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MAS DE 35 ANOS LIDERES EN EL SECTOR TEXTIL,
DESDE BALEARES AL RESTO DEL MUNDO
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.Sabanas -Toallas -Fundas de almohadas
-Plaids .Albornoces -Fundas nérdicas
.Colchas .Alfombrines -Protectores de colchén
-Nordicos -Faldones .Confeccion de cortinas
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Tapicerias Gancedo, funcionali-
dad y sostenibilidad

En el marco del Madrid Design
Festival y celebrando el ochenta
aniversario de Tapicerias Gance-
do, Hosteleria & Restauracion,
HR, han reunido el 18 de febrero en
las instalaciones de la firma textil
a cuatro destacados referentes del
sector para debatir sobre la evolu-
cion del lujo en la arquitectura y el
disefio de interiores, con un enfo-
que en la sostenibilidad y funcio-
nalidad. El evento, moderado por
Loli Morofo, CEQ y Directora Crea-
tiva de PF1 Interiorismo Contract,
ha contado con la participacion
de Nyra Troyce, reconocida dise-
Aadora textil mexicana y creadora
de la coleccion Milpa para Gance-
do; Laura Huertas, interiorista de
U Interior Design, con mas de diez
anos de experiencia en la creacion
de espacios con identidad; y Willy
Diaz Aliaga, Director General de Ar-
tiem Hoteles, quien ha presentado
las iniciativas clave de la compa-
fAila dentro de su programa Fres-
hpeople make the difference. Esta
iniciativa subraya el compromiso

Nyra Troyce se gana a los decoradores interioristas espafioles.

social, econémico y medioambien-
tal de Artiem Hotels, como la recer-
tificacion B Corp y la recaudacion a
través de la ‘Habitacion Solidaria’.
Durante el acto, Nyra Troyce ha
presentado Milpa, nueva colec-
cion para Gancedo, una propues-
ta que fusiona la tradicion con
la vanguardia en el disefio textil,
destacando la importancia de la
artesania y el uso de materiales
responsables en la creacion de

Tapicerias Gancedo ha congregado numerosos decoradores e interioristas.

espacios exclusivos y sosteni-
bles. “El lujo no solo se mide en
estética, sino en la historia y los
valores que cada tejido trans-
mite”, ha destacado Troyce.

Desde la perspectiva del inte-
riorismo, Laura Huertas ha pro-
fundizado en cémo los espacios
pueden integrar soluciones sos-
tenibles sin perder sofisticacion.
“Disefiar con conciencia sostenible
no es una tendencia, s una nece-
sidad y una realidad”, ha afirmado,
subrayando el papel de los mate-
riales duraderos y el impacto del
disefio en la experiencia del usua-
rio. En cuanto a la hoteleria, Willy
Diaz Aliaga ha abordado antes los
mas de sesenta asistentes entre
directivos de cadenas, como NH
Hoteles, Intercontinental Hoteles
y Hoteles Wllington y Claridge, en-
tre otros, el desafio de equilibrar
sostenibilidad y rentabilidad. “El
propdsito de Artiem es inspirar a
las personas a ser felices, comen-
zando por nuestros empleados,
los 'Freshpeople’, quienes marcan
la diferencia”, sefialé Diaz Aliaga.
Afadié que “el lujo en la hoteleria
de hoy debe ofrecer experiencias
auténticas y responsables, donde
cada decision de disefio ha de te-
ner en cuenta su impacto ambien-
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tal y social".El evento ha concluido
con una sesion de preguntas del
publico, entre los que se encon-
traban decoradores, interioristas
y arquitectos de los principales
estudios de Madrid y de provincias
limitrofes. Que ha servido para re-
flexionar sobre el futuro del disefio
hotelero y textil, destacandose la
importancia de la innovacion vy la
colaboracién entre disciplinas. “El
verdadero lujo es haber comparti-
do esta experiencia con todos us-
tedes”, concluyé Morofo, agrade-
ciendo a Tapicerias Gancedoy a la
revista Hostelerfa & Restauracion,
HR, la organizacion del acto.

Summit Hosteleria Hospitalaria

La cuarta presentacion organiza-
da por Hosteleria & Restauracion,
HR, ha sido el 10 de marzo con-
juntamente con la Asociacion Es-
pafnola de Hosteleria Hospitalaria,
AEHH, en el marco de la feria
Horeca Profesional Expo, HIP, en
el recinto ferial Juan Carlos | de
Madrid. El Summit de Colectivida-
des de Hosteleria Hospitalaria ha
constado de tres mesas “Nuevas
formas de financiar las grandes in-
versiones que se requieren en las
cocinas institucionales”, “Un caso
de éxito: Hospital Universitario del
Doce de Octubre, de Madrid" y la
tercera "Plataformas logisticas: ¢ el
futuro de la Alimentacién hospita-
laria?".

El Summit se ha celebrado en uno
de los escenarios principales de
HIP, concretamente en el de Map-
fre, donde cerca de setenta profe-
sionales vinculados al sector hos-
pitalario procedentes de diversos
puntos de la geografia nacional
han sequido la charlas, modera-
das todas ellas por el presidente
de la Asociacion Espafola de Hos-
telerla Hospitalria, Miguel Angel
Herrera. La primera mesa que ha
versado sobre las inversiones re-
queridas en los centros institucio-

El acto ha servido para reflexional sobre el futuro del disefio textil.

nales, la han configurado Javier
Vidal Iglesias, Jefe del Servicio de
Alimentacion. Area Sanitaria de
Santiago de Compostela, y Clara
Ledesma Blanco, vicepresidenta
de la A.E.H.H y Jefe de Servicio de
Hosteleria del Complejo Asisten-
cial de Salamanca.

Los dos han coincidido en sefalar
las inversiones importantes para
la renovacion o construccion de
las cocinas hospitalarias, espe-
cialmente en el sector publico, y
la necesidad de buscar soluciones
novedosas e imaginativas, dado
que los presupuestos de las dis-
tintas administraciones son cada
vez mas restrictivos. Han comen-
tado que por ello los gestores de
los centros hospitalarios deben
cooperar con los fabricantes para
lograr encontrar férmulas que per-
mitan disponer de los fondos nece-
sarios para acometer estas refor-
mas necesarias. Debe tenerse en

cuenta que el Servicio de Alimen-
tacion en un hospital trabaja todos
los dias del afio en dos turnos, con
lo que las instalaciones sufren un
desgaste importante, que exige re-
posiciones periddicas vy, a su vez,
la puesta al dia tecnoldgica requie-
re también un esfuerzo inversor,
gue no siempre puede hacerse de
la manera que se venia haciendo
con los presupuestos. Las empre-
sas proveedoras de equipamiento
también han tenido que desarro-
llar opciones que puedan paliar,
en gran medida, esta carencia de
inversiones, permitiendo que los
centros puedan acometer las re-
formas y los proyectos que nece-
sitan haciendo posible su financia-
cion por otras vias.

La segunda mesa se ha centrado
en presentar las reformas reali-
zadas en la Cocina del Hospital
Universitario Doce de Octubre, de
Madrid. En ella han participado-

Las inversiones son imprescindibles en los hospitales publicos y privados.



