


denas de Bakery Café & Coffee Bar. De he-

cho, el Bread Market Report de AIBI des-

taca la singularidad del caso español en el 

sector panadero, con un crecimiento no-

tablemente superior al del resto de países 

analizados. El estudio resalta “el exitoso 

establecimiento de numerosas empresas 

franquiciadoras y la implicación de las 

grandes marcas para eliminar las grasas 

saturadas de sus productos e incluir ele-

mentos más saludables, como orégano o 

aceitunas negras, entre otras innovacio-

nes, que sirvan para atraer a los clientes”. 

Las cifras demuestran unos clientes más 

preocupados por aspectos de vida saluda-

bles que tienen que compaginar con me-

nos tiempo para prepararse las comidas. 

Por su parte, dichos establecimientos han 

sabido evolucionar adaptándose a las ci-

tadas demandas, completando su oferta 

más allá de los cafés, potenciando la re-

postería, incluso llegando a los bocadillos. 

Esta extensión del surtido ha abierto una 

nueva vía para la industria del pan que 

ha encontrado un mercado potencial en 

fuerte expansión y capaz de compaginar 

la calidad con la posibilidad de adaptarse 

a los productos on the go (restauración de 

servicio rápido).

Los actuales Bakery Café, además de po-

ner el foco en los productos base pan, 

buscan atraer al público moderno con ca-

lidad y variedad en el surtido de su oferta 

en locales donde se cuida especialmente el 

interiorismo y la decoración, la cual cosa 

permite transformarlos en el segundo sa-

lón del hogar o la oficina. Además, todos 

ellos se consideran lugares de consumo 

donde compartir ocio y experiencias, con 

un nivel de servicios que incluye la conec-

tividad imprescindible a Internet.

Uno de estos conocidos negocios es el que 

abandera Anna Bellsolà, con los estable-

cimientos de panadería bajo la marca Ba-

lluard. Pero en su caso hay una singula-

ridad añadida y es que uno de sus locales 

está ubicado en el propio hall del Hotel 

Praktik Bakery, en Barcelona. Este esta-

blecimiento, inaugurado el año pasado, 

ofrece 74 habitaciones de diseño en un 

edificio que mimetiza la arquitectura típi-

ca del Eixample barcelonés con unos inte-

riores firmados por el prestigioso diseña-

dor Lázaro Rosa-Violán. La idea de incluir 

una panadería dentro del hotel nace de 

la concepción de un hotel temático que 

ofrece a los clientes no solo la estancia en 

un bonito edificio, sino también el poder 

disfrutar de un pan elaborado “en casa”, 

dado que “no hay mejor aroma y sabor que 

el del pan recién hecho”. Es la búsqueda 

de hacer que el huésped se sienta como en 

casa llevada a su máximo exponente. Para 

Anna Bellsolà, “no hay dos panes igua-

les, como tampoco hay dos hoteles igua-

les. Cada pan es una pieza única, artesanal 

y casi artística, llena de texturas, colores, 

formas… Y de igual manera, cada hotel es 

único, con su encanto, su olor, su trato y 

sus sensaciones al entrar en él”.

...VIENE DE PÁGINA 56

Sustitutos del pan
Si hablamos de formatos o de alternativas al pan, la empresa Quely bien 
merece un lugar destacado. De hecho, ellos mismos se denominan “pan 
especial” y sus orígenes remiten a un tipo de producto que se utilizaba en 
las largas travesía de los mercaderes que se abastecían en las islas Baleares 
(la empresa tiene su sede en Inca y data de 1934) para que les durase más 
tiempo que el pan tradicional. La amplia variedad de productos Quely hace 
que en muchas ocasiones “se utilicen como un sustituto del pan, pero con 
una caducidad mucho mayor que el pan fresco y una textura que no se 
reblandece”, declara Gabriel Coll, consejero delegado de Quely. Todos 
los productos están elaborados con ingredientes naturales, siempre se 
presentan crujientes y al ser tan versátiles, se pueden comer tanto con dulce 
como con salado y ofrecerse en cualquiera de las comidas del día. Cabe 
destacar las Quely Tapas, creadas especialmente como base para combinar 
con diferentes ingredientes. Según Coll, “para el hotelero representa garantía 
de calidad y servicio y, además, les permite hacer una previsión a más largo 
plazo por su larga caducidad”.
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transparencia total en la composición 

de los productos.

Casi la totalidad de los panes disponi-

bles en EDNA convencen por su cali-

dad 100% natural. Adicionalmente, los 

clientes pueden acceder a un amplio 

surtido y variedad de panecillos que se 

presentan en cajas con un amplio sur-

tido de variedad de sabores y colorido  y 

que cuentan con una excelente relación 

calidad-precio. Lo anterior permite que 

el cliente no disponga de gran capacidad 

de almacenamiento siempre y cuente 

con un surtido variado de productos. 

Una de las últimas creaciones e inno-

vaciones para el sector de la restau-

ración son los “Mini panecillos Dip 6 

variedades”. Este apetitoso surtido, 

con una mezcla de seis diferentes panes 

de trigo, convence a sus clientes por su 

crujiente corteza e intenso aroma. El 

surtido se compone de: Dip Chili, Dip 

Curry, el famoso Dipp Stick, Mini Finne, 

el Doble pimienta y el Dip-Ball. Estos 

productos se adaptan perfectamente 

para servir con salsas y Dips y se utili-

zan mucho como acompañamiento de 

cremas, purés, sopas, ensaladas, platos 

elaborados con carne y verduras. Este 

surtido de Minis de trigo (20 g) tiene un 

amplio campo de aplicación, práctica-

mente ilimitado.

Este producto se convierte en solución 

en el diseño de tapas o complemento en 

el “Fingerfood”

EDNA International GmbH pro-

duce y distribuye productos de 

panadería y pasterlería ultracon-

gelados,  para todos los sectores de 

la restauración hostelería, empresas 

de catering y panaderias. Con más de 

1000 diferentes referencias de pana-

dería y pastelería, ofrece al cliente uno 

de los mayores surtidos en: productos 

congelados de panadería como paneci-

llos, pan, baguette, fingerfood, crois-

sants, caracolas de hojaldre, pasteles y 

tartas. Todo este gran surtido debe estar 

también al alcance de clientes españo-

les y como primer paso hemos procedi-

do a construir un mercado en Mallorca 

a través de la COMPAÑÍA HORECA DE 

MALLORCA S.L, encontrando en ella la 

manera de garantizar el éxito y la ex-

pansión, en España.   

Alta cálida, surtido y diversidad. 
Para cumplir con los más altos deseos y 

exigencias de los clientes, EDNA se en-

foca en una excelente y destacada cali-

dad, con productos elaborados a partir 

de materias primas naturales partiendo 

de los productos de un selecto grupo 

de proveedores. Además de la amplia 

variedad de productos tradicionales, 

ofrecemos diferentes alternativas en 

especialidades. Lo anterior le permite al 

consumidor contar con una gran ven-

taja, ya  que muchos hoteles disponen 

de una gran diversidad de alternativas 

de productos de panadería y pastelería; 

creando así un distintivo que les permi-

te fidelizar sus clientes.    

La etiqueta “100% natural“, es sinóni-

mo de calidad,  productos de panadería 

elaborados con materias primas 100% 

naturales. Productos sin aditivos, co-

lorantes, conservantes, aromas artifi-

ciales  y sin potenciadores de sabor. Los 

primeros productos de EDNA fueron 

elaborados a partir de recetas tradicio-

nales que actualmente se mantienen  y 

permite dar una presentación casi ar-

tesanal y fresca, aún emanando el aro-

ma de productos recién horneados. Los 

productos EDNA, se han convertido en 

una gran ventaja a favor de los clientes. 

Adicionalmente se ha eliminado la pro-

blemática hacia la intolerancia de algu-

nos ingredientes y a la exigencia de una 

EDNA llega a España  
a través de HORECA en Mallorca

CC

HORECA & EDNA: Una fuerte alianza 
A través de la alianza entre Horeca y EDNA queremos proveer a nuestros clientes 
de manera cualitativa y fiable, nuestros productos de panadería de excelente 
calidad ultra congelados. 
Entendemos la relación con nuestros clientes como una asociación de la cual 
se deben beneficiar las dos partes. Esto se logra, entre otras cosas a través de la 
prestación de excelentes servicios, tales como la presencia directa a nivel local 
para los clientes e interesados. 
De manera conjunta con Horeca estamos dispuesto a ofrecer asesoramiento 
y ayuda práctica a nuestros clientes, ponemos a disposición la realización de 
presentaciones y degustaciones a fin de responde preguntas relacionadas con el 
tema de los productos de panadería congelada. Queremos hacer presencia con 
hechos, sugerencias y consejos.
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Ignacio Álvarez 
Director corporativo de 

Alimentos de Riu Hotels & 

Resorts  

En la hostelería, al igual que en 

el consumo doméstico, la evo-

lución está siendo constante. 

El pan ha pasado de ser un acompañamiento de las comidas 

a jugar un papel vital dentro de la composición de algunas 

preparaciones que a día de hoy aún se siguen reinventando, 

como por ejemplo, los pinchos o los bocadillos y sándwiches. 

En estos platos tan populares en todo el mundo, el pan juega 

un papel indispensable ya que aporta un valor añadido a las 

preparaciones además de ser un elemento importante de su 

composición. También en la restauración moderna se están 

fusionando los distintos géneros de panes de cada zona o país, 

sobre todo gracias a su gran variedad en todas sus formas, 

elaboraciones, composición, etc. Gracias a esta combinación, 

los platos más representativos de una zona o país se unen a 

tipos de panes de cualquier procedencia. 

Hoy en día estamos muy familiarizados con tipos de panes 

muy localizados en sus zonas de origen. Sirva como refe-

rencia, las tortillas mejicanas, los lavash árabes o el de pita, 

entre otros. Sólo en España se conocen 240 tipos diferen-

ciados de pan: Pagés, Torta de Aranda, Hogaza, etc.,  además 

de los venidos de otras partes de Europa como baguettes, 

ciabata, etc.

José Luis Fernández
General manager del Hotel 

Claris (Derby Hotels)

Ha evolucionado de una forma 

exponencial, creando forma-

tos diferentes y de una gran 

variedad en sabores, llegando 

a una gama muy amplia de consumidores, satisfaciendo to-

dos los gustos.

Sergio Mellado
Director de AyB de Catalonia 

Hotels & Resorts

 Al igual que ya ha pasado con 

los cereales, el cliente tiende 

cada vez más a consumir pa-

nes integrales y con cereales. 

Se busca la calidad nutricional y el pan tradicional.

Ha ido evolucionando hacia panes de mayor tamaño y hechos 

con ingredientes más naturales y de mayor calidad. Cuidando 

tanto la calidad y sabor como el aspecto. 

Se fomenta el cuidado de la salud.

¿Cómo cree que ha evolucionado 
el pan en los últimos años 

dentro de la hostelería?

El pan siempre ha estado ahí, en todas las mesas de hoteles y restaurantes de todo el 

mundo, en cualquier servicio del día. Pero, ¿cómo valoran las cadenas hoteleras y los 

chefs el peso de este alimento con el paso del tiempo? 

AyB

58 Junio 2015



Rodrigo Moscardó
Director de operaciones de Iberostar Hotels & Resorts

Durante mucho tiempo el pan representaba un producto bá-

sico, de primera necesidad, que tenía como principal objeti-

vo optimizar costes. Hoy en día, atender de la mejor manera 

posible la demanda de todos los huéspedes, ofreciéndoles un 

producto de primera calidad y variedad, se convierte en im-

prescindible para nosotros. 

Valentín Gómez
Director F&B Spain de Meliá 

Hotels International

Los cambios, sin lugar a 

dudas, son percibidos en la 

oferta de la variedad, cali-

dad y el precio de este ali-

mento, comparado con años atrás donde las opciones y 

variedades eran reducidas y adaptadas a la región y a la 

cultura donde se producía el pan. Es a partir de la globa-

lización, el enfoque de estandarización y la mano de obra 

de los productos en la industria alimentaria, que el pan 

ha aumentado y mejorado, estando al alcance de todos. 

Es decir, hoy en día podemos comprar un pan hecho en 

España que antes sólo se producía en una determinada 

región. Tanto los ingredientes como todos los atributos 

del producto son fáciles de localizar y, sobre todo, de ob-

tener. Las tendencias de elaborar pan, por ejemplo, tam-

bién han sufrido modificaciones a lo largo del tiempo. El 

resultado hoy en día es que la relación coste-beneficio en 

un producto como el pan en el sector de la hostelería, cu-

bre gustos, necesidades y asequibilidad.

Marc Gascons
Chef  Restaurant Tinars

El pan, desde hace años, ha 

empezado a tener la impor-

tancia que se merece en el 

mundo de la restauración, po-

niéndose al nivel de cualquier 

otro producto exclusivo y, además, como producto de prime-

ra necesidad. Es uno de los primeros alimentos que ofrece-

mos y éste marca mucho el tipo de restaurante y su filosofía 

de calidad.

Alfonso Castellano
Chef Restaurante Rooster

Creo que este producto ha tenido en los últimos años un re-

troceso que ha hecho que volvamos a comer buen pan. Estu-

vimos unos años perdidos en panes industriales de todo tipo 

con falsa apariencia y nefasto 

sabor, pero ahora existe un 

grupo de profesionales que 

retoma las cosas bien hechas 

y apuesta por producto y ca-

lidad frente a la rapidez y lo 

económico.

Rogelio Barahona
Chef Restaurante Urkiola 

Mendi

La evolución general en la 

hostelería, insisto que a nivel 

general no es muy positiva. Lo 

normal es encontrarte un pan 

muy vulgar o de baja calidad en nuestros establecimientos. A 

veces, resulta difícil localizar a un buen panadero artesanal, 

pues no abundan.

Javier del Castillo
Chef Restaurante Atalanta

Es un producto que ha pa-

sado de ser un elemento 

básico a una seña de iden-

tidad en cuanto a la calidad 

que el restaurante ofrece, 

independientemente de la comida.

Giorgio de Marco
Chef Restaurante Alcavalo

Ha pasado de ser el alimen-

to, a ser el hilo conductor de 

nuestras comidas. Pese a te-

ner distintos tipos de prime-

ros, segundos, etc., al final el 

pan es el hilo conductor. Es inútil hacer una salsa increíble y 

luego no tener el pan para mojarla.

Iván Sáez
Chef Restaurante Desencaja

Pues por suerte empezamos a 

recuperar esa tradición de ha-

cer las  cosas de manera arte-

sanal, sin prisas y dándole lo 

que necesita para desarrollar 

su potencial. Se ha ganado mucho en tecnología y los hornos 

son mucho mejores. Cada día más, “por suerte”, se deman-

dan productos de más calidad, lo que nos obliga a estar más 

atentos.
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