiento”, advierten desde Engisoft, que defiende la conec-
tividad total mediante APIs, “conectores universales que
permiten que el sistema se comunique con programas de
contabilidad, marketing o fidelizacién”. El objetivo, explican,
es claro: disponer de “un dato Unico y fiable en toda la orga-
nizacién, evitando duplicidades y ahorrando tiempo de ges-

o La convergencia entre la arquitectura bioclimatica y la

infraestructura de telecomunicaciones sostenible es un paso
esencial para transformar la industria hotelera.

» Al integrar disefios energéticamente eficientes con redes
GPON, los hoteles no solo optimizan sus recursos, sino que
también contribuyen a la preservacion del medioambiente y a la
construccion de un futuro mas sostenible.

Invertir en estas tecnologias es una decision estratégica
que beneficia tanto a los operadores hoteleros como a sus
huéspedes, posicionando a los hoteles como referentes en
innovacion y sostenibilidad.

En la actualidad, la sostenibilidad en la industria hotelera ha
dejado de ser un diferenciador para convertirse en un estandar en
constante evolucion. Una busqueda de soluciones y metodologias
que permitan reducir el impacto ambiental y mejorar la eficiencia
operativa que replantea como se disefian, construyen y operan
los hoteles; integrando estrategias de infraestructura sostenible
con un enfoque holistico capaz de combinar innovacion,
eficiencia y rentabilidad.

En este sentido, los hoteles de vanguardia han encontrado
en los principios de arquitectura bioclimatica su principal
aliado a la hora de minimizar el consumo energético y
optimizar el confort térmico de los huéspedes. Mediante un
disefio adecuado que permite maximizar la captacion de
luz natural y la ventilacion cruzada, el uso de materiales
con alta inercia térmica, como el adobe, la piedra o el
hormigon, y la implementacion de estrategias como la
ventilacion natural y la proteccion solar, las instalaciones
mas vanguardistas han sido capaces de reducir la huella
de carbono de los hoteles, mejorar la experiencia del
huésped y prolongar la vida (til de los edificios.
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tion”. Esta visién es compartida por otros actores del sector,
asf, desde Quohotel contintian exponiendo que la integracién
es hoy un elemento imprescindible. Los hoteles utilizan mul-
tiples soluciones externas: contabilidad avanzada, marketing
automation, OTAs, channel managers, pasarelas de pago o
programas de fidelizacion.

Desde el punto de vista practico, el impacto es inmediato.
“Un establecimiento maneja a diario herramientas muy dis-
tintas: el sistema de reservas, la contabilidad, las OTAs, el
email marketing, la plataforma de fidelizacion... Cuando todo
esta desconectado, la informacion se introduce varias veces,
los errores se multiplican y nadie tiene una visién clara de lo
que esta pasando. Cuando esas piezas encajan, el dia a dia
cambia: los datos fluyen solos, el equipo pierde menos tiem-
po en tareas administrativas y las decisiones se toman con
mucha mas informacion. No es magia, es simplemente tener
todo en el mismo sitio”, explican desde Landin Informatica.

En esta misma linea, se insiste en que los sistemas actuales
estan disefados precisamente para facilitar esa interopera-
bilidad. “A través de APIs y conexiones estandar, diferentes
plataformas pueden compartir informacién de forma auto-
matica y en tiempo real. Esto permite que el PMS se conecte
con channel managers, sistemas de contabilidad o ERP, he-
rramientas de marketing y CRM, plataformas de fidelizacién o
soluciones orientadas a la experiencia del huésped”, detallan
desde Gruphotel.

El resultado es una operativa mas eficiente, donde se evitan
duplicidades, se reducen errores y se garantiza la coheren-
cia de los datos en toda la organizacion. Ademas, esta arqui-
tectura flexible permite que cada area del negocio utilice las
herramientas mas adecuadas sin perder la coherencia global
del sistema.

Eficiencia operativa: automatizar para crecer

En la hosteleria contemporanea, la eficiencia ya no se mide
solo en velocidad, sino en capacidad de liberar tiempo para lo
verdaderamente importante: el cliente. Menos tareas manua-
les, menos errores y mas agilidad operativa. Bajo esta pre-
misa, la automatizacién se ha consolidado como uno de los
grandes motores de transformacion del sector, permitiendo
simplificar procesos que antes consumian recursos y genera-
ban ineficiencias en cadena.
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Porque cuando la operativa funciona, el impacto no se limita
al back office: el siguiente paso es inevitable y se traslada di-
rectamente a la experiencia del huésped.

En esta linea, desde el &mbito tecnoldgico se insiste en que
“el objetivo principal es eliminar la carga de tareas adminis-
trativas que no aportan valor. Al automatizar procesos como
el volcado de datos de identidad o la gestion de cobros, el
personal puede dedicar su tiempo a lo que realmente impor-
ta: el trato directo con el cliente. Un sistema eficiente reduce
los errores manuales y garantiza que la informacion fluya sin
interrupciones entre departamentos”, sefiala Marta Sabat.

LA HOSTELERIA HA PASADO DE TENER UN TPV
A CONSTRUIR UN ECOSISTEMA CONECTADO
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En el dia a dia del hotel, este impacto es especialmente visi-
ble. “Uno de los efectos mas claros del software de gestion
estd en la automatizacion de tareas repetitivas como la intro-
duccion de reservas, la actualizacion de disponibilidad en ca-
nales, la generacion de facturas, el envio de confirmaciones
o la elaboracion de informes”, explica Mariola Molina Lloret.
Procesos que antes requerian tiempo y atencion constante
pasan ahora a ejecutarse de forma automatica, reduciendo

RESTAURANTE SOUL

la carga administrativa del equipo y agilizando la operativa
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elemento clave: la fiabilidad. “Cuando la informacién se ges- i ix]) f

tiona de forma automatica y centralizada, se reducen errores LOFEZ SANCHEZ, JOSE MANUEL

habituales como duplicidades, inconsistencias o problemas
de sincronizacion entre canales de venta”, apunta.

Desde una perspectiva mas operativa, esta transformacion
también redefine el trabajo interno. “Automatizar tareas re-
petitivas como confirmaciones, check-in previo, facturacién o
comunicaciones libera al equipo para centrarse en el servi-
cio. Y cuando la informacién fluye en tiempo real entre de-
partamentos, los errores se reducen. En hosteleria, un fallo
de comunicacién interna casi siempre lo acaba pagando el
huésped”, advierte Miguel A. Reboreda.

A Foto: Gruphotel
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A Fotos: tSpoonLab

Este cambio no solo afecta a procesos concretos, sino a la
estructura completa de la operativa hotelera. “Los sistemas
de gestion modernos permiten automatizar procesos clave
como pedidos, reservas, facturacion o control de stock, re-
duciendo errores y mejorando la productividad del personal”,
explica Sebastia Vidal. Entre los ejemplos mas habituales
destacan la automatizacion de cargos, upgrades, asignacion
de habitaciones, la eliminacion de tareas duplicadas entre
departamentos o el control en tiempo real de areas como
housekeeping, mantenimiento o facturacion.

El resultado, subraya, es una mejora global en la eficiencia:
“una reduccion significativa de tiempos de operacion y la ca-
pacidad de trabajar con datos consistentes a nivel corporativo
en el caso de cadenas”.

Ahora bien, esta automatizacién no serfa posible sin una base
tecnoldgica sélida. “Para que funcione de forma continua, es
imprescindible contar con una infraestructura de red estable
que garantice la comunicacion en tiempo real entre todos los
sistemas. Una conectividad fiable evita caidas del servicio y
asegura que la operativa diaria no se vea interrumpida, es-
pecialmente en momentos de alta demanda”, sefala Ifigo
Azcona.

En ultima instancia, el efecto mas profundo de esta transfor-
macion no es solo operativo, sino cultural. “El primer bene-
ficio es la profesionalizacién de la toma de decisiones: pa-
samos de gestionar por sensaciones a gestionar mediante
datos objetivos”, concluye Jordi Ferrer.
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La experiencia del cliente

Lo cierto es que si algo ha cambiado de forma radical en la
hosteleria es el propio cliente. Méas digital, mas informado y
mucho menos dispuesto a esperar, el huésped actual ya no
compara solo precios o ubicacién, sino experiencias. Exige
inmediatez, comodidad y servicios adaptados a sus preferen-
cias, en un contexto en el que herramientas como el check-in
online, los pagos digitales o las comunicaciones automatiza-
das han dejado de ser un valor afiadido para convertirse prac-
ticamente en un estandar del sector.

Pero el verdadero punto de inflexion no estd Ginicamente en la
digitalizacion del proceso, sino en su evolucién hacia la per-
sonalizacion. Y ahi es donde el dato se convierte en el nuevo
activo estratégico de la experiencia.

En este sentido, desde el ambito de la gestion hotelera se su-
braya que “la experiencia del huésped empieza mucho antes
de la llegada al hotel y continlia después de la estancia. Des-
de el momento de la reserva, el hotel puede mantener una
comunicacién continua, compartir informacion util y ofrecer
servicios adaptados a las preferencias de cada huésped”, ex-
plican desde Gruphotel.



Esta nueva forma de relacion se apoya en herramientas que
transforman por completo la interaccién con el cliente. “Fun-
cionalidades como el check-in online, los pagos digitales o las
encuestas de satisfaccion no solo agilizan procesos, sino que
también facilitan la interaccion con el huésped y aportan ma-
yor autonomia durante su estancia”, ahaden. Incluso deta-
lles que antes pasaban desapercibidos ahora condicionan la
percepcion global del servicio: “el check-in online, los pagos
previos a la llegada o simplemente poder escribirle al hotel
antes de llegar parecen pequenos gestos, pero marcan como
se siente el cliente antes de cruzar la puerta”.

A medida que estos sistemas evolucionan, también lo hace
la capacidad de personalizacion. “Este tipo de soluciones
permite conocer mejor al huésped y anticiparse a sus nece-
sidades, creando una relacion més cercanay una experiencia
mas satisfactoria para ambas partes”, contintan. En algunos
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DIGITALIZAR UN NEGOCIO REQUIERE UN
CAMBIO CULTURAL Y UNA ADAPTACION REAL
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lo que convierte tu establecimiento en un lugar de
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CUANDO LA INFORMACION FLUYE EN TIEMPO
REAL LOS ERRORES SE REDUCEN

casos, ese nivel de detalle marca una diferencia decisiva:
“cuando el sistema recuerda que ese huésped ya estuvo el
ano pasadoy prefiere una habitacion tranquila, la experiencia
cambia por completo. Ese nivel de atencién antes solo se lo
podian permitir las grandes cadenas. Hoy esté al alcance de
la gran mayoria”, apuntan desde Landin Informatica.

Desde una perspectiva operativa, esta transformacion re-
define el propio concepto de servicio. “La tecnologia actual
permite que el viaje del cliente sea fluido y sin esperas. He-
rramientas como el check-in online o los pagos digitales dan
autonomia al visitante y eliminan las colas en recepcién. No
se trata de sustituir el contacto humano, sino de mejorar-
lo; cuando el proceso administrativo es invisible y rapido, el
huésped percibe un servicio mucho mas profesional y mo-
derno”, explican desde Engisoft.

Sin embargo, para que esta experiencia sea realmente con-
sistente, existe un elemento invisible pero determinante: la
infraestructura tecnoldgica. “Para que esta experiencia sea

v Foto: Freepik

fluida, es fundamental contar con una conectividad Wi-Fi es-
table y de alto rendimiento, capaz de soportar muchos dispo-
sitivos conectados y aplicaciones simultaneamente sin afec-
tar a la calidad del servicio”, sefialan desde TP-Link Espana.

El poder del dato: decisiones inteligentes

Detras de cada reserva, cada consumo y cada interaccion en
un establecimiento hay un volumen de informacién que, bien
interpretado, puede marcar la diferencia entre reaccionar o
anticiparse. Los sistemas de gestién actuales permiten pre-
cisamente eso: transformar datos dispersos en decisiones
concretas capaces de ajustar precios, prever la demanda o
detectar nuevas oportunidades de negocio.

En este nuevo escenario, la intuicién deja paso a la estrategia
basada en datos. Sin embargo, hay un requisito imprescindi-
ble para que esta evolucién funcione: la conexidn total entre
sistemas. Sin integracion, el dato pierde valor; con ella, se
convierte en una herramienta de gestion en tiempo real.
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En este contexto, se estd consolidando lo que muchos ya
denominan la “cultura del dato”, un cambio que nacié en
grandes grupos y que hoy se extiende también a los esta-
blecimientos independientes. “Mientras que la restauracion
organizada ya cuenta con directores de operaciones y chefs
ejecutivos que trabajan bajo objetivos y procesos rigurosos,
los locales méas pequefos estan empezando a descubrir las
ventajas de tener visibilidad en tiempo real. Ahora, un res-
taurador independiente puede saber con precision qué pla-
tos son los mas rentables o cdmo evoluciona su gasto frente
al presupuesto, transformando su gestion en una estrategia
profesional”, explica Jordi Ferrer.

Esta evolucidon se apoya en el uso creciente de la analitica
aplicada a la operativa diaria. “Los negocios hosteleros utili-
zan cada vez mas los datos para optimizar precios, prever la
demanda vy ajustar la disponibilidad en tiempo real. La ana-
litica permite tomar decisiones mas precisas y anticiparse a
los picos de actividad para mejorar tanto la rentabilidad como
la experiencia del cliente”, sefala Inigo Azcona, subrayando
ademas la importancia de contar con una infraestructura tec-
nolodgica solida que garantice la continuidad del flujo de datos
entre sistemas.

Ho ofiHotelcloud

Software Cloud para Hoteles - PMS

Solucion
para tu Hotel

360°

<2 ofiScan re. OfiReservas ¢ ofiChannel e == it

Hoteles mecaniz

ofiKiosko |5 ofiCheckin %o ofiHQ —_ | Adaptado a
' SES.Hospedajes



https://www.ofi.es/contact/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=searchbrand&gad_source=1&gad_campaignid=23014551093&gbraid=0AAAAADvG1C_gIV7LGaUJARqEKJa3e1icj&gclid=Cj0KCQjw2MbPBhCSARIsAP3jP9ySxZhcjjUqTzbUZUlCDA_Qc-hoEL_P5_j5mw7WjFjVqopBYU9O2XQaArOrEALw_wcB

REPORTAIJE _ Software y programas de gestion

La utilidad del dato, sin embargo, no reside en su volumen,
sino en su capacidad de respuesta. En este sentido, se vuelve
clave responder a preguntas muy concretas del negocio: qué
productos generan margen real, qué franjas horarias requie-
ren mas personal, como influye cada canal de venta en la ren-
tabilidad o qué impacto tienen las devoluciones y descuentos
en la cuenta de resultados. Cuando esta informacién esta
bien estructurada, permite optimizar precios, carta, turnos o
compras con mayor seguridad y sin depender de interpreta-
ciones aisladas, tal y como apunta Jorge Juarez Ayuso.

En el dia a dia del establecimiento, esta analitica se traduce
en unavision mucho mas precisa del negocio: cuando se llena

48 HOSTELPRO

el hotel o restaurante, desde qué canales llegan los clientes,
qué perfiles repiten o en qué momentos se pierde capacidad
de venta. “Con esa informacién encima de la mesa, ajustar
precios, anticipar temporadas o gestionar bien el inventario
deja de ser una intuicién para convertirse en algo concreto.
No se trata de sustituir la experiencia del gestor, sino de darle
una base mas solida sobre la que apoyarse”, explica Miguel
A. Reboreda.

Desde una perspectiva mas estructural, los sistemas de ges-
tion hotelera permiten profundizar ain mas en esta logica
analitica. “Los establecimientos utilizan la analitica del PMS
para analizar el ritmo de reservas, la ocupacién prevista por
fechas, la antelacion media de reserva, la rentabilidad por ca-
nal y el comportamiento de cancelaciones”, detalla Mariola
Molina Lloret. A partir de estos datos, es posible tomar de-
cisiones estratégicas en tres grandes areas: la optimizacion
dindmica de precios segun la demanda real, la prevision de
ocupacion para planificar recursos y campanas, y la gestion
inteligente de la disponibilidad por canal para maximizar la
rentabilidad y evitar sobreventas.

Cuando toda esta informacién se centraliza, el dato deja de
ser un informe estatico para convertirse en una herramien-
ta viva de gestion. “Ya no se fijan precios por intuicién. Uti-
lizamos el Business Intelligence para convertir los datos en
decisiones estratégicas. El sistema nos ayuda a prever la de-
manday optimizar la disponibilidad, permitiendo que el hote-
lero ajuste sus tarifas de forma dinamica para maximizar los
ingresos en cada canal de venta”, sefiala Marta Sabat.

Innovacion tecnoldgica

Cuando los datos se combinan con tecnologia avanzada, la
hosteleria entra en un escenario completamente nuevo, lleno
de posibilidades que hace apenas unos afos parecian futu-
ristas. Inteligencia artificial, automatizacion avanzada o chat-
bots ya no son conceptos aspiracionales, sino herramientas
reales que estan transformando la gestién diaria, desde la
prediccién de comportamientos hasta la atencion al cliente
en tiempo real.

Este salto tecnoldgico no solo optimiza procesos: abre la
puerta a modelos de negocio mas eficientes, conectados

La nube permite gestionar de forma
remota todos los sistemas del
establecimiento.
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y diferenciales. Aunque, como ocurre en toda transfor-
macion profunda, su adopcion no esta exenta de matices ni
de complejidad.

En este sentido, las plataformas de gestion estan incorpo-
rando progresivamente tecnologias disefadas para mejorar
tanto la operativa como la relacién con el cliente. “La IA y
la analitica avanzada permiten analizar grandes volimenes
de datos para identificar patrones de demanda, comporta-
miento de reservas o preferencias del huésped. Esto ayuda a
optimizar precios, prever ocupacion y tomar decisiones mas
informadas”, explican desde Gruphotel.

A esta capa analitica se suma la automatizacion de procesos,
que esta redefiniendo tareas cotidianas del sector. “El envio
automatico de confirmaciones, recordatorios de estancia
o encuestas de satisfaccién simplifica el dia a dia y permite
mantener una relacién mas fluida con el cliente antes, duran-
te y después de su estancia”, apuntan.

Otro de los elementos que gana protagonismo son los chat-
bots y asistentes virtuales, capaces de responder consultas
frecuentes o gestionar solicitudes basicas de forma inmedia-
ta, mejorando la capacidad de respuesta del establecimiento
y liberando carga operativa en los equipos.
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FL VALOR REAL NO ESTA EN TENER
TECNOLOGIA SINO EN QUE ESTA REDUZCA

-RICCIONES

La evolucidn tecnoldgica no se limita al front office o a la ges-
tion comercial. “Las plataformas de gestion estan incorporan-
do tecnologias como inteligencia artificial, automatizacion y
analitica en tiempo real para optimizar operaciones y mejo-
rar la toma de decisiones”, sefalan desde TP-Link Espafa.
En este contexto, incluso la analitica de video aplicada a la
seguridad comienza a aportar valor anadido, no solo en la
proteccion del establecimiento, sino también en el anélisis
de flujos de personas, ocupacion de espacios y optimizacion
de recursos.

En conjunto, estas innovaciones permiten avanzar hacia una
gestion mas inteligente, basada en datos y orientada a la efi-
ciencia. Sin embargo, como recuerdan desde el sector, el ver-
dadero valor no reside en la tecnologia en si misma, sino en
su aplicacion practica. “El valor real no estéa en ‘tener IA, sino
en que la tecnologia quite friccién, reduzca errores y ayude a
tomar decisiones sin convertir el dia a dia en un Excel infini-
to”, apuntan desde Loomis Pay.

Retos pendientes

La transformacion digital en la hosteleria avanza con rapidez,
pero no lo hace sin fricciones. La inversién inicial, la resisten-
cia al cambio y la falta de formacién siguen siendo algunas
de las principales barreras para muchos negocios. A ello se

v Foto: Loomis Pay

suma un elemento cada vez mas critico: la seguridad y el
cumplimiento normativo, especialmente en lo relativo a la
proteccion de datos y a la gestion de pagos.

En este contexto, el reto no es Unicamente tecnoldgico. Es,
sobre todo, cultural. Y es ahi donde se marca la diferencia
entre quienes incorporan herramientas digitales de forma su-
perficial y quienes logran transformar realmente su modelo
de gestion.

Uno de los primeros obstaculos suele encontrarse en el pro-
pio equipo. “Uno de los principales retos suele ser la adapta-
cion al cambio y la formacion del equipo. Implantar un nuevo
sistema implica modificar habitos de trabajo y asegurarse
de que todo el personal conoce bien la herramienta para
aprovechar realmente sus funcionalidades”, explican desde
Gruphotel.

En la misma linea, desde el terreno operativo se subraya que
los frenos mas habituales estan en la organizacién interna:
“la resistencia al cambio interno, el coste percibido y la di-
ficultad de migrar desde sistemas heredados”, enumeran
desde Landin Informatica. En este sentido, la formacién se
convierte en un factor decisivo, a menudo infravalorado. “El
acompanamiento en la implantacién y el soporte continuo
son tan importantes como el propio producto. Una buena he-




rramienta mal implementada no genera resultados. La herra-
mienta puede ser excelente y apropiada para el cliente, pero
si el equipo no se implica, los resultados no llegan”, sefalan.
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Sin embargo, en muchos casos, la dificultad no es solo con-
ceptual, sino también técnica. “La dificultad de integracién
entre sistemas o la dependencia de multiples proveedores

puede limitar la implantacién. Ademas, sin una infraestructu-
ra tecnoldgica adecuada, el rendimiento de estos sistemas se
ve afectado, reduciendo el retorno de la inversién y generan-
do resistencia al cambio”, advierten desde TP-Link Espafa.

Méas alla de la formacion, el desafio es profundamente estruc-
tural. “Digitalizar un negocio no es solo comprar un software;
requiere que la gerencia entienda que la tecnologia debe nu-
trirse de datos y que el equipo necesita una fase de formacion
y adaptacién. Una vez superado ese periodo inicial de training
e involucracion del personal, los beneficios operativos son
exponenciales”, apuntan desde tSpoonLab.

A estos factores se suman elementos como la inversion inicial
o la complejidad de integracién con sistemas ya existentes.
Por ello, “la flexibilidad de las soluciones y su capacidad de
conectarse con otras herramientas del ecosistema tecnolo-
gico se convierten en aspectos clave para su adopcion real”,
analizan desde Gruphotel.

AUTOMATIZAR TAREAS
LIBERA AL EQUIPO
PARA CENTRARSE EN
- SERVICIO

Otro punto critico que sefala es la seguridad. “Especialmente
cuando se gestionan pagos o informacién de clientes, traba-
jar con plataformas actualizadas y bien integradas ayuda a
minimizar riesgos y a garantizar una gestion mas eficiente y
segura del establecimiento”.
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SERVICIO DE MESA

DISENO, EXPERIENCIAY
FUTURO

Antes de probar el primer bocado, el cliente ya ha tomado
una decisién emocional. La mesa, con su vajilla, cristaleria
y textiles, se convierte en el primer punto de contacto con
la marca, capaz de transmitir estilo, calidad y persona-
lidad en cuestién de segundos. En un entorno cada vez
mas visual y competitivo, su disefio ya no es accesorio:
es estrategia. El reto esta en equilibrar impacto, confort y
eficiencia para construir experiencias memorables.
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En hosteleria, la mesa ha dejado de ser un simple soporte
para el servicio para convertirse en un auténtico lenguaje de
marca. Vajilla, cristaleria y textiles construyen una narrativa
silenciosa que define la identidad del establecimiento antes
incluso del primer bocado. La experiencia gastronémica ya no
empieza en la cocina, sino en la mesa.

Hoy, el servicio de mesa es una herramienta estratégica: la
estética comunica valores, posicionamiento y personalidad,
mientras que el impacto visual en redes sociales convierte
cada puesta en escena en un escaparate global.

En paralelo, la funcionalidad, la ergonomiay la eficiencia ope-
rativa siguen siendo esenciales. Este equilibrio entre diseno,
emocion y operativa define el presente del sector y convierte
la mesa en un elemento clave para diferenciarse y generar
experiencias memorables.

La mesa como escenario de experiencia y marca

Si la primera impresién es decisiva, la mesa se ha convertido
en su mejor embajadora dentro del universo gastrondmico
actual. Colores, texturas y composiciones han dejado de ser
una eleccidon puramente estética para transformarse en una
auténtica herramienta narrativa que construye identidad des-
de el primer contacto visual.

En este sentido, Félix Marti, director general de Resuinsa, su-
braya que la mesa es “el primer mensaje que recibe el clien-
te”. Antes incluso de probar el plato, lo que encuentra frente
a él ya esta transmitiendo el nivel de cuidado, el estilo y la

personalidad del restaurante. En su visidn, el textil juega un
papel determinante: “un mantel bien elegido o una servilleta
con caracter pueden cambiar por completo como se percibe
el espacio”. Ademas, defiende que cada vez mas restaurantes
entienden la mesa como una extension natural de su concep-
to gastrondmico y de su interiorismo, hasta el punto de que la
experiencia “no empieza con el primer bocado, sino cuando
el cliente se sienta a la mesa”.

En la misma linea, Alejandra Hamann, directora del departa-
mento de marketing y comunicacion de Vayoil Textil, recuer-
da que el menaje y el servicio de mesa se han consolidado
como instrumentos estratégicos dentro de la experiencia
gastrondmica. Diversos expertos del sector coinciden en que
la mesa actta hoy como un auténtico punto de contacto de
marca: antes de probar el plato, el cliente ya percibe el posi-
cionamiento, la calidad y la identidad del establecimiento a
través de textiles, vajilla, cristaleria o cuberteria.

Esta evolucion se refleja claramente en las tendencias ac-
tuales. Asi, apunta a una creciente apuesta por textiles con
patrones geométricos, vajillas con relieves o acabados arte-

“Vajilla, cristaleria y textiles
construyen identidad y diferencian al
establecimiento”

54 HOSTELPRO



CIRCULARIS: UNA NUEVA GENERACION DE TEXTIL HOTELERO

DESDE LA ECONOMIA CIRCULAR

Resuinsa impulsa un modelo pionero que permite reincorporar textiles post-consumo al proceso productivo con

estandares profesionales

Fruto del proyecto CDTI de I+D+i desarrollado durante tres
anos, Resuinsa ha puesto en marcha un modelo pionero a
nivel mundial: una Economia Circular Hotelera capaz de dar
una segunda vida a los textiles utilizados previamente en ho-
teles.

Este modelo se materializa en Circularis, la linea desarrolla-
da por la compafia, bajo el concepto “Circularis Collection,
Designed to Return”, que introduce un cambio de enfoque
en el textil profesional, incorporando desde su origen mate-
rial recuperado. Cada producto integra al menos un 20% de
materia prima post-consumo, procedente de textiles que ya
han completado su ciclo de uso en el entorno hotelero.

Hasta ahora, ningln fabricante habia trabajado con este
tipo de material en el sector. A diferencia de otros residuos
textiles, el procedente de la hosteleria presenta un nivel de
exigencia mayor, debido a su uso intensivo y a los continuos
procesos de lavado industrial a los que ha sido sometido, lo
que afecta directamente a la resistencia de la fibra'y al com-
portamiento del tejido.

WWWw.resuinsagroup.com
resuinsa@resuinsa.com
96 391 68 05

-
"~

Este contexto ha requerido desarrollar un sistema especifico
capaz de dar respuesta a toda la cadena de valor: desde la
recogida en los propios establecimientos hoteleros, pasan-
do por la clasificacion y preparacién del material, hasta su
transformacion en hilo y tejido aptos para un nuevo uso pro-
fesional.

“El gran reto no era solo recuperar el material, sino conseguir
que volviera a cumplir con los estandares que exige el sec-
tor hotelero. Hablamos de textiles sometidos a un uso muy
intensivo, y eso implica replantear todo el proceso desde el
origen”, explica Félix Marti, CEO de Resuinsa.

El objetivo ha sido garantizar que el nuevo producto manten-
ga los niveles de calidad exigidos en términos de durabilidad,
comportamiento en lavado y consistencia en el acabado, as-
pectos clave en la operativa diaria de los establecimientos.

Con Circularis, Resuinsa introduce una nueva forma de en-
tender el ciclo de vida del textil en hosteleria, integrando la
circularidad como parte del propio proceso productivo y
alineandose con las nuevas exigencias regulatorias y de sos-
tenibilidad del sector.

Este avance se enmarca en una estrategia mas amplia de la
compafiia orientada a desarrollar soluciones que combinen
innovacion, eficiencia operativa y una gestion méas responsa-
ble de los recursos en la industria hotelera.
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LAMESA SE HA CONVERTIDO EN EL PRIMER
GRAN MENSAJE DE LA MARCA

A Fotos: Vayoil

sanales, y cristalerias minimalistas que potencian el color de
las bebidas. Todo ello responde a una busqueda de perso-
nalidad y coherencia estética que refuerce el concepto del
restaurante.

En este mismo contexto, Jorge Mateos, Global Hospitality
Director de Textiles J.F. Almeida, destaca que las tendencias
giran en torno a criterios de sostenibilidad, durabilidad y es-
tética, con una clara preferencia por tejidos naturales como el
lino lavado, el yute o el algodén organico.

Por su parte, desde Vayoil Textil afaden que a nivel croma-
tico muchos establecimientos estan abandonando el blanco
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tradicional para incorporar tonos tierra, verdes o azules, asi
como combinaciones de tejidos mate y brillo que aportan
contraste visual. El objetivo es construir mesas con persona-
lidad propia que refuercen la experiencia sensorial.

Una visién que complementa Gregorio Sanz, CEO de Hostele-
rial0.com, quien apunta a la importancia de la psicologia del
color en hosteleria: “se huye del blanco hospitalario” para dar
paso a tonos tierra, verdes profundos o contrastes vibrantes
que realzan los alimentos y estimulan el apetito antes incluso
del primer bocado.

Ademaés, destaca tres grandes lineas de evolucion: el eclec-
ticismo del estilo mix & match, que combina piezas vintage
con disefos contemporaneos para generar espacios Unicos;
el llamado efecto Instagram, donde la estética de la mesa se
convierte en contenido compartible y amplificador de marca;
y la conexién emocional, impulsada por el uso de materiales
naturales como madera, ceramica organica o vidrio reciclado,
que transmiten sostenibilidad y autenticidad.

En definitiva, el conjunto de estas visiones, un buen menaje no
solo acompana la gastronomia: la eleva, lacomunicay, en mu-
chos casos, justifica el valor percibido de toda la experiencia.



Textiles y ergonomia

Pero la experiencia en la mesa no se construye solo desde lo
que se ve, sino también desde lo que se siente. Mantelerias,
servilletas y textiles aportan una capa sensorial determinante
que influye directamente en la percepcion de confort del co-
mensal. En paralelo, la ergonomia de la vajilla y los utensilios
actta de forma silenciosa pero decisiva: lo que funciona bien
pasa desapercibido, pero lo que falla condiciona toda la ex-
periencia. En ese equilibrio entre estética y uso, el servicio de
sala encuentra uno de sus mayores retos operativos.

En este contexto, desde Vayoil Textil se subraya que en res-
tauracion y hoteleria cada elemento de la mesa comunica. La
manteleria, la vajilla y la cristaleria transmiten los valores de
la marca, su exclusividad, su autenticidad, su modernidad o
su interpretacion de la tradicion. Cada detalle, desde la paleta
cromatica hasta los acabados, suma en la construccién de la
experiencia, ya que los comensales perciben tanto lo eviden-
te como lo mas sutil.

En la misma linea, desde Resuinsa destacan que el textil es
clave en la identidad de marca: igual que un buen escena-
rio realza una obra, un mantel, una servilleta o un tejido bien
elegido refuerzan el caracter del espacio y acompafan toda
la experiencia gastronémica. El disefio del menaje y los texti-
les actuan, asi, como un hilo conductor tangible de la marca,
capaz de materializar sus valores y convertir la filosofia del
negocio en algo que el huésped puede ver, tocar y sentir.

Desde esta perspectiva, desde HostelerialO.com apuntan
que el textil y el menaje cumplen una funcién estratégica en
tres niveles. En primer lugar, la coherencia narrativa, al tra-
ducir los valores del establecimiento en materiales y acaba-
dos concretos, como el lino para conceptos de lujo organico
o el metal para propuestas de estética industrial. En segundo
lugar, la diferenciacion visual, creando una “firma” estética
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A Fotos: Resuinsa

reconocible que refuerza el recuerdo de marca. Y, en tercer
lugar, la percepcion de valor, ya que los materiales de alta
calidad elevan el estatus percibido del servicio y justifican el
posicionamiento del precio.

En conjunto, estos elementos no son accesorios, sino herra-
mientas que transforman un servicio funcional en una identi-
dad memorable.

Ademas, Félix Marti continia destacando que los textiles
cumplen una doble funcién esencial en la mesa: confort y co-
herencia. Por un lado, aportan bienestar al comensal, amorti-
guando el sonido de la vajilla, suavizando el contacto y trans-
mitiendo una sensacion de mayor cuidado en el servicio. Por
otro, actian como base visual que ordena la composicion de
la mesa, permitiendo que la vajilla, la cristaleria y la presen-
tacion del plato destaquen con mayor equilibrio.

Cuando el textil estd bien elegido, concluyen, todo el servi-
cio gana en armonia. Y es precisamente ese equilibrio entre
confort y estética el que permite que la mesa acompane la
experiencia sin imponerse sobre ella.

Reinventando la experiencia

Imaginar la experiencia gastrondmica sin restricciones abre
la puerta a un universo donde cada elemento, vajilla, crista-
leria, textiles y presentacion, se disefia exclusivamente para
sorprender. En este escenario, la creatividad sustituye a la
norma y la mesa deja de ser un soporte para convertirse en
un vehiculo de emocion, capaz de construir un viaje sensorial
completo donde cada detalle esta pensado para impactar y
permanecer en la memoria del huésped.
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“"La experiencia del comensal depende
del equilibrio entre estética, ergonomia y
operativa’

Asi, Félix Marti apunta que, sin limitaciones, la evolucion pa-
saria por explorar aiin mas la dimensién sensorial del textil,
no solo como elemento visual, sino como parte activa de la
experiencia tactil del comensal. En la misma linea, Alejandra
Hamann imagina una mesa donde vajillas con formas, tex-
turas y colores acompanen el relato gastronémico, y donde
la cristaleria esté concebida para resaltar aromas y tempe-
raturas sin renunciar a la ergonomfa ni al disefio. Los textiles,
anaden, evolucionarian hacia acabados mas sofisticados que
refuercen esa experiencia global.

Por su parte, Gregorio Sanz se plantea un salto ain mas dis-
ruptivo: convertir la mesa en una extension inteligente de los
sentidos. Su propuesta dibuja un concepto de mesa “me-
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ta-sensorial” donde la tecnologia y el disefio convergen para
transformar la experiencia:

Vajilla con memoria térmica y cromaética, capaz de mantener
la temperatura exacta del plato y modificar sutilmente su to-
nalidad en funcién del alimento, generando un dialogo visual
con el comensal.

Cristaleria de resonancia aromatica, con tecnologia integrada
que potencia los aromas mediante vibraciones impercepti-
bles, intensificando la experiencia olfativa.

Textiles neuro-sensoriales, desarrollados con materiales
avanzados como fibra optica o grafeno, capaces de absorber
el ruido ambiental o incluso modificar su textura para activar
el sentido del tacto entre platos.

Presentaciones que desafian la gravedad, utilizando sistemas
invisibles para crear composiciones en suspension que apor-
ten un efecto visual inesperado y diferencial.

En conjunto, esta vision redefine por completo el papel de
la mesa: deja de ser un elemento pasivo para convertirse en
un sistema interactivo que siente, responde y acompana al
comensal.
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REPORTAIJE

PISCINAS E

INSTALACIONES DE

< Foto: Grosfillex

BIENESTAR

DEL DISENO FUNCIONAL
A LA EXPERIENCIA
EMOCIONAL

Ya no basta con tener piscina. En la hoteleria actual, estos
espacios se han convertido en escenarios donde se cons-
truyen experiencias, se generan imagenes virales vy, sobre
todo, se decide parte de la satisfaccion del huésped. El di-
seno, la tecnologia, la sostenibilidad y, cada vez con mas
peso, el mobiliario, estan redefiniendo el papel de las zonas
de agua dentro del hotel. De lo sensorial a lo operativo, pa-
sando por la estética y la eficiencia, analizamos como las
piscinas y areas wellness evolucionan para convertirse en

uno de los activos mas estratégicos del negocio hotelero.

HOSTELPRO 61



REPORTAIJE_ Piscinas e instalaciones de bienestar

- MOBILIARIO DEJA DE SER UN
COMPLEMENTO PARA CONVERTIRSE EN UN
FLEMENTO ESTRUCTURAL DE LA EXPERIENCIA

A Fotos: Ambiazza

Todo comienza mucho antes del primer chapuzén. La expe-
riencia de piscina se construye desde el instante en que el
huésped se aproxima al espacio: la luz, el sonido ambiente,
las vistas o incluso la temperatura del entorno empiezan ya
a activar los sentidos. Ya no se trata Unicamente de bafarse,
sino de generar una atmdsfera envolvente que conecte emo-
cionalmente con el usuario y anticipe lo que esta por venir.

En este sentido, los hoteles trabajan cada vez mas con una
idea clara: disenar espacios que no solo se recuerden, sino
que se deseen repetir. La piscina se consolida, asi como un
elemento clave de fidelizacién, donde cada detalle, por su-
til que sea, contribuye a construir una vivencia diferencial y
reconocible.

“Hoy en dia, una piscina de hotel ya no es solo un lugar para
refrescarse; es una puesta en escena en la que el entorno
y el equipamiento de la zona de piscina deben ser agrada-
bles y de confort”, apunta Jordi Gregori, director Comercial
de GROSFILLEX ESPANOLA, subrayando como los hoteles de
lujo y disefio buscan convertir estas areas en “experiencias
sensoriales completas que apelen a la memoria emocional
del huésped”.

En esa misma linea, desde Ambiazza, su Brand Manager, Joel
Bravo, lo resume de forma clara: “Hoy los hoteles entienden
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la piscina como un espacio emocional, no solo funcional.
Buscan crear atmoésferas donde el huésped quiera quedar-
se: sombra agradable, zonas lounge comodas, textiles suaves
y espacios donde descansar o socializar”. Y afiade una idea
clave en la evolucion del sector: “Cuando el disefio esta bien
pensado, la piscina deja de ser solo un equipamiento y se
convierte en una escena. Un lugar donde el huésped quiere
pasar tiempo, relajarse y, naturalmente, compartirlo. La com-
binacién de paisaje, confort y disefio es lo que transforma una
piscina en una experiencia memorable”.

Ese componente visual y sensorial se amplifica también a
través de los materiales. Asi, Juan M.Duroudier, Export Mgr
de Reviglass, destaca el papel del acabado en la percepcién
del espacio: “Los hoteles buscan crear piscinas memorables
a través del impacto visual y sensorial. El mosaico de vidrio
aporta brillo, profundidad y reflejos Unicos bajo el agua, ge-
nerando superficies fotogénicas que elevan la experiencia y
se comparten facilmente en redes sociales”.
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Més alld de la estética, la funcionalidad sigue siendo deter-
minante. Como explica José Monzd, Director Commercial Ma-
nager de Conva, “la piscina es uno de los espacios donde el
cliente pasa mas tiempo, por lo que los hoteles buscan que
sea cémoda, funcional y agradable durante muchas horas
al dia”. Esto implica, afade, “buena sombra, zonas de des-
canso bien distribuidas y mobiliario resistente que mantenga
una imagen ordenada durante toda la jornada”. Y concluye
con una idea clave para la rentabilidad del espacio: “Cuando
el espacio esta bien planteado y funciona correctamente, el
huésped lo disfruta mas y el hotel obtiene un mayor rendi-
miento de esa zona”.

En esa misma ldgica de equilibrio, Ambiazza insiste en la ne-
cesidad de construir atmosferas coherentes: “Un espacio de
bienestar memorable se construye equilibrando estimulos.
La luz natural, el sonido del agua en movimiento, materiales
nobles y zonas de descanso realmente comodas crean una
atmosfera que invita a desconectar”.

Desde el punto de vista operativo, Conva refuerza esta idea
desde la base funcional del disefo: “Lo primero es asegurar
que el espacio funcione bien durante todo el dia. Buena som-
bra, zonas de descanso cémodas y mobiliario preparado para
exterior son la base de cualquier area de piscina”. Y afade
una consecuencia directa: “Cuando estas condiciones estan
bien resueltas, el cliente puede relajarse sin preocuparse por
nada y el espacio se mantiene operativo incluso con un uso
intensivo”.

Finalmente, desde GROSFILLEX ESPANOLA se pone el acen-
to en la evolucion del mobiliario en el sector contract: “In-
cluiria elementos de descanso ergondmicos, agradables y
cémodos. En el sector contract (hoteles, spas y complejos de
lujo), la innovacién en elementos de descanso ha pasado de
la ‘comodidad pasiva’ a la ‘ergonomia activa y sensorial’”. Una
transformacién que redefine el concepto mismo de confort:
“Ya no se busca solo una silla donde sentarse o una tumbona
donde tumbarse, sino una herramienta de recuperacion fisica
y mental que soporte el uso intensivo sin perder su esencia
vanguardista”.

Disefio icdnico

Si la experiencia es importante, su capacidad de difusién lo es
aun mas. En la era digital, las piscinas han pasado a ocupar
un lugar destacado como uno de los principales escaparates
del hotel, espacios concebidos no solo para disfrutarse, sino
también para ser compartidos y amplificados a través de re-
des sociales.

| Fotos: Conva



Formas, materiales, iluminacién y entorno se articulan hoy
con unaintencién clara: construir escenarios visualmente im-
pactantes que funcionen como herramienta de marketing ex-
periencial. Sin embargo, el verdadero desafio no reside Unica-
mente en captar la atencién en una imagen, sino en sostener
esa promesa cuando el huésped vive el espacio en primera
persona.

En este contexto, muchos hoteles estan reforzando el cuida-
do de sus zonas de piscina por su alta visibilidad. “Se tiende
a ordenar mejor el mobiliario, crear composiciones claras
de tumbonas, camas balinesas o parasoles y mantener una
estética coherente con el hotel. Pero al mismo tiempo todo
debe ser resistente y facil de mantener, porque son areas con
mucho movimiento”, apuntan desde Conva, subrayando ese
equilibrio entre imagen y uso intensivo.

Esa idea se refuerza desde la perspectiva del disefio de mar-
ca. “Cada vez mas hoteles entienden la piscina como una ex-
tension de su identidad de marca”, explican desde Ambiazza.
Esto se traduce en composiciones cuidadosamente estudia-

Foto: Grosfillex
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das: “daybeds, pufs lounge, textiles coordinados o parasoles
con personalidad”, elementos que construyen una narrativa
visual coherente con el concepto del establecimiento.

En esa misma linea, el disefio trasciende lo funcional para
convertirse en lenguaje visual. “El diseno deja de ser solo
funcional para convertirse en una escena. Cuando el espacio
esta bien pensado, la propia atmdsfera del lugar genera iméa-
genes que funcionan casi de forma natural en redes sociales.
En muchos casos la piscina se convierte en el corazén visual
del hotel”, ahaden desde Ambiazza.

Desde GROSFILLEX ESPANOLA se apunta a una evolucion
clara en el tipo de estética demandada: “Actualmente la ten-
dencia ha pasado de buscar el lujo llamativo a un lujo esceno-
grafico y sensorial. El objetivo no es solo que la piscina o spa
sea un lugar bonito, sino que funcione como un iméan visual
que cuente una historia en redes sociales y genere un deseo
inmediato de ‘estar ahi’”. Una narrativa en la que, ademas, “es
indispensable que el entorno sea relajado y sin estridencias”.

La innovacion en materiales también juega un papel clave en
esta construccién visual. Desde Reviglass destacan que “las
tendencias apuntan a piscinas infinity, fondos degradados y
efectos visuales personalizados”. En este sentido, el mosaico
de vidrio permite ir un paso mas alla: “permite personalizar
sin limite mediante la creacion de dibujos, logotipos o transi-
ciones cromaticas que convierten la piscina en un icono reco-
nocible del hotel”.
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No obstante, el impacto visual debe convivir con la exigen-
cia operativa. “En una piscina de hotel el espacio tiene que
funcionar muchas horas al dia y con bastante movimiento de
personas. Por eso el equipamiento debe ser resistente, esta-
ble y facil de manejar por el personal”, sefialan desde Conva.
Y anaden una idea clave para la sostenibilidad del proyecto:
“Si se eligen bien los materiales y las piezas estan pensadas
para uso profesional, el espacio mantiene una buena imagen
con el paso del tiempo y se reduce mucho el mantenimiento
diario”.

Desde la perspectiva del disefo, el equilibrio vuelve a situarse
en el centro. “La clave esta en disefiar pensando en el uso real
del espacio. Un hotel necesita piezas comodas, resistentes al
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exterior y faciles de mantener, pero que también transmitan
una estética cuidada”, apuntan desde Ambiazza, reforzando
la necesidad de unir funcionalidad y narrativa visual.

Finalmente, desde GROSFILLEX ESPANOLA se subraya laim-
portancia de la durabilidad como parte de la experiencia es-
tética: “Para que un espacio contract pase la prueba del tiem-
po sin perder su atractivo visual, la eleccion de materiales no
puede ser puramente estética. En el entorno de una piscina
0 spa, el material es el punto de contacto directo con la piel
del huésped; por tanto, la suavidad es un requisito emocio-
nal, mientras que la durabilidad es un requisito basico que
conlleva un ahorro para el establecimiento”.

Una visién que se completa desde Reviglass al destacar so-
luciones técnicas que refuerzan ambos planos: “La combina-
cién se logra eligiendo mosaicos de vidrio antideslizantes no
rugosos y de facil limpieza. Asi se mantiene un alto impac-
to estético con superficies higiénicas, resistentes, seguras y
suaves al tacto”.

| Fotos: Reviglass
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Mobiliario exterior

Sin embargo, hay un elemento que estd redefiniendo por
completo la percepcion de las areas de piscinay bienestar: el
mobiliario. Mas alla de su funcion practica, tumbonas, camas
balinesas o zonas chill-out se han convertido en auténticos
generadores de experiencia, capaces de transformar la forma
en la que el huésped habita el espacio.

El usuario ya no busca tUnicamente un lugar donde tumbar-
se, sino entornos donde permanecer, relajarse y socializar. En
este contexto, el mobiliario deja de ser un complemento para
convertirse en un elemento estructural de la experiencia:
marca el ritmo de uso, condiciona la estética global y, en mu-
chos casos, influye directamente en la rentabilidad del area.

Desde la perspectiva del disefo experiencial, “el mobiliario
exterior define gran parte de la experiencia del huésped. No
se trata solo de colocar tumbonas, sino de crear diferentes
formas de habitar el espacio: descansar, leer, socializar o
simplemente observar el paisaje”, apuntan desde Ambiazza,
subrayando esa nueva dimensién del confort.

En paralelo, la exigencia operativa se mantiene como un
factor determinante. “En hosteleria el primer criterio es que
el mobiliario aguante bien el uso diario. Las tumbonas, pa-
rasoles o zonas chill-out tienen que soportar sol, viento, hu-
medad y muchas horas de utilizacion”, explica José Monzd,
recordando que la resistencia es un punto de partida innego-
ciable. A ello se suma la necesidad de eficiencia en el trabajo
diario: “También es importante que sean faciles de mover
y mantener, ya que el personal del hotel trabaja con ellos
constantemente”.

Esa combinacion entre durabilidad y facilidad de uso se com-
plementa con la busqueda de coherencia estética. Asi, Juan
M. Duroudier se destaca como el entorno contribuye a esa
continuidad visual: “Se prioriza ergonomia, resistencia a la in-
temperie y coherencia estética. El entorno decorado en mo-
saico de vidrio aporta continuidad visual entre agua y zona de
descanso, reforzando la identidad del espacio”.

La versatilidad del mobiliario es otro de los aspectos clave en
su evolucién reciente. “Las zonas lounge, los pufs o los pa-
rasoles con caracter ayudan a construir pequefios espacios

dentro del area de piscina”, sefiala Joel Bravo, afadiendo que
“es clave pensar en el uso diario: el personal del hotel mueve,
limpia y gestiona el mobiliario constantemente, por lo que la
ligereza, la durabilidad y la facilidad de mantenimiento son
esenciales”.

A esa funcionalidad se suma la dimensién estética, cada vez
mas relevante en la configuracion de estos espacios. “La per-
sonalizacion permite integrar colores, textiles y formas con
la arquitectura del hotel y reforzar la identidad del espacio”,
apuntan desde Ambiazza, consolidando la idea de que el mo-
biliario es también un vehiculo de marca.

Finalmente, Jordi Gregori subraya la exigencia global que de-
fine al sector contract: “Para que el mobiliario en un entorno
contract (hotelero de alto nivel) sea exitoso, debe superar
la prueba del ‘uso rudo’ sin sacrificar la estética de lujo”. Un
equilibrio que, segtin explican, se basa en “un disefio comodo
y confortable, la ergonomia intuitiva, un bajo mantenimiento
y la resistencia climatica extrema”.

A Foto: Ambiazza

UNA PISCINA DE HOTEL YA NO ES SOLO UN
LUGAR PARA REFRESCARSE ES UNA PUESTA

N ESCENA
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EL TAMANO IMPORTA
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Eficiencia en cocina, ritmo
en sala, excelenciaen la
mesa

La eficiencia energética es hoy un reto global que impacta
directamente en el sector de la hosteleria y la hoteleria. Des-
de hace décadas, el consumo de recursos como el agua y la
energia supera la capacidad de regeneracién del planeta, una
situacién advertida por multitud de organizaciones y agra-
vada por el cambio climéatico. A esta realidad se suma una
subida sin precedentes del coste de la electricidad, que ha
incrementado notablemente los gastos de explotacion.

Caracteristicas del perfil de hosteleria consideradas

Alto consumo en horas punta (servicios de comidas y cenas)
Uso intensivo de cocina, lavado de vajilla, refrigeracion y
climatizacion

Menor capacidad de desplazamiento del consumo a horas valle
Tarifas habituales 3.0TD / 6.1TD

Penalizacion mayor por potencia contratada y picos de demanda

Resultado: el coste efectivo por kWh en hosteleria suele si-

tuarse entre un 10 % y un 15 % por encima del promedio
empresarial general.

Coste medio mensual de la electricidad en hosteleria - Espafia (€/kWh)
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Fuentes: Eurostat = NRG_PC_205 1, Trading Economics — Spain electricity
prices (non-household), REE — Informe del sistema eléctrico / Precio medio
final, AEGE — Barémetro Energético en Espana

En hosteleria, el consumo energético se concentra principal-
mente en la cocina, la refrigeracion y, en tercer lugar, en el la-
vado de la vajilla. Sin embargo, este Ultimo no solo influye en
los costes, sino también en la calidad del servicio. Una vajilla
perfectamente limpia, seca y disponible a tiempo es esencial
para mantener una presentacion de mesa impecable, agilizar
el ritmo en sala y garantizar una experiencia positiva para el
cliente.
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Por ello, la eleccién de un lavavajillas profesional energética-
mente eficiente es clave. Fabricantes comprometidos como
MEIKO apuestan por tecnologias de lavado sostenibles y que
mejoran la rentabilidad del negocio. Un ejemplo son las solu-
ciones de la gama M-iClean H, adaptadas a la capacidad real
de trabajo (hasta 60 cestos/hora.), evitan sobredimensionar
instalaciones y permiten un flujo constante de vajilla limpia
incluso en momentos de alta demanda.

El uso responsable del equipo también marca la diferencia:
evitar ciclos a media carga, prescindir del modo standby
cuando no es necesario y programar los encendidos en hora-
rios de menor coste contribuye a reducir consumos sin afec-
tar al servicio.

Ademaés, MEIKO desarrolla tecnologias avanzadas como M-iQ
AirConcept, que recupera hasta un 21 % de energia median-
te la reutilizacion del calor del vapor de lavado. Esto no solo
reduce costes, sino que mejora el confort del personal en la
zona de lavado.

En definitiva, un lavado eficiente es sindnimo de ahorro, ergo-
nomiay excelencia en el servicio de mesa.



La Lavanderia Hotelera del
Futuro: Ecosmart Laundry by
DOMUS

La gestién de la lavanderia es un elemento estratégico en
el sector hotelero. La necesidad de garantizar calidad cons-
tante, rapidez en los procesos y control de costes exige so-
luciones cada vez més avanzadas. En este contexto, DOMUS
presenta ECOSMART LAUNDRY, un concepto disenado para
transformar la lavanderia hotelera en un sistema inteligente,
conectado y altamente eficiente.

ECOSMART LAUNDRY va més alla de la maquinaria individual.
Se basa en la integracion de equipos, tecnologia y datos para
optimizar el funcionamiento global de la lavanderia. El objeti-
vo es claro: mejorar la PRODUCTIVIDAD operativa del hotel,
reducir consumos v facilitar una GESTION MAS EFICIENTE
DEL NEGOCIO.

La propuesta incluye una amplia gama de equipamiento
profesional adaptado a las necesidades de las lavanderias
hoteleras: lavadoras industriales frontales de 8 a 120 kg, se-
cadoras altamente eficientes, calandras y lineas completas
de planchado, plegadoras automaéticas y soluciones de higie-
nizacion mediante ozono. Cada equipo esta disefado para
integrarse dentro de un ecosistema que permite gestionar la
lavanderia como un sistema coordinado.

Uno de los elementos clave de esta vision es la conectividad.
A través de DOMUSCONNECT, los hoteles pueden supervisar
y optimizar el funcionamiento de sus equipos en tiempo real
desde cualquier lugar. Este sistema permite controlar para-
metros operativos, monitorizar el rendimiento de las maqui-
nas y tomar decisiones basadas en datos, mejorando la efi-
ciencia y reduciendo los costes de operacion.

La sostenibilidad también forma parte esencial del concepto
ECOSMART LAUNDRY. DOMUS ha desarrollado tecnologias
especificas para reducir el consumo de recursos en los pro-
cesos de lavado. Entre ellas destacan los tanques de recupe-
racién de agua ECOTANK y ECOTANK XL, que permiten reuti-
lizar agua procedente de los ciclos de lavado, disminuyendo
significativamente el consumo hidrico de la instalacion.

Ademas, el sistema LEMS by Onnera (Laundry Efficiency Ma-
nagement System) permite medir con precision el consumo
de agua, gas y electricidad de cada equipo. Gracias a su es-
tructura basada en LEMS Brain y LEMS Counter Box, el siste-
ma recoge los datos generados por la instalacion y los integra
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en la plataforma digital, facilitando una gestion energética
mucho mas eficiente y sostenible.

Mas alld de la tecnologia, DOMUS acompafa a sus clientes
con un enfoque integral que incluye asesoria en disefio de
lavanderias, optimizacién de procesos, formacion técnica y
una amplia red de servicio técnico y recambios. Este enfoque
permite a los hoteles mejorar el rendimiento de sus instala-
cionesy asegurar la continuidad operativa de sus lavanderias.

Con ECOSMART LAUNDRY, DOMUS impulsa una nueva forma
de entender la lavanderia hotelera: conectada, eficiente y
preparada para responder a las exigencias del sector hote-
lero moderno, donde la tecnologia y la gestion inteligente se
convierten en aliados clave para la rentabilidad del negocio.

¢Quieres saber mas sobre como ECOSMART LAUNDRY puede
optimizar la lavanderia de tu hotel?

Contacta con nuestro equipo para recibir mas informacion o
asesoramiento personalizado: domus@domuslaundry.com
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El poder de las formas de
la naturaleza: asi son las
novedades de Acquabella

El agua deja ondas perfectas cuando toca la superficie. La
piedra se pule lentamente con el paso del tiempo, suavizando
las aristas hasta alcanzar una forma equilibrada. La natura-
leza disefa sin artificio, modelando volumenes y texturas a
través del movimiento, la materiay la calma.

En 2026, el bano se inspira en ese origen esencial. Bajo esta
mirada, Acquabella, firma lider en disefio y fabricacion de
productos de bano de alta calidad, presenta sus novedades:
los platos de ducha Acqua Zero y Livo Slate, y la banera Yura,
tres piezas que reinterpretan la naturaleza para transformar
el espacio en una experiencia sensorial y estética.

Livo Slate interpreta la naturaleza desde la materialidad y la
geometria. Su superficie, inspirada en la textura de pizarra,
aporta profundidad visual y caracter matérico reforzando la
conexién con los materiales minerales en el bafio contem-
poréaneo.

Su ligera pendiente dirige el agua hacia un desague circular
desplazado, un detalle que rompe con la simetria tradicional
y ainade dinamismo al disefio. Disponible en Akron®, en mul-
tiples colores y formatos, y con opcién de desagiie en acero
inoxidable o negro, Livo Slate se integra con naturalidad en
proyectos donde la coherencia estética y la funcionalidad son
esenciales.

DESIGN
AWARD
2026
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El disefo de Acqua Zero nace de una imagen casi hipnotica,
la de una gota de agua justo en el momento en que toca la
superficie. Su tapa circular, ligeramente elevada, captura ese
instante suspendido en el tiempo, mientras las ondas con-
céntricas que la rodean evocan la expansién natural del agua
al impactar. Esta propuesta, que ha sido reconocida con el
prestigioso IF Design Awards 2026, destaca por su capacidad
de transformar un gesto cotidiano en una experiencia estéti-
ca.

Més que un simple plato de ducha, Acqua Zero propone una
experiencia estética y sensorial donde la funcionalidad fluye
con naturalidad. Las formas guian el agua de manera intuiti-
va, integrando disefo y eficiencia en un gesto poético. Fabri-
cado en Akron®y disponibles en multiples colores, se adapta
a diferentes proyectos manteniendo siempre esa inspiracion
orgénica que convierte el espacio en un escenario dindmico
y armonioso.

La banera exenta Yura transforma el bafio en un espacio de
bienestar sereno. Inspirada en rituales ancestrales como el
ofurd japonés o las termas romanas, recupera el bafio como
experiencia de pausay cuidado personal.

Sus lineas ovaladas y suaves evocan piedras pulidas por el
paso constante del agua, aportando una sensacion de equili-
brio y naturalidad en el conjunto. Fabricada en Dolotek® con
acabado blanco mate, combina disefio ergondmico, textura
calida y confort, integrandose con elegancia tanto en interio-
res contemporaneos como en espacios tipo spa. Su silueta,
envolvente y atemporal, introduce una presencia escultorica
que estructura el espacio sin imponerse.

Con estas novedades, Acquabella propone una visién del
baro donde el disefio se inspira en las formas naturales para
crear espacios mas equilibrados y sensoriales. Volimenes
organicos, superficies minerales y soluciones que evocan el
movimiento del agua configuran una propuesta coherente
que trasciende lo puramente funcional.

En un contexto en el que el bafo se consolida como un es-
pacio de bienestar y expresion estética, la firma apuesta por
piezas que conectan con lo esencial, reinterpretando la natu-
raleza a través del disefio contemporaneo y aportando sere-
nidad, materialidad y caracter al espacio.



Nofer presenta Color Edition

Nofer lanza COLOR EDITION, una nueva linea que incorpora
el color al equipamiento de bafo a través de tecnologia PVD.
Concebida bajo un enfoque match 360°, esta propuesta per-
mite integrar todos los elementos del espacio con un mismo
acabado, respondiendo a las necesidades de la arquitectura
y el interiorismo de alto nivel.

Innovacién y concepto

COLOR EDITION nace como una evolucién en el disefo del
bano profesional, donde el color adquiere un papel protago-
nista. La coleccién responde a la creciente demanda de espa-
cios mas cuidados, coherentes y personalizados, trasladando
las tendencias de acabados metalicos al &mbito contract.

El concepto 360° aplicado en bafos publicos, colectividades
y proyectos de arquitectura e interiorismo, permite unificar
estética y funcionalidad, garantizando una imagen uniforme y
coherente en todo el espacio.

Solucién integral y aplicaciones

La propuesta se materializa en una amplia gama de produc-
tos que cubren todas las necesidades del bafo: colecciones
como la Serie Verona, secamanos (FUGA EVO y BIGFLOW
EVO), papeleras, dosificadores, dispensadores de papel, gri-
ferfa (encimera y mural), dispensadores de papel higiénico
industrial y mobiliario compacto en acero inoxidable.
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Los acabados disponibles son:

Oro brillo: acabado luminoso y reflectante que aporta un
toque de lujo y elegancia.

Oro satinado: superficie suave y mate, ideal para ambientes
refinados.

Bronce: tonalidad célida y atemporal que transmite caracter
y distincion.

Gun metal: acabado oscuro, perfecto para estilos
industriales y minimalistas.

El elemento diferencial de COLOR EDITION es la aplicacion
de la tecnologia PVD (Physical Vapor Deposition), un trata-
miento superficial avanzado que consiste en la evaporacion
de materiales y su deposicién en capas finas sobre el pro-
ducto.

A diferencia de los sistemas tradicionales, no se trata de pin-
tura ni lacado, sino de un proceso que genera una unién a
nivel atémico con el material base, mejorando notablemente
sus prestaciones.

Con COLOR EDITION, Nofer refuerza su posicionamien-
to como referente en el equipamiento de bafio profesional,
apostando por soluciones que integran innovacion tecnolégi-
ca, durabilidad y disefo.
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AGENDA_Ferias y convocatorias

MAYO 2026
ARCHITECT@WORK MADRID
DEL 06 AL 07 DE MAYO

EN MADRID

www.architectatwork.com

HOTEL DESIGN EMEA

EL FORO ANUAL DE REUNIONES DEL
NTERIORISMO HOTELERO

DEL 26 AL 29 DE MAYO

EN MELIA VILLAITANA, COSTA BLANCA

www.hoteldesign Itd/es

SEPTIEMBRE 2026
TEXTILHOGAR

HOME TEXTILES PREMIUM

DEL 28 DE SEP. AL O DE OCTUBRE

www . feriahabitatvalencia.com

DA

FERIA HABITAT VALENCIA
DEL 28 DE SEP. AL 01 DE OCTUBRE
EN VALENCIA

www.feriahabitatvalencia.com

ESPACIO COCINA SICI
DEL 28 DE SEP. AL O1 DE OCTUBRE
EN VALENCIA

www.espaciococina feriavalencia.com

TRESSESENTA BY CEVISAMA

DEL 28 DE SEP. AL 01 DE OCTUBRE
EN VALENC
https://360.feriavalencia.com/

OCTUBRE 2026

PARA EL SECTOR HOSPITALITY

DELISALT/ DE OCTUBRE
EN MADRID

www.ifema.com

IBERHORECA

ANUAL CARA A CARA DEL CANAL

www.iberhoreca.com

NOVIEMBRE 2026
GASTRONOMIC FORUM BARCELONA
EVENTO PARA LOS PROFESIONALES DEL

www.gastronomicforumbarcelona.com

PROARQUITECTURA
PROARQUITECTURA l:”tlmo nﬁmero
=T e

Suscripcion anual
(9 ejemplares)
Precio: 120€

(IVA Incluido)

Ediciones especiales
(Guia de Estudio de Arquitecturay
Anuario de Materiales de Construccion)

Precio: 120€ ejemplar
(IVA Incluido)

PROTIENDAS

Ultimo nidmero

Precio: 15€
(IVA Incluido)

PROTIENDAS

AEROTERMIA

PROTIENDAS
PROTIENDAS
PROTIENDAS

Suscripcion anual
(5 ejemplares)
Precio: 60€ (IVA Incluido)
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;
h __ (5ejemplares)
= | Precio; 60€

Ediciones especiales
(Guia de Interioristas)
Precio: 120€ (IVA Incluido)
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4 Ultimo niimero

Precio: 15€
(IVA Incluido)
|

Suscripcion anual

B (IVA Incluido)
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Tecnologia profesional de lavado, limpieza y desinfeccién

The clean solution

Empezamos hace 90 afos en un pequefio
garaje en la Selva Negra y a dia de hoy,
trabajamos alrededor de todo el mundo
siendo una empresa global que ofrece
tecnologia y servicios técnicos de excelente
calidad. Pensamos a largo plazo, en
generaciones y no en trimestres, apostando por
la innovacion y la calidad en nuestras
soluciones técnicas, por un trato respetuoso y
fiable.

Innovaciones, crecimiento, evolucion. Eso es
MEIKO.

Pasion por la calidad y la limpieza

Tecnologia y servicios técnicos expertos

Tecnologia de lavado profesional, maquinas
de limpieza y desinfeccién, asi como
tecnologia para la eliminacién de restos de
comida: soluciones limpias y eficientes,
rapidas y fiables gracias a su gran
durabilidad.

Las expectativas de nuestros clientes vy
nuestras clientas son el centro de todas
nuestras  consideraciones 'y  nuestros
desarrollos.

UPster® U M-iClean U UPster®H M-iCleanH  M-iClean PF-S UPster® K M-iQ

MEIKO Clean Solutions Ibérica

Ctra. de I'Hospitalet, 147-149
Cityparc Edificio Atenas

08940 Cornella de Llobregat
www.meiko.es - info@meiko.es
Tfno. +34 93 7817731



https://www.meiko.com/es-es/

ARCOS.

Albacete (Spain) Since 1734

Made in Spain
since 1734
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