Escaparate de tendencias

0
Las nuevas
tendencias en
decoracion, la
figura emergente
del pannier, las
catas de café

y los cocteles
acrobdticos
completan la
oferta del salon
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ostelco vuelve a contar
un 30 mMas con un am
plio programa de ach-
vidades paralelas a la
exposicion comercial que lo convierten en el
principal escaparate de tendencias del sector
de la hosteleria y la restauracion. Sin duda,
una de las propuestas mas llamativas serd The
loxury s freedom of choice an time for yourself
{"no hay mayor lujo que fa posibilidad de elec
ciGn"), una exposicion que recreard diferentes
estancas de un hotel decoradas segun fa ten:
dencia conceptual del momento. En concreto,
el espacio que se habilitara estara integrado
por los diferentes Smbitos que conforman not
malmente un hotel: jounge, dormitorno, terra-
za chill'out y una zona dedicada al wellness
A través de un disefio minimal y una de
coracidn austera y funconal, las autoras del
proyecto, Dunja Weber y Maddalena Casadei,
del estudio de arquitectura Weber + Casadei
de Milan, quieren expresar que el lujo radica
en la libertad de eleccion. "Bl lujo siempre
ha estado ligado a la idea materialista de
poseer objetos costosos y muy elaborados,
lo que ha comportado que llenemos nues-
tras vidas y nuestros hogares con articulos
solo por el simple hecho de poseer” explican
las dos disenadoras. £n su opinidn, “ello ha
provocado que nos hayamos olvidado de no
sotros mismos, Bs decir, que no escuchemos
nuestras necesidades y deseos
Precisamente, &5 esta la filosofia que han
trasladado a la decoracion de los hoteles, “en
el que deben predominar las formas simples ¥
los materiales de calidad, prestando gran aten-
cion al detalle”, aseguran, Peromatizan que no
se refieren a una austeridad refacionada con la
crisis econdmica, “sino a un enriquedimiento
del contenido espiritual mas vintulado a la

crisis soval y medicambiental de nuestra so-
ciedad” De esta manera, Dunja y Maddalena
pretenden hacer reflegonar a los responsables
hoteleros sobre este nuevo paradigma, “pues
los hoteles son establecimientos frecuentados
por gente que viene de diferentes culturas y
lugares, de diversas costumbyres y edades, por
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lo gue ro tiene sentide proponer un moblliario
unico e imponer un sélo modo de uso del as-
pacio, un Unico comportamiento”’

TEND S EN RE
Aparte, el salon propondid varias actividades
relacionadas con las ultimas tendencias en
restauracion que han ido ganando protago-
nismo en los titimos afios. En este sentidg,
destaca el pnmer curso mundial avalado
por 13 Universitat de Vic sobre la formacion
del pannier, ! experto en pan que sugiere
los mejores mandajes entre 1as infinitas ver-
siones de este alimento basico de l1a cocina
mediterranea y las creationes de los chefs
El curso, que aportard los instrumentos v
conocimientos necesanos para formar una
primera geneéracién de Ponniers, abordard
cuestiones como el poder del pan en la re
orientacion de los negocios vinculados a la
gastronomia, el andlisis sensorial aplicado al
pan o nuevos modelos de negocio y propues:
tas para reinventar el pan
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ENCUENTRO DE BLOGGERS
£ indudable Ia incidencia de inter-
net en los habitos de consumo y en
los nuevos métodos de comerciali-

zaci6n. Uno de los sectores donde.

ol impacto ha sido mayor e5 el de
Ia hostelerfa. Segiin un estudio de
Market Metrix, el 51% de los que
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opiniones que

hotel, Jos bloggers especializados
son cada vez mas influyentes, por o
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Segun Francesc Altarriba, empresario del
sector del pan, "el papel del ponnier es fun-
damental para que un restaurante, local
gastrondmico o bar se distinga por la exce-
lencia” Para él, “esta figura es |a encargada
de elaborar el pan en su punto dptimo, es
decir, que consiga su maxima expresién en
aromas, sabores y textura”. Ademds, afiade,
"gl ponnier debe adaptar la elaboracion del
pan al tipo de establecimiento, al valor que
quieren dar a los clientes”

Por otro lado, las tradicionales activida-
des del Area Café, como el Campeonato de
Baristas, cursos y degustaciones, animaran
el espacio dedicado a esta bebida, la se-
gunda mas consumido en el mundo des-
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pués del agua Javier Batalla, presidente -

de Forum Cultural del Café, considera que
"una buena sefeccitn de calé, un puente
de tueste éptimo y una correcta elabora-
cion por parte del barista contribuye a un
mayor grado de satisfaccidn del diente,
cada ver mas exigente”

En Espafia, el sector del café es uno de los
motores mas importantes de la hosteleria,
con mas de 300.000 establecimientos cafe-
teros, Prueba de ello es el auge de los coffee
shaps en grandes cudades como Barcelona.
Seglin Batalla, "ia eclosion del fendmeno ba-
rista junto con el esfuerzo de productores de
café verde, de Jos tostadores y de los fabrican-
tes de maquinaria han favorecido una mayor
variedad de cafés de calidad y una elabora-
cidn cada vez més cuidada y sofsticada®

Pero Hostelco también dedicard un espacio a
los talleres de cocteleria que cada edicidn aca-
paran la atencion del pblico. Los mejores es-
pecialistas reinventaran clasicos como el Gin &
Tonic y se plantearan nuevas lendencias, como
la que se conoce por cocteleria acrobatica

Por Gltimo, y como novedad en esta edi
cién, el salén habilitard un drea espedfica
para las demostraciones del sector Food Ser-
vice, en la cual las empresas productoras de
los alimentos para el canal Horeca (hoteleria,
restauracidn y catering) tendrdn la oportuni-
dad de dar a conocer en directo su proceso
de produccién y su know-fiow
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