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cuando elfcafé pone el toque final
a unaestancia perfecta.

Cualquiera que sea su negocio, sabemos que la clave no esté solo
en el café. Es el momento el que crea una maravillosa experiencia
de disfrute del café para sus clientes. Tenemos la experiencia y el
conocimiento para ayudarle a realizar momentos como éste, no
importa la dimensién de sus ambiciones. La clave esté en el
momento. Podemos ayudarle a que sea maravilloso.

;Quiere saber mas? coffee.franke.com MAKE IT WONDERFUL
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 ENTREVISTA

JUAN JOSE MACH, CEO EN QUALITY ESPRESSO

“Tenemos previsto la incorporacion de
Una nueva superautomatica y una
extensa gama de mobiliario para distintas
opciones de Coffee Corners’

Uno de los segmentos de mayor
potencial por el boom que vive el caféy
su concepcién mas Premium es el Hotele-
ro, éCudles son los planes para el mis-
mo?, ¢éCémo contribuye Quality Espresso
a la premiumizacién de los Hoteles?

El sector hotelero es fundamental en nues-
tro plan estratégico. Como disefiadores y fabri-
cantes de maqguinas de café hemos acumulado
mucha experiencia en el desarrollo de produc-
tos, soluciones y servicios que puedan cubrir
las necesidades actuales y las tendencias de
mercado.

Entendemos que el sector hotelero es muy
variado en cuanto a formatos de negocio y
tamario del establecimiento, entendemos bien
el entorno urbano vy el turistico, y en nuestro
plan estratégico contemplamos soluciones de
productos y servicios para cada uno de ellos.

Nuestra aportacion a la premiurizacion del
café consiste en proporcionar 10s equipos
capaces de elaborar el café siguiendo las pau-
tas y requisitos de nuestros clientes en cada
€aso, v los servicios asociados que proporcio-
nen la mejor experiencia posible al consumidor.

HACEMOS UN REPASO DE LAS ACTUALES
DEMANDAS Y OPORTUNIDADES PARA

LA INDUSTRIA DE LAS MAQUINAS
PROFESIONALES DE CAFE ENEL
SEGMENTO HOTELERO JUNTO A JUAN
JOSE MACH, CEO EN QUALITY ESPRESSO,
QUIEN NOS REVELA LAS CLAVES DE EXITO
DE LA COMPARIA, PRESENTE EN MULTITUD
DE ENTORNOS, NO SOLO HOTELEROS, SINO
GRANDES CORPORACIONES QUE ELIGEN A

Lo principal de todo es que finalmente
se ofrezca un café de calidad y un servi-
cio al cliente excepcional: ¢Qué debe
ofrecer una buena maquina de café para
hoteles?

Dependiendo de la funcién que deba reali-
zar en cada caso, y del tipo de maquina mas
adecuada en cada caso, podra aportar caracte-
risticas distintas. La maquina debera estar
dimensionada adecuadamente y en cualquier
caso, el disefio, la calidad de construccién, una
buena estabilidad térmica y una regularidad en
extracciéon del café y en la elaboracién de las
bebidas son fundamentales.

Después, juegan un papel importante, la
facilidad de mantenimiento y la eficacia en el
servicio postventa.

Si echamos un vistazo comprobare-
mos que las superautomaéticas tienen un
lugar privilegiado en los hoteles, sobre
todo por la expansién de los famosos
coffee corners en el segmento, éapuesta
Quality por esta tendencia?

Sin duda, tenemos una apuesta clara hacia

QUALITY ESPRESSO PARA HACER DE ESE
MOMENTO DEL CAFE UNA EXPERIENCIA
UNICA Y MAS TECNOLOGICA.

este segmento. Nuestra apuesta es desarro-
llar las soluciones de mas alto nivel en este
segmento bajo la marca Gaggia. Hemos empe-
zado introduciendo en el mercado el modelo
La Radiosa, que precisamente esté disefiado
para ofrecer soluciones de alto nivel para las
demandas més exigentes, y en los proximos
meses tenemos previsto otro lanzamiento
para cubrir el segmento medio-alto.

Hablando de café, écudles son las
principales demandas?, ¢qué novedades
y productos exclusivos podemos encon-
trar para este canal?

La variedad de bebidas que se elaboran
con café son muchas. Sin duda en nuestro
mercado el café espresso es el mas demanda-
do, y todas las elaboraciones que resultan con
las combinaciones con leche principalmente,
aungue cada vez vemos una mayor variedad
de propuestas incluyendo su incorporacion en
bebidas frias, y también en la elaboracién de
platos y postres.

éSigue siendo la emulsién de la leche
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un aspecto crucial en las maquinas dirigi-
da al canal hotelero?, éalguna novedad u
optimizacién respecto a este punto?

Si, la emulsion de la leche requiere normal-
mente de una correcta utilizacion de la maqui-
nay de los accesorios por parte de un barista
experimentado. Es muy importarte que la emul-
sién sea correcta en cuanto a la textura, la
temperatura y la densidad de la leche.

Para facilitar la elaboracion hemos desarro-
llado la tecnologia EVO MILK, es el sistema mas
avanzado para la gestién de leche fresca, que
aplicamos en el modelo La Radiosa, y que per-
mite regular con alta precision cémo se quiere
emulsionar la leche para cada tipo de bebida
que se quiera realizar, tanto en frio como en
caliente.

También debido al potencial de los cor-
ners, la oferta se ha polarizado, encon-
trando, no solo un café de calidad, sino
chocolates, bebidas de especialidad,
tés... £Qué aporta Quality a esta multipli-
cacién de opciones?

La Radiosa, es el modelo méas completo que
existe para ser incorporado también en los
Coffee Corners, que ademas de la tecnologia
EVO MILK, incorpora una gran pantalla tactil de
10,1", que puede usarse tanto en modo “barista”
como en modo “Self-Service”, y que permite
hacer todo tipo de combinaciones de café con
leche, chocolate, tés, etc., ofreciendo hasta
600 selecciones de bebidas.

En los préximos meses tenemos
previsto, ademds de la incorpora-
cion de una nueva superautomati-
ca, una extensa gama de mobiliario
para conformar distintas opciones
de Coffee Corners para todo tipo
de ubicaciones.

Cuando hablamos de hoteles, debe-
mos tener presente que existe toda una
tipologia. Desde hostales de una planta
hasta grandes cadenas hoteleras. ¢Cua-
les son los modelos mas adaptados en
funcién de sus volimenes de consumo y
qué servicios ofrece Quality?

Suministramos modelos muy distintos para
hoteles. Desde maquinas muy compactas para
hostales pequenos hasta grandes equipamien-
tos en zonas de desayunos en grandes hote-
les turfsticos, soluciones particulares para las
cafeterfas, las zonas de servicio, las terrazas o
los salones; las soluciones pasan por maguinas
tradicionales con molinos automaticos, a solu-
ciones compactas para los distintos formatos
de cépsulas, hasta los modelos superatutoma-
ticos como La Radiosa.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Por otro lado, la digitalizacién y el con-
cepto unattended se implementen de
forma inmediata para salvaguardar la
seguridad. Quality Espresso es una de
las pioneras en la incorporacion de la tec-
nologia loT en las maquinas a través de
su sistema de conectividad inteligente
para la gestién de las maquinas de café
Smartia, ¢qué aporta esta plataforma en
los Hoteles?

Smartia es la solucién de 10T mas completa
gue existe para las maquinas de café profesio-
nales. Aporta una gestién completa del rendi-
miento de cada una de las maquinas de café,
reportando constantemente un gran nUmero
de KPI's que permiten tener un control absolu-
to del rendimiento y funcionamiento de la
maguina y de cada establecimiento.

Saber cudntos cafés y de qué
tipo se han hecho en cada
momento en tiempo real, cémo se
han elaborado, cudntos Kg. de
café se han consumido, en qué
franjas horarias, el consumo del
agua, o los indicadores de mante-
nimiento, son solo algunos de los
muchos datos que aporta Smar-
tia.

Es una herramienta que ademas de mejorar
el rendimiento y rentabilidad del negocio del
café, aporta informacién sobre el comporta-
miento y tendencias de los consumidores, ade-
mas de tener las maquinas geolocalizadas.

En definitiva, Smartia ayuda a maximizar
ingresos, a reducir costes y a controlar los acti-
VOS.

Tal y como trasladan desde el mundo
hotelero, existe un fuerte deseo de ofre-
cer un servicio elegante, de valor afiadido
y diferencial, écudles son vuestros mode-
los pensados o adaptados a un Hotel de
alto standing?

Como maquina superautomatica, nuestro
modelo Gaggia La Radiosa es el maximo refe-
rente, y en cuanto a maquinas de formato tra-
dicional proponemos nuestra Gaggia La Reale
como maquina de mas altas prestaciones y
Sensius Gold bajo la marca Futurmat.

Por ultimo, vemos que Quality Espres-
so esta presente en multitud de entor-
nos, no solo hoteleros, sino también en
grandes corporaciones: épor qué las
grandes marcas eligen a Quality?

A diferencia de otras compafiias que
ensamblan productos, probablemente somos
uno de los pocos fabricantes en el mundo que
disefa, proyecta, industrializa y fabrica las
maquinas de café incluyendo el 80% de los
componentes. ESto nos proporciona una expe-
riencia y un control del producto a 360°. Inverti-
mos en [+D+l, combinamos la tradicién con la
innovacién, y estamos orientados hacia la sos-
tenibilidad y la economia circular.

Después de mas de 65 afios de historia
disefiando y fabricando maquinas de café,
nuestras marcas Gaggia, Futurmat y Visacrem
son muy reconocidas en el mercado. La expe-
riencia acumulada, un equipo altamente espe-
cializado, un control de calidad muy riguroso y
un servicio de After Sales que cubre todo el
territorio y ofrece todos los servicios, creo que
son la clave para ganarse la confianza de los
clientes y los consumidores.



CAFE

Tostadores vy productores dan vida
a la primera conferencia mundial sobre
las capsulas de cafe

El pasado 11 de marzo tuvo lugar la prime-
ra conferencia online sobre la industria
de las cipsulas monodosis, en la que Flo
mostré las grandes novedades del afio.

Tras soportar los duros golpes de una crisis
sanitaria sin precedentes, ha llegado el
momento de reinventarse; de ofrecer nuevas
soluciones y oportunidades que activen el mer-
cado y permitan crear modelos de negocio
rompedores. Para ello, es necesario entender
cudl es el estado actual de la industria; ser
conscientes de la situacion y asentar las bases
de soluciones verdaderamente Utiles frente a
una nueva sociedad.

Una sociedad que ha encontrado su apoyo
en aquellos momentos de desconexion a tra-
vés del café, el gran aliado en el Ultimo afio.
Bien como motor de energia o simplemente
para escapar de una realidad dificil, esta bebi-
da ha acompafado a los ciudadanos siempre
que lo han deseado, incluso cuando la mayoria
de servicios permanecian cerrados.

En Espafia, si bien las superautomaticas
vienen pisando fuerte, el café de capsulas

siempre ha encontrado una buena acogida por
parte del consumidor; sin embargo, {cudl es el
estado real de este tipo de segmento?

Entre estas cuestiones nace la cumbre
mundial online sobre la identificaciéon de opor-
tunidades y superacion de obstéaculos en la
industria de las capsulas monodisis, que supo-
ne la primera del afio. Organizado por AMI SIN-
GLE SERVE CAPSULES, el encuentro tuvo
lugar desde mafana, 9 de marzo, hasta el 11 de
marzo, y acogi6 a grandes participantes para
realizar una radiografia lo mas fidedigna posi-
ble.

Cientos de productores de capsulas, tosta-
dores de café, proveedores de materiales, pro-
veedores de tecnologia y maquinaria, asf como
empresas que estan ampliando el alcance de
las aplicaciones de este segmento, hablaran
de sus novedades y aquellas oportunidades de
negocio que vislumbran en el panorama actual.

Hablando de grandes invitados, Flo SpA,
dedicada a la producciéon de envases para la
industria, estuvo presente para aportar su
visién al respecto.

GEACALIX BY FLO, LA GRAN PROTAGO-
NISTA EN LA CUMBRE INTERNACIONAL
DE CAPSULAS

Presentada por Tazio Zerbini, director de Inves-
tigacién y Desarrollo del grupo, Flo subraya su
compromiso con la investigacion y el desarrollo
de productos técnicamente avanzados y res-
petuosos con el medioambiente.

GeacCalix, la nueva capsula compatible con
los sistemas Nespresso y que pertenece a
GEA, la familia de cdpsulas compostables de
nueva generacién, nace de la asociacion con
Natureworks LLC, lider mundial en la produc-
cién de biopolimeros técnicos.

Se trata de la Unica capsula del mercado
que se produce con PLA Ingeo cristalizado, un
biopolimero técnicamente evolucionado deriva-
do del refinado del azlcar contenido en el maiz
-en su parte no dedicada al consumo humano-,
pero también de la remolacha y la cafia de azu-
car. Un material duradero que no envejece y
que combina la sostenibilidad medioambiental
con un gran rendimiento para garantizar un
suministro de café éptimo.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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La cafeteria gastrondémica
de Lavazza estard presente en

Tras la asociacidon con Yum

China, Lavazza abre su

primer Flagship Store en

Asia, con el que traslada su

concepto de coffee shopy

cultura del café.

Grupo Lavazza, la empresa familiar italia-
na experta en café, y Yum China Hol-
dings, Inc., han anunciado la creacién de
una empresa conjunta para explorar y
desarrollar el concepto de cafeteria Lava-
zza en China.

Y para estrenarse en el continente asiatico,
la nueva tienda insignia de la tostadora, refern-
te también en el mundo de la distribucién auto-
matica, estara presente en Shanghai; siendo la
primera implementacién de este concepto fue-
ra de Italia.

UNA EXPERIENCIA DE CAFE ITALIANO
AUTENTICO Y FORMATO PREMIUM

Con una historia de méas de 100 afios, Lava-
zza se ha basado en su herencia italiana y en
su compromiso con la calidad y la innovacion,
estableciéndose como una pionera de la indus-
tria y marca de referencia para los amantes del
café de todo el mundo.

Y ahora, llevard su servicio a sus seguidores
chinos a través de la nueva Flagship Store,
situada en Jing'an, un distrito histérico en el
corazén de la moderna Shanghai. La nueva
tienda, que alna tradicién e innovacion, permi-

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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te a los clientes experimentar de primera mano
todos los ingredientes de Lavazza en un entor-
no icénico de estilo italiano.

El disefio de la tienda, con techos altos,
murales artisticos y mobiliario de marmol, ofre-
ce a los consumidores una experiencia de cafe-
teria italiana casi idéntica a la que podrian
encontrar en Italia.

Asi, es la icoénica cafetera Moka
Carmencita de Lavazza la que da
vida a la tienda; acompafada de la
Elektra Belle Epoque de edicion limi-
tada, cuyo aspecto se inspira en la
primera cafetera espresso.




CAFE

MAS ALLA DEL CAFE: UNA FUSION DE
OPCIONES DE MENU CLASICAS Y CREATI-
VAS

Aligual que la primera tienda insignia de
Lavazza en Mildn, la Flagship Store de
Shanghai funciona como una “cafeterfa gastro-
némica”, que ofrece una variedad de opciones
de café clasicas y creativas junto con una
seleccién de alimentos que incluye una gama
de aperitivos tradicionales de inspiracion italia-
na.

En el centro de todo ello se encuentra la
gama de granos de café premium y de alta
calidad de Lavazza, incluyendo Lavazza Kafa,
uno de los cafés mas selectos del mercado,
originario de la selva etiope, y la Coleccién Cla-
sica Lavazza, que ofrece el tradicional café
espresso italiano con un toque contempora-
neo.

Mas all del clasico espresso italiano, la
compafifa tostadora emplea diversas técnicas
de tueste y extraccion, introduciendo por pri-
mera vez en China creaciones de café Unicas.

Destaca el Café Bel Paese, una linea
exclusiva creada para el mercado chino,
que brinda un viaje sensorial de las dife-
rentes regiones de Italia; utilizando
incluso recetas histéricas de espresso e
interpretaciones locales.

En cuanto a la oferta gastrondmica de la
Flagship Store, Lavazza se asocié con un chef
con estrella Michelin para llevar la comida calle-
jera italiana al mercado local chino.

Asl, los clientes podran disfrutar de una
amplia oferta de aperitivos italianos salados y
dulces, como la focaccia y el cannolo alla cre-
ma, entre otros; todos ellos, mostrando diferen-
tes especialidades gastrondmicas del pafs.

Ante esta unién, Antonio Baravalle, CEO de
Grupo Lavazza, expreso su ilusion de cara al
mercado chino: “Nos sentimos honrados de
unir fuerzas con Yum China, un socio de presti-
gio con un profundo conocimiento del mercado
y de las necesidades de los consumidores chi-

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



CAFE

Un servicio de café premium y
automatizado en hoteles de la mano

de dos grandes del sector

El Hotel “La Collada” ubicado en Gerona
ha implementado un espacio coffee cor-
ner que contara con el café de Java
Republic y las maquinas superautomaéti-
cas de Franke.

La necesidad de incrementar la facturacion
de todo el mercado se traslada de igual forma
a la industria hotelera. Y para hacerlo, es cru-
cial aplicar nuevas férmulas que permitan con-
tinuar ofreciendo un servicio seguro y de cali-
dad para los huéspedes.

Una demanda gue ha tenido una repercu-
sién directa en los espacios coffee service de
los hoteles. Ya no sirve contar con una zona
“bonita” y una maquina funcional: el servicio
debe ir mucho més alla, ofrecer un espacio de
desconexién, automatizado, seguro y, sobre
todo, no hablar tanto de servicio, sino de expe-
riencia.

Y para crear experiencias, el café es
uno de los claros ganadores, algo que,
desde las empresas hoteleras, son
conscientes.

Asf, las soluciones mas automatizadas que
ofrecen café y todas sus variedades con leche

fresca, se mantienen como una de las peticio-
nes mas atractivas.

Si desde el establecimiento se ofrece esta
variedad y opciébn mas premium, el usuario no
sentira la necesidad de salir a desayunar,
merendar o hacer un descanso fuera del hotel,
porque este le ofrecerd todo lo que pueda bus-
car.

En esta reconfiguraciéon de las zonas de
servicio se encuentra el Hotel cataldn “La Colla-

da”, ubicado en Gerona. En ese sentido, la
empresa de infraestructuras Refrival se ha
encargado del primer montaje para el cliente,
que en este caso es Java Republic, empresa
de café premium y con gran presencia en el
mundo del OCS.

Para dar forma a ese café de calidad, las
maqguinas elegidas han sido las de Franke
Coffee Systems; concretamente, de la mano de
sus modelos A400 y la A300 Milk System, la
nueva superautomatica del grupo con la que
dan respuesta a un volumen de consumo mas
reducido.

Escoger los ingredientes de
las bebidas a un solo clic, selec-
cionar hasta tres tipos de grano
de café, si queremos leche -ya
sea fria o caliente- con una emul-
sion 6ptima mediante su tecnolo-
gia FoamMaster son opciones
que haran de ese servicio de café
en el Hotel una experiencia para
repetir.

El'huésped se sentird “mimado” y estimara
que esa experiencia ha merecido la pena.
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Adaptar el modelo de negocio a
las nuevas formas de trabajary

Con el estallido de la pandemia, los ope-
radores, integradores y el resto de acto-
res que operan en la distribucion automa-
tica deben enfocarse en la mejora de la
experiencia del usuario, que pasara por la
inclusién de un proceso de compra rapi-
do, personalizado y seguro.

Ademas de seguridad, otra de las palabras
que han resonado con fuerza a lo largo del
Ultimo afio ha sido “desafio”. Y es que, de toda
situacion de dificultad, surgen todo tipo de
retos a los que el mercado y las empresas que
operan en el deben enfrentarse.

En el &mbito de la distribucién automatica,
estos desafios pasan, sin margen de error, por
la adaptacién de las nuevas formas de consu-
mo y evolucién de los segmentos en los que
opera; teniendo su consecuencia mas directa
en la aplicacién integral del concepto contact-
less.

Cuando hablamos de contactless, lo primero
que se nos viene a la mente es al apartado del
pago, y, pese a que es fundamental, la aplica-
cién del no contacto ha de integrarse en la
totalidad del servicio.

Todo ello tiene su eco en la interaccién y

Otros retos

=

-t

aproximaciéon con el usuario final: estos méto-
dos permitirdn mejorar su experiencia a través
de la inmediatez que caracteriza a los sistemas
digitales; otorgandole, al mismo tiempo, un
servicio cdlido, amigable y resolutivo con cual-
quier posible incidencia.

Otro de los retos a los que se
enfrenta el sector es la internaciona-
lizacién. Se han desdibujado las fron-
teras, y con esto, es necesario dar un
servicio universal y adaptado a los
diferentes paises: posibilitar esa
movilidad tan comun del usuario.

Ademas, existe una intima relacién con la
aplicaciéon de estos sistemas vy la tasa de aban-
dono en compra. Obviando posibles causas
como la falta de stock, el 63% de los consumi-
dores afirma haber dejado de comprar por no
poder pagar con tarjeta en la maquina.

En este punto, es importante mencionar el
protagonismo que han cobrado los pagos a
través del movil, aplicaciones, cédigos QR y
métodos de pago inmediato como Bizum. El
usuario se sentira mas atraido por un vending

digitalizado, que le ofrezca un valor afiadido y
que le permita realizar el proceso de compra
con el centro de toda su actividad: el
Smartphone.

Se trata de personalizar la experiencia
mediante contenidos en la pantalla del terminal
de pago, como apunté Juan Carlos Gémez,
Head of Vending Iberia en Worldline durante el
Webinar sobre endencias en medios de pago:
“Un mayor display nos permite la posibilidad de
incluir informacién de producto, caducidades...”.

Hablar de flexibilidad es también hacerlo de
inclusividad, un punto que quizas suele olvidar-
se. No solo entendida como la aplicaciéon nue-
vos métodos y canales de comunicacién con el
cliente, sino también con perspectiva social:
sistemas de pago inclusivos y facilitar el pago
en el vending a colectivos con necesidades
especiales.

Por otra parte, la llegada del teletrabajo y
otras formas alternativas de trabajar también
ha supuesto, al principio, un freno al vending y
al resto de modelos de negocio automatizados.

Adaptarse a estas nuevas realidades es
primordial, y no ha de quedarse en el servicio
de OCS exclusivo en oficinas; sino, repensar
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formas novedosas de acercarse a los teletra-
bajadores y personalizar alin mas el servicio en
las propias empresas.

En el seminario web organizado por Ingeni-
co, también estuvo presente uno de los opera-
dores espafioles mas destacados, Delikia, para
profundizar en cémo ha impactado la situacion
de la Covid en el negocio y cémo se ha refleja-
do en el cambio de habitos.

José Manuel Pallares, director de 1+D+l en
Delikia, menciond la posible ventaja del sector
al ya contar con un menor contacto entre per-

sonas en comparacion a otros segmentos de la
alimentacién; aln asi, la crisis sanitaria ha teni-
do un fuerte impacto. El hecho de ser una
empresa de servicios, intenta llegar a oficinas,
empresas, grandes superficies, estaciones... y
el cierre directo de estos espacios ha tenido su
eco en la facturacion.

Por su parte, la aplicacion de diferentes
protocolos seguros de Covid-19 ha sido funda-
mental, desde la fase de produccién hasta la
entrega final del producto al usuario. “Hemos
intentado instalar muchos sistemas contact

less, aungue costara recuperar el afio 2019,
comenta Pallares.

“También intentamos abrirnos a nuevos
mercados como los minimarkets para que la
gente pueda comprar sin contacto y llevar el
servicio tanto al hogar como a las pequenas
oficinas que hasta ahora no llegaba”, trasladan
desde la operadora gallega. De hecho, hasta
ahora, han instalado cerca de 1000 equipos
para facilitar la compra con wallets, mévil y sis-
temas digitalizados para demostrar la confian-
za del sector de la distribucién automatica.




AEV inaugura su segunda tienda
en Quing Tian (China)

Una tienda que se suma a la primera,
abierta hace apenas unas semanas, con
las que AEV deja clara su posicién y pre-
sencia en el mercado chino.

Nos llegan imagenes de la segunda tienda
de AEV directamente desde China, concreta-
mente en Quing Tian, ciudad que ahora podra
disfrutar de dos establecimientos de las solu-
ciones del grupo.

Como menciondbamos anteriormente,
AEV es una de las compafilas espafiolas con
mayor impacto en el continente asiatico, que
contintia expandiéndose en el mundo de la
distribucién automatica y del café.

El crecimiento de la economia
sin contacto y la demanda de ven-
ding en China han dado lugar al
mercado de nuevas soluciones
inteligentes e innovadoras, y con
ello, mas oportunidades para los
actores de la distribucion automa-
tica.

Envuelta en mUltiples proyectos que irdn
viendo la luz a lo largo de estos meses; AEV

inaugura la segunda tienda en la ciudad, que
presenta la misma oferta que la primera: asi, se
podran adquirir de igual forma todos los pro-
ductos del grupo: desde cafés en granos y

molidos de marcas con gran presencia interna-
cional como Gimoka, maquinas de café ven-
ding; asi como opciones para el mundo OCS y
maquinas destinadas al segmento Horeca.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



Hostel Vending « n2 124 marzo-abril 2021

Un kiosco automatizado que auna

tradicion y modernidad

El kiosco, ubicado en Gijén, ha confiado en
Grupo Eravending para la instalacién de
una maquina expendedora multiproducto
para vender sus productos sin limitacién
de horario.

Cualquier modelo de negocio es susceptible
de introducir automatizacién; no existen limites
en este segmento v la personalizacion es prac-
ticamente total en la via publica. Contamos con
auténticas tiendas y servicios 24 horas de
manera inmediata.

El entorno que nos rodea evoluciona; las
calles por las que nos movemos dia tras dia
estan cambiando vertiginosamente; una trans-
formacién en la que la pandemia ha jugado un
papel fundamental.

Gracias a la implementacién de la distribu-
cién automatica en la via publica, contamos
con auténticas tiendas y servicios 24 horas de
manera inmediata. Que el vending puede
transformar un negocio es una idea que, a prio-
ri, puede resultar obvia; pero dando un paso
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mas alla, podemos afirmar que, mas alla del
mero cambio, la distribucién automéatica puede
resultar un chaleco salvavidas para muchos
sectores que a dia de hoy estan viviendo situa-
ciones muy tensas. Tal es el caso del mundo de
los Kioscos.

Precariedad, competencia voraz y un futuro
incierto forman parte de una realidad con Ia
que conviven diariamente los Kiosgueros, como
ya hablamos en su momento.

Ahora, cada vez son mas los duefios que
apuestan por esta automatizacion de su tradi-
cional negocio, haciendo de esta una tienda
automatica 24 horas. Tal es el caso de un Kios-
co ubicado en Gijén (Asturias), que ha confiado
en Eravending, especialistas en las tiendas
automaticas, para adquirir e implementar una
maquina de vending multiproducto. La expen-
dedora Premium mini ya se encuentra en la
fachada del mismo, haciendo posible que el
negocio venda todo tipo de productos al mas
puro estilo non-stop.
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La expendedora Premium mini
ya se encuentra en la fachada
del mismo, haciendo posible que
el negocio venda todo tipo de
productos al mds puro estilo
non-stop.

Que el vending puede trans-
formar un negocio es una idea
que, a priori, puede resultar
obvia; pero dando un paso mds
alla, podemos afirmar que, mds
allg del mero cambio, la distribu-
cion automdtica puede resultar
un chaleco salvavidas para
muchos sectores



un beneficio de

La multinacional espafiola cierra el afio pasado
con una cifra neta de negocios de 114,4 millones
de euros, lo que supone una reduccién del 21,6%
en comparacién con el ejercicio anterior.

La sdlida posicion financiera, la difersificacién geogra-
ficay la capacidad de innovar y adaptar su oferta a la
“nueva normalidad” han sido los ingredientes principales
con los que Grupo Azkoyen ha mejorado sus cifras de
negocio desde el estallido de la Covid; una mejora con la
que la compafila mantiene su margen bruto en un 42,9%.

Al mismo tiempo, la reduccion de gastos
fijos en un 11,6% ha sido otro factor que ha
contribuido a alcanzar un EBITDA de 16,3 millo-
nes de euros (un 14,3% sobre ventas).

Por otra parte, en cuanto a la deuda financiera neta,
la gestion del capital circulante, la priorizacién de inver-
siones y la modificacion de la propuesta de resultado de
2019 para no repartir de dividendos en 2020, ha permiti-
do reducirla deuda financiera en un 72,5%, situando la
misma en 2,9 millones de euros. A 31 de diciembre, el
Grupo cuenta con una liquidez de 21,1 millones de euros.

Todo ello desemboca en el resultado consolidado
después de impuestos del ejercicio 2020, que asciende a
6,4 millones de euros.

VOLUMEN DE NEGOCIO POR PAISES

Enlo que respecta a la cifra de negocio consolidada
por regiones, durante el ejercicio 2020, nuestro pais
representa un 15,4% de volumen total de la compafifa, un

b'7 Fa™l Bw_ ws o

se despide del 2020 con

35,2% corresponde a Alemania, un 10,2% se dirige a Bél-
gica, un 8,9% lo engloba Italia, un 15,7% al resto de la
Unién Europea, un 8,7% al Reino Unido y un 5,9% a otros
paises.

EVOLUCION DE LAS VENTAS POR DIVISIONES

En lo referente a la divisién Coffee & Vending Sys-
tems, tras un crecimiento notorio en los dos primeros
meses del ejercicio, experimentd una reduccion de ven-
tas desde el mes de marzo por los impactos de la pande-
mia.

Sin embargo, la cifra de ventas al final del afio alcanzd
los 30,8 millones de euros, un volumen que Grupo Azko-
yen ha conseguido tras una apuesta decidida por la
innovacién y la respuesta de las necesidades de sus
clientes y usuarios finales.

Por otro lado, en Payment Technologies (Medios de
pago electrénicos) las ventas comenzaron a caer en el
mes de marzo hasta experimentar una gradual recupera-
cién y alcanzar finalmente los 29,8 millones de euros.

En este punto cabe destacar la labor en materia de
I+D concentrandose en la exitosa serie Cashlogy, la solu-
cién automatizada de control de efectivo que ayuda a
gestionar el negocio de una manera mas efectiva 'y a
potenciar la higiene en el establecimiento.

Por otra, se confirma en el lanzamiento del nuevo
sistema de pago sin efectivo Dynamos y del nuevo lector
de tarjetas de crédito sin contacto Nebular Pay, ambos
bajo la marca Coges.

Para el conjun-
to del ejercicio
2021, la compa-
fila espera un
crecimiento de
los ingresos por
ventas, de los
margenes bru-
tos y del EBIT-
DA. Asimismo,
se estan poten-
ciando las
inversiones de
los diferentes
negocios en
activos intangi-
bles y materia-
les, con un pre-
supuesto agre-
gado para el
ejercicio 2021
de 6,4 millones
de euros.
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Worldline, actor de pagos pionero
en conseguir la certificacion

Enhanced Contactless

La compaiiia ha sido la primera en obte-
ner dentro de su &mbito la certificacién
Ecos, publicada a finales de enero a tra-
vés de su nuevo estandar contactless
para el dispositivo POS de Ingenico.

En el tercer trimestre de 2020, la
penetracién de la tecnologia sin con-
tacto representé el 41% de las tran-
sacciones de compra a nivel mundial,
un 30% mds que hace el afio pasado.

En un mundo cada vez mas automatizado,
la implementacion y el despliegue de solucio-
nes touchless seran clave para mantener el
nivel de confianza necesario para que los
pagos de proximidad sean integramente con-
tactless; a la vez que se ofrece a los clientes
una solucién de pago que respete las limitacio-
nes sanitarias en la era que atravesamos.

En este sentido, y manteniendo dichas pre-
misas, desde Worldline, una de las multinacio-
nales especializadas en sistemas de pago mas
destacadas a nivel mundial, ha comenzado a
extender estas soluciones digitalizadas en
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todos sus servicios. Esta labor les ha valido la
certificacion de Mastercard “Enhanced Con-
tactless”.

Se trata de la primera compaiiia
de medios de pago y transacciones
en lograrla. Asi, a través de Ingeni-
co, marca de Worldline desde octu-
bre del afio pasado, el estandar
contactless para el dispositivo POS
estara certificado, pudiéndolo
encontrar en las primeras series de
terminales que soportan el nuevo
nucleo Ecos, que incluye toda la
plataforma Telium Tetra.

A juicio de Bob Reany, director de Nudata y
vicepresidente ejecutivo de Dispositivos Digita-
les e loT de Mastercard:

“La colaboraciéon de la industria es integral
para avanzary asegurar los pagos en todo el
ecosistema. Creemos que la tecnologia sin
contacto es el presente y el futuro de los
pagos. Nuestro trabajo con Worldline es pione-
ro en el sentido de que son el primer socio glo-

bal que consigue la certificacion Ecos, lo que
acerca las capacidades sin contacto mejoradas
al consumidor.”

“Estamos orgullosos de apoyar a Master-
card en esta importante iniciativa. Ingenico,
una marca de Worldline, siempre ha estado a la
vanguardia de la seguridad de los pagos. Esto
forma parte de nuestro ADN. Estoy muy satis-
fecho del logro que anunciamos hoy, siendo los
primeros en apoyar las Ultimas especificacio-
nes de pagos de Mastercard”, afiade Michel
Léger, vicepresidente Ejecutivo de Desarrollo
de Soluciones Globales, TSS, Worldline.

Con esto presente, desde el grupo trasla-
dan la importancia de la tecnologia Ecos de
Mastercard, con la que, afirman, se produce
una mejora en la proteccién de los datos sensi-
bles de los usuarios de las tarjetas:

“Esta certificacién también demuestra nues-
tra disposicion a apoyar a nuestros socios y
clientes a medida que se actualizan a los Ulti-
mos requisitos de seguridad y privacidad y
demuestra que las plataformas de nuestra
empresa estan preparadas para el futuro para
apoyar estos requisitos.”, subraya Léger.



Evoca apunta al liderazgo del mercado
asiatico con una Joint Venture

Grupo Evoca y Guangzhou Macas Electro-
nic Technology Company Limited (“Macas”)
acaban de anunciar la celebracién de un
acuerdo que conducira a la formacién de
una Joint Venture (“JV"); persiguiendo el
propésito establecerse como lider en
méaquinas expendedoras de café en los
mercados de rapido crecimiento de Asiay
China.

Evoca, una de las empresas fabricantes
mas destacadas en el mundo de la distribucién
automatica, pone su mira en el continente asia-
tico, que continlia ganando adeptos y fuerza
en la industria de la maquinas de vending de
alta gama.

Y para asegurar su éxito, se encuentra en la
negociacién de acuerdos con Macas, fabricante
de maquinas de café con sede en China'y con
una fuerte cultura de 1+D, para llevar a cabo el
inicio de dicha aventura a través de una Joint
Venture.

Asi, se estima que la transaccién
se cierre durante el segundo tri-
mestre de 2021.

Por su parte, la compafifa china, una de las
pocas que ofrece maquinas bean-to-cup fabri-
cadas en China, aportara a esta etapa una
experiencia en tecnologias digitales relaciona-

das con la interfaz gréfica de usuario, los siste-
mas de pago cashless y la gestién de maqui-
nas en la nube, que son especificas tanto para
el mercado asiatico en general, como el chino
en particular.

Evoca Group, presente en mas de 140 pal
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Con Aceite de Oliva
T Atiny Hueio T Queso Semicurado - Salchichén
Jamon Serrano 'y Pimientos

ses y con filiales repartidas alrededor del mun-
do, tras su conocimiento en este campo, dara
un enfoque particular en las maquinas bean-to-
cup.

Frente a esta andadura de la fabricante,
Andrea Zocchi, director Ejecutivo de Evoca
ha querido expresar que: “Evoca y sus reco-
nocidas marcas (incluidas Saeco, Gaggia
Milano, Necta) han estado presentes en el
mercado asidtico durante mds de 20 afos.
Creemos que es el momento adecuado para
establecer una plataforma operativa en
China para brindar una respuesta mds rapi-
da a las necesidades del mercado y promo-
ver la investigacion y el desarrollo de pro-
ductos especificos de esta region. Estamos
encantados de asociarnos con Macas, Com-

&

Pasta Pesto - Rusa, - Cangrejor
Quinow, Vegana, - Pasta Jamén y Pollo

paria bien establecida en el mercado local
con sdlidas capacidades de desarrollo. Este
es un importante paso adelante en el desa-
rrollo de la presencia de Evoca en China y
Asia”.

También ha querido mostrar su ilusion
por aunar fuerzas Shengeng (Harding) Li,
director Gerente de Macas: “Estamos
encantados de asociarnos con Evoca, que
es el fabricante lider de mdquinas de “café
fuera de casa” en Europa y tiene una gran
experiencia en la venta de café. Nuestros
equipos juntos estardn en una posicion séli-
da para liderar el mercado de la venta de
café, utilizando las fortalezas de Evoca y
Macas’.

I NOMED
BLOOMER

Jamén Cocido Extra, - Pollo Asado
Pawo Brasecido
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brindaran un espacio
autoservicio en Asturias

T

FOODIE'S MicroMarket estara disponible
en EDP, que, de la mano de su partner en
servicios de Vending y soluciones Pre-
mium Selecta, apuesta por la introduc-
cién de este espacio de distribucién
automatica en sus instalaciones.

Distribucién automatica como servicio prin-
cipal en los entornos laborales. Tras afios de
innovacién, novedades e implementaciones
tecnoldgicas, las maquinas automaticas han
conquistado el segmento de oficinas; supo-
niendo para empleados y empresas una solu-
cién efectiva, econdmica y sumamente atracti-
va.

Un hecho que pueden confirmar desde una
de las principales compafiias operadoras espa-
fiolas, Selecta. Asl, acaban de anunciar que su
modelo de Micromarket, FOODIE'S MicroMarket,
daré servicio a la empresa energética EDP, en
su sede ubicada en Oviedo.

Ideado para formar parte de entornos de
trabajo mas innovadores e interesados en
ofrecer un valor diferencial, Selecta ofrece un
espacio autoservicio de alimentacion que basa
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su oferta en una seleccién de productos mas
Premium en un entorno tecnolégico que posi-
ciona a esta empresa como pionera en la intro-
duccién de un espacio unattended que supo-
ne una propuesta de valor para sus emplea-
dos.

“Nos congratula poder ofrecer nuestros
servicios a una empresa energética como EDP,
que ha apostado por nuestro concepto pre-
mium mas sostenible y saludable para aportar
valor ahadido a sus trabajadores, mejorando
SU experiencia de consumo en sus momentos
de descanso’, explica Pablo Lojo, gerente de
Area Noroeste en Selecta Espafia.

MAS FLEXIBILIDAD Y SOSTENIBILIDAD

El' micromarket de la operadora se presenta
COMO Un espacio autoservicio de productos de
gran calidad, frescos y saludables para empre-
sas, que confirma la innovacién continua en el
mundo del vending; asf como una nueva expe-
riencia de consumo para los usuarios.

Y es que en este modelo de negocio, del
que desde Hostelvending hemos analizado en
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profundidad en distintas ocasiones, el emplea-
do libremente puede adquirir un mend comple-
to (opciones saludables, piezas de fruta...),
cogerlo directamente del lineal y pagarlo en el
kiosco de pago, utilizando incluso el pago con
huella dactilar.

En suma, a este segmento se le ha dotado
de la variedad de producto méas sostenible en
el mercado de la distribucién automatica,
impactando positivamente en el cuidado del
medio ambiente.

La opcién de multicompra, un mayor
surtido en el autoservicio y la mejora
en calidad de los productos a los que
se accede suponen toda una revolu-
cién en la experiencia del consumidor.
Todo ello sin olvidar el factor clave: la
rapidez.

Sin necesidad de desplazamientos, ni espe-
ras en comedores ni restaurantes, facilitando
la flexibilidad al empleado en linea con la cre-
ciente tendencia de teletrabajo y conciliacién:
esa es la realidad de la distribucién automatica
y sus nuevas férmulas.



La importancia del Sistema de
Gestion Integrado en

A través de Mirko Franco, su responsable
en esta rea, IVS Ibérica explica la impor-
tancia de abordar la seguridad, el
medioambiente, protocolos HACCP y la
eficiencia energética para mantener un
clima positivo y potenciar la fidelidad de
los clientes.

Ao largo del tiempo, el conocido Sistema
de Calidad ha evolucionado hacia un nuevo
concepto, “Sistema de Gestién Integrado”,
enfocado en multiples ambitos que cobran hoy
una importancia extra.

En la distribuciéon automatica, sin ir mas
lejos, todos los rasgos vinculados a la calidad
tanto del producto como del servicio y el proce-
so de produccién se han mirado con lupa, qui-
z4s con mas detenimiento que otros sectores
de la distribucion, restauracion y alimentacion
en general.

Por eso, es sumamente importante que las
empresas procuren mejorar los procesos de su
actividad principal asf como aquellos vincula-
dos a la gestiéon energética, logistica y bienes-
tar corporativo.

Todo ello propiciara una mayor reputacion,
alianzas vy, por ende, una mejora en la confian-
za tanto del cliente como del usuario final.

Por su parte, IVS Ibérica, una de las
operadoras mds destacadas a nivel
nacional , quiere cumplir esos requisi-
tos y ofrecer valor anadido; trabajando
diariamente por adaptar su servicio a
las nuevas necesidades, demandas y
comportamientos.

Es por ello que, desde 2012 estableci6 su
departamento de Calidad; fecha que coincide
con la adopcién de los principios del Grupo de
certificar y mantener dicho sistema de calidad.

Un sistema que, como mencionabamos
anteriormente, se ha convertido en Sistema de
Gestion Integrado.

Dentro de este, no existe una sola politica,
sino que integra diversas en relacién a la certi-
ficacion obtenida, que requieren unos objetivos
concretos, asf lo explica su responsable de
Gestion Integrado, Mirko Franco.

“En términos mas practicos, constituye las
directrices del negocio, divulgadas en cada uno
de los niveles del mapa corporativo”, explica
Franco.

En ese sentido, destacan politicas como el
andlisis de riesgo y de contexto, la implicacién
y responsabilidad del personal, procesos basa-
dos enlos principios HACCPR, mayor eficiencia y
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uniformidad organizativa o seguridad del con-
sumidor final, entre otras.

ACCIONES REALIZADAS DESDE EL
DEPARTAMENTO DE GESTION INTEGRA-
DO

A juicio de Mirko, las mas destacadas son
las relacionadas a las actividades preventivas
de estudio y proyeccién en base a posibles
cambios normativos, aquellas vinculadas al
control operativo, actividades de colaboracién
con el resto de departamentos de la compafifa,
acciones planificadas de grupo como audito-
rias...

LA IMPORTANCIA DEL SERVICIO AL
CLIENTE Y AL CONSUMIDOR FINAL

Uno de los puntos mas importantes de este
departamento pasa por la atencién a sus clien-
tes y usuarios finales. La gestién de posibles
incidencias es crucial para mantener un servi-
cio 6ptimo, y por ello, desde IVS Ibérica regis-
trany clasifican todas las incidencias recibidas,
que se envian de forma automatica al personal
involucrado, creando alertas y las acciones
pertinentes.

“Con esto, el equipo involucrado puede

atender con mayor agilidad los casos, compar-
tir situaciones, colaborar cuando sea necesa-

Nuevo acuerdo entre

Yy

Gruppo Gimoka, al cual pertenece AEV,
acaba de anunciar el acuerdo entre el gru-
po y Manea Vending a través del siguien-
te comunicado:

VEA, matriz de empresas que desarrollan
tecnologias del café, y Gruppo Gimoka Srl, uno
de los principales tostadores italianos en térmi-
nos de volumen de café crudo procesado
anualmente, se complacen en anunciar la aso-
ciacién con Manea Vending en una ampliacién
de capital.

Manea es un fabricante dedicado a la crea-
cién de maquinas expendedoras en espiral
robustas y elegantes con un alto nivel de per-
sonalizacion.

La nueva asociacion sera esencial en la
construccion y comercializacion de la proxima
generacién de maquinas vending.

VEA sera un socio tecnoldgico que compar-
tird los amplios conocimientos de Carimali
sobre el café y las bebidas calientes. Al mismo

tiempo, el Grupo Gimoka compartira su expe-
riencia y sus conocimientos técnicos que
garantizan la calidad del producto.

“Gracias a nuestro papel y a nuestras com-
petencias en materia de café, pensamos que
se trata de una asociacion clave, pero también
importa haber promovido esta iniciativa junto a
dos empresarios conocidos por su inclinacién a
la innovacién”, comenta Ivan Padelli, presidente
del Gruppo Gimoka. Ademas, afiadio, “quere-
mos compartir nuestra experiencia para com-
pletar un proyecto capaz de garantizar un nivel
de calidad del producto final”.

Andrea Doglioni Majer, director general de
VEA, comenta: “Cuando conoci al fundador de
Manea, Antonio Nicolini, me impresiond su
carisma, su energia y su impulso empresarial.
Estoy encantado de volver a conectar y aso-
ciarme con él'y su equipo mientras innovan en
grandes productos. Gracias a nuestro otro
socio, el Grupo Gimoka, estoy seguro de que el

rio y dar una respuesta rapida al cliente final”,
explica Franco.

impacto de este proyecto se dejara sentir
durante mucho tiempo”.

“Nos ha entusiasmado la decisién de reunir
diferentes experiencias en torno a un proyecto
innovador”, Antonio Nicolini, CEO de Manea
Vending: “La visién compartida de utilizar dife-
rentes experiencias para garantizar el creci-
miento, serd la pauta para el futuro”.




l0s limites de |a

De disefio minimalista y altas prestacio-
nes, Gaia Style Ry es la Ultima apuesta
de Bianchi destinada al segmento de ser-
vicio de café en oficinas; concebida para
evitar posibles aglomeraciones con la
multiplicacién de la oferta a través de
varios rincones de café.

Bianchi Industry, una de las compafiias mas
destacadas en la fabricacién de maquinas
automaticas, quiere estar presente en ese
cambio de habitos, comportamientos y, en
esencia, de vida, de todos los ciudadanos:
unos cambios que ya se han empezado a ver
en la forma de consumo del café en el entorno
de oficinas.

Por ello, dirige sus creaciones hacia nuevas
soluciones que redefinan los limites de ese
servicio de café en oficinas mas tradicional.

Uno de los principales rasgos de esta nueva
era del consumo es sin duda el intento de evi-
tar a toda costa las aglomeraciones. El temor al
contagio y la responsabilidad social conllevan a
que las soluciones y coffee corners en las
empresas prevean este tipo de necesidades;
haciendo de la tecnologia y la innovacion las
grandes bazas para materializarlo.

Con esto presente, desde Bianchi Vending
han encontrado la clave en la multi-oferta. Asf,
visualizan un un escenario en el que se multi-
plica la oferta a través de diferentes rincones
de café, de tamafio mas reducido, donde Gaia
Style Ry es la protagonista.

Estos pequefios corners se pueden
ubicar en las diferentes dreas de la
empresa para una pausa de café mds
intima y a prueba de multitudes.

El modelo, que ya ha obtenido un feedback
muy positivo por parte del mercado de la distri-
bucién automatica -y del OCS en particular-,
presenta un nuevo disefio mas reducido pero
que promete un rendimiento superior tanto en
cuestiones de variedad como de capacidad: 2,3
kg de café con una rotacién de hasta 80 tazas
diarias.En la versién con grupo de café variable,
tal' y como sefiala la compafiia al diario italiano
Vending News, la maqguina permite al usuario
disfrutar de toda una variedad de bebidas:
desde el espresso mas tradicional hasta las
combinaciones mas creativas -con la oportuni-
dad de probar otras recetas a base de solu-
bles.

, |a maquina que redefine

Blanchi Vending

en el OCS
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La distribucién automaética se alza como
una nueva linea de negocio para los pro-
fesionales del sector de producto conge-
lado.

Nos encontramos ante un panorama en el
que, pese a que el nimero de contagios se va
reduciendo notoriamente, los consumidores
han cambiado sus dindmicas de compra; diri-
giéndose estas a la comodidad, flexibilidad v la
reduccién de contacto humano, y por ello, cada
vez son mas los adeptos a alternativas auto-
matizadas tanto en los propios supermercados
CoOmo en otros canales de venta.

Para dar respuesta a esa necesidad de
abastecimiento de una forma segura y unat-
tended, la distribucién automéatica ha sabido
desplegar todas sus herramientas, su modelo
de negocio y ofreciendo las ventajas que un
servicio automatizado y desatendido presenta
para estos casos.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM

®| PRODUCTOS

para mecanizar
y monetizar |as ventas de

La oferta del vending crece a un ritmo fre-
nético, tanto en cantidad como en calidad.

Cada vez son mas las opciones que tene-
mos al alcance de las expendedoras; ya sea
para consumir en el momento, para el take
away o para llevéartelo a casa: productos fres-
Cos, precocinados, bebidas de todo tipo,
snacks, café...

En este camino se dirige Ven-
Dis 360° que, consciente de las
posibilidades del frio, ha desa-
rrollado y comercializa un nuevo
equipo para productos congela-
dos.

Para ello, consta de multiples funciones:
temperatura regulable (pudiendo alcanzar has-
talos -25°C), pantalla tactil de 22" con sistema
Android y la posibilidad de convertirse en un

soporte publicitario para ofrecer una via de
ingresos extra y aumentar la facturacién, o
simplemente publicitar e informar mas clara-
mente los productos que dispensa, propician-
do la interactuacion.

Otra de las caracteristicas
reside en su elevador inteligen-
te, que le permite dispensar
aquellos productos mds fragiles
incluso desde las bandejas
superiores, con mucho volumen
o emplatados, desde cualquiera
de sus bandejas.

Ademas, su posibilidad de interaccién con el
equipo sin contacto fisico a través de cualquier
dispositivo con internet hace que sea mas
higiénico y seguro en estos momentos marca-
dos por la salvaguardia de nuestra salud.



refuerza su

apuesta

Frente a la necesidad de evitar a toda
costa el contagio, Automated Vending
apunta a un nuevo concepto de sistema
de pago contactless certificado por Red-
sys, con el que se reducen costes de ges-
tion de efectivo.

Este nuevo panorama esta marcado por la
aplicacién a raja tabla de las medidas de segu-
ridad e higiene en todos los canales. Esa ha
sido la maxima del vending desde que apare-
cieran los primeros brotes de coronavirus.

La distribucion automatica puso entonces al
alcance su servicio desatendido, su tecnologia
y su disponibilidad las 24 horas del dia.

Uno de los puntos principales que han mar-
cado la diferencia en el vending ha sido la
variedad de sistemas de pago que ofrece: des-
de sistemas cashless hasta contactless; ofre-
ciendo la posibilidad de efectuar las compras
sin contacto.

En ese sentido, compafilas como Automa-
ted Vending, estan ofreciendo las Ultimas inno-
vaciones para que los usuarios puedan contar
CON UN Servicio seguro y constante; pero que,

ademés ofrezca ventajas para sus clientes.

Con esto presente, el afio pasado, el grupo
empezd a comercializar un nuevo sistema de
pago con tarjeta de crédito, una implementa-
cién con una acogida muy positiva por parte
del sector. Los principales puntos del nuevo
lector son, por una parte, ofrecer un pago
seguro -en términos de higiene y de protec-
cién de datos-, rdpido; y al mismo tiempo, redu-
cir costes relativos al manejo de dinero en efec-
tivo.

Con la certificacion de Redsys, el
sistema confirma asi el cumplimien-
to de las condiciones bancarias por
el uso de la tarjeta; establecidas
de forma directa entre el cliente y
la entidad financiera escogida.

Por su parte, el dispositivo integra una inter-
faz de comunicaciones, desarrollada por la pro-
pia compafifa, que actla a modo de caja de
comunicaciones. Ademas, incluye una tarjeta
SIM multi-operador de 10 megabytes; esto sig-

nifica que ofrece la posibilidad de conectarse
con aquel proveedor de telefonia que brinde la
cobertura méas alta en la zona en cuestion.

Por otra parte, encontramos el lector de
tarjeta Ingenico, concretamente el iUC285,
disefiado especialmente para maguinas expen-
dedoras avanzadas a través de una integra-
cién facil y segura en los pagos que se realicen
en las automaticas. Asl, permite afiadir cual-
quier modalidad de pago Cash-Less (NFC,
E-Wallets, transacciones EMV Chip & Magstri-
pe..)

Sin lugar a dudas, este nuevo panorama
marcado por los efectos del Covid-19, tendra su
eco en la forma de interactuar con los canales
de venta.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Programar los sistemas de pago
de forma

de |las
remota

Coges acaba de implementar una nueva
funcibn para la programacién remota de
parédmetros, disponible con la plataforma
de conectividad Nebular.

La marca especializada en el desarrollo de
medios de pago continla su andadura en la
actualizacion de sus soluciones, con el objetivo
de hacerlas mas completas y dindmicas para la
distribucién automatica de hoy. Ahora le ha
vuelto a tocar el turno a su plataforma insignia
Nebular, con la que ofrecen al operador la posi-
bilidad de controlar y gestionar a distancia la
maqguina expendedora.

En concreto, hablamos de una
nueva funcion, VisualProgrammer
Online, que pone en linea las funcio-
nes del software de programacioén de
los sistemas de pago Coges, sin
necesidad de accesorios de progra-
macién como E.C.S. Programmer, ter-
minal K4U Analizer y llaves de servi-
cio Program-Key, y sobre todo, sin
necesidad de acceder fisicamente a
la ubicacion.

El programa permite leer y modificar los
pardmetros de programacion del sistema de
pago directamente en el portal Nebular, inclui-
da la configuracion de precios, y luego enviar-
los al sistema de forma remota. También es
posible leer los pardmetros de un sistema
conectado a Nebular, modificarlos vy, posterior-
mente, enviarlos a uno o mas sistemas conec-
tados.

Ademéas de ello, tal como nos trasladan des-
de la compafiia, permite decidir si aplicar los
cambios de precio inmediatamente o esperar a
que se realice una auditoria de datos: en este
caso, los cambios se aplicardn automaticamen-
te después de la auditoria.

UNA RESPUESTA DIRECTA A LAS
NECESIDADES DE LOS OPERADORES

La programacién remota de los pardmetros
del sistema de pago responde a las necesida-
des de los responsables de vending, especial-
mente en un momento en el que cualquier
intervencion del personal en la ubicacion debe
ser planificada y consensuada con el cliente
por normativa de seguridad y prevencion anti
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COVID-19.

En la préactica, se traduce en un ahorro
inmediato del costo de los accesorios de pro-
gramacion; pero también en la optimizaciéon del
tiempo, y por ende, en el coste derivado de la
intervencion de actualizacion.

Con todas estas optimizaciones, VisualPro-
grammer Online enriquece el abanico de fun-

ciones que ofrece la plataforma Coges Nebular:

desde la detecciéon de datos (que incluye alar-
mas, temperaturas e informacién en tiempo

real sobre ventas y recargas), la gestién de
stock de productos; pasando por las actualiza-
ciones de firmware, reembolsos de crédito en
MyKey hasta la gestién de transacciones en
llaves individuales.

Nebular esté integrado con el principal soft-
ware de gestién europeo y accesible en linea
las 24 horas del dia, los 7 dias de la semana,
con el que Coges proporciona un panel de con-
trol para controlar los sistemas de pago alla
donde el gestor lo necesite.




Capacidad XL para

gue necesitan un

Con Aria XL y su aumento de las capaci-
dades, Bianchi Vending se dirige a las
demandas de una distribucién automati-
ca mas rica en los espacios publicos con
gran afluencia.

Proponer al consumidor una oferta mas
variada y de calidad es ya uno de los princi-
pales mandamientos que ha de seqguir cual-
quier empresa dedicada al mundo del ven-
ding.

Mas posibilidades de eleccion para
el usuario final y un aumento de la
rentabilidad del operador son las prin-
cipales bUsquedas de los fabricantes
de maquinas automaticas; basta con
echar un vistazo al escenario actual
para corroborarlo.

Por su parte, Bianchi Vending ha decidido
formular una maquina que responda a esas
premisas, y el resultado ha sido el modelo
Aria XL, una expendedora talla “extra grande”
para responder con efectividad a lugares de
gran afluencia; estaciones de tren y de
metro, centros comerciales, aeropuertos...

En definitiva, aquellos establecimientos
que necesitan satisfacer a una gran variedad
de gustos y perfiles diferentes.

En ese sentido, Aria XL ha sido
disenada precisamente para
satisfacer estos volimenes de
ventas gracias a una mayor capa-
cidad en comparacion a las
maquinas expendedoras de aperi-
tivos y bebidas frias tradiciona-
les.

Concretamente, el modelo esta formado
por 6 bandejas de productos con 10 espirales
cada una (mas una séptima bandeja opcional)
y una capacidad de 425 productos, a la que
se pueden sumar dos columnas laterales
invisibles en la version Plus para albergar
hasta 68 botellas mas o 136 latas mas.

Todo ello, bajo un disefo cuidado y de
colores claros para destacar los productos
del interior de la maquina; rematado con ven-
tanas transparentes para optimizar la visién
de la oferta presentada.

Por otra parte, Bianchi tam-
bién ha pensado en el elemento
de la seguridad, puesto que, si
bien las grandes rotaciones son
una clara oportunidad de ven-
tas, también aumenta al mismo
tiempo las posibles incidencias.
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Koro
Prime:

de una
pausa de

Basada en una linea moderna y tecnoldgi-
ca, la maquina de café de Necta, pertene-
ciente a la familia fabricante Evoca, res-
ponde a esa demanda de calidad y disefio
en los entornos laborales, donde los tra-
bajadores buscaran una opcién inmediata
y Premium a partes iguales.

Cuando la tecnologia se pone al servicio del
disefo surgen creaciones como la Koro Prime,
desarrollada por la marca Necta, con gran tradi-
cién en el mundo de la innovacién en lo que se
refiere a maquinas automaticas destinadas al
vending. Evoca se reafirma una vez mas como
uno de los grandes referentes de la distribu-
cién automatica con un modelo basado en esa
necesidad de darle un giro elegante, vanguar-
dista y dindmico a las oficinas.

La conocimos hace un par de
afos, pero su caracter vanguardista
la siguen alzando como una opcién
a tener en cuenta no solo en el mun-
do OCS, sino en aquel ambiente
donde se demande una opcién com-
pactay elegante.

Asf, a través de un marco elegante que ilu-
mina tanto el lateral como el frontal de la
maqguina, una pantalla grafica con ilustraciones
y textos protagoniza el paisaje de la automati-
ca; ademas de un teclado capacitivo con boto-
nes retro iluminados.

BEBIDAS ESPECIALES PARA UNA PAU-
SA DEL CAFE PERSONALIZADA Y AGRA-
DABLE

Ese rasgo Premium no se queda enla
superficie de la maquina; también lo comproba-
mos en su oferta de bebidas, donde la flexibili-
dad es el nicleo. Mediante un menu de selec-
cion personalizable, ofrece hasta ocho bebidas,
basadas en diferentes tecnologfas de prepara-
cién disefiadas para su uso.
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Tras incorporar su grupo de café patenta-
do, el sistema de dosificacion y una extrac-
cién acorde alos pardametros del auténtico

espresso italiano, Koro Prime ofrece un
café de calidad en cualquier empresa que

Se preocupe por brindar esa experiencia a

sus empleados.

Alincluir un sistema de gestion de leche,
de gran rendimiento, garantiza la dosis
continua. Si a ello sumamos el uso de
ingredientes de calidad como el café en
grano recién molido y la leche fresca -
una tendencia cada vez mas en auge- el
modelo de Evoca ofrece un menu de
bebidas calientes que pudiera ofrecer un
barista.

Y para la emulsion de la bebida, cuenta
con unos compactos batidores, resultado
de latecnologia de Necta.



- ARTICULO

El retorno a las oficinas: un
milldn de profesionales han dejado
de teletrabajar

DESDE EL SEGUNDO TRIMESTRE, EL VOLUMEN
DE PROFESIONALES QUE TRABAJABAN DESDE
SUS CASAS SE HA REDUCIDO EN UN 36,2%, LO
QUE SIGNIFICA QUE 1.091.400 PROFESIONALES
HAN DEJADO DE TELETRABAJAR DE MANERA
HABITUAL. PARECE QUE POCO A POCO IREMOS
VIENDO LA LUZ AL FINAL DEL TUNEL. LAS
MEDIDAS APLICADAS Y LA IMPLEMENTACION
PAULATINA DE LAS VACUNAS ESTAN
HACIENDO POSIBLE QUE ESA RECUPERACION
QUE VEIAMOS TAN LEJANA COMIENCE A
EXTENDERSE EN LA ECONOMIA ESPANOLA.

Como suele ser caracteristico en una cri-
sis, el primer sintoma lo pudimos vislum-
brar en el empleo. En concreto, la destruc-
cién del empleo se cebd con la hosteleria
y el comercio durante 2020, mientras que
crecieron sectores como el sanitario,
seguros o administracién publica.

Sin embargo, se prevé una recuperacion
moderada del empleo en este 2021, con un
crecimiento del 1,8% segUn recoge Randstad
en su informe “Situacion y perspectivas del
mercado del trabajo”. Ello llevara el volumen de
ocupacién desde los 19,3 millones de trabaja-
dores registrados en el Ultimo trimestre de
2020 alos 19,7 millones en este afho. Una cifra
que serd muy similar a la registrada en 2019,
antes del estallido de la pandemia.

Estas previsiones responden al comporta-
miento del empleo durante la segunda mitad
de 2020, periodo en el que se recuperaron
737.000 ocupados. De hecho, durante los Ulti-
mos meses del afio se rescato el 53,6% del
empleo perdido entre marzo y abril, contabili-
zando también a los afectados por ERTE.

Las oficinas volveran a acoger a sus
empleados a lo largo del afo, y con ellas, los
servicios ofrecidos en las instalaciones.

Asi es, tal y como contempla el
informe, 1.091.400 profesionales han
dejado de teletrabajar de manera
habitual.
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Esta cifra significa que, del total de 19,3
millones de ocupados que hay en Espania, el
9,9% trabaja habitualmente desde sus casas.

Por ello, ahora mas que nunca
sera crucial reconfigurar la oferta
de distribucién y restauracion
automaética en entornos labora-
les. Un OCS de calidad con la
incorporacion de platos prepara-
dos frios y calientes supone una
gran oportunidad de recupera-
cion y beneficios para los opera-
dores y proveedores de este sec-
tor.

Desde hace tiempo, la distribuciéon automa-
tica pone a disposicién cada vez mas opciones
saludables, nutritivas y completas para poder
alimentarse sin tener que salir de la oficina:
todo tipo de ensaladas, fruta, bowls, opciones
vegetales y un largo etcétera conquistan el
paladar de aquellos que optan por el vending
para almorzar. Mas ahora cuando es la Unica
opcién en el edificio.

Y por supuesto, sin pasar por alto un café
mas Premium que permita a los empleados
desconectar y vivir una experiencia alrededor
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El autoservicio llega al mundo de Ia
con el innovador sistema de

Bajo el nombre de BeerMatic Dual Tap
DBF-AS65WE, el dispensador automético
desarrollado por la compafiia ofrece una
“jarra” de cerveza como si del bar més tra-
dicional se tratase; pero a través de un
sistema unattended y con pago digitaliza-
do.

Hemos llegado a ver las maquinas de latas
de cerveza, pero una maquina que tira la cer-
veza como si del grifo de un bar se tratara... es
otra historia; una historia que pudiera sonar a
ciudades del futuro.

Sin embargo, £no Nos encontramos ya en
pleno auge en cuanto a automatizacion y
Smart cities? Al menos por lo que a fabricantes
que operan en la distribucién automatica se
refiere, nos sorprenden casi a diario con nue-
vas soluciones automatizadas, desatendidas,
eficientes y seguras.

Y en cuanto a la nueva solucién de uno de
los fabricantes vy distribuidores de maquinas
dispensadoras de hielo y sistemas de refrigera-
cién mas destacados, Hoshizaki, que en princi-
pio podria recordarnos a una superautomatica
de café, la tecnologia va més all3, e incluso
inclina el soporte a través de su sistema de
inclinacién -compatible con todos los formatos

de vasos- en la en el &ngulo correcto para
obtener la “tirada” perfecta.

VOLUMEN DE CONSUMO: IDEAL PARA
GRANDES DEMANDAS

En este caso, se trata de una solucién cou-
nter-top disefiada para aquellas localizaciones
con un gran volumen o rotaciéon; pudiendo ser-
vir 65 litros de cerveza fria de forma consecuti-
va.

Ademas de su capacidad, otro de los rasgos
mas destacados del dispensador es su veloci-
dad de servicio, ya que puede llenar hasta cua-
tro vasos (de 453 ml) en un minuto.

Asi, la compafdia ofrece una solu-
cién que sirve automdticamente la
cerveza con solo pulsar un botén
tras haber realizado el pago, que, en
sintonia con la demanda actual, se
basa en un sistema contact-
less desarrollado por la empresa
especializada Sistemas de Venta y
Control,

Con este, el usuario puede realizar el pago a
través del uso de tarjeta o de otros métodos

de pago como ApplePay.

Una vez pasada la tarjeta por el lec-
tor, la propia pantalla de la terminal
indicara la seleccién para que el usua-
rio pueda escoger el producto: rapido,
sin contacto y con el resultado de la
tasca mas experimentada. Dicha pan-
talla muestra, en suma, el niUmero de
cervezas servidas.

UN MODELO DE NEGOCIO EFICIENTE QUE
REDUCE COSTES

Como menciondbamos anteriormente, la
solucién de Hoshizaki ofrece un servicio de
calidad y que reduce costes de distinta indole,
ya que cada detalle y pardmetro esta medido
al detalle para reducir al méximo posibles derra-
mes o las consecuencias de un personal inex-
perto; todo ello, gracias a su sistema BEERMA-
TIC.

Ademas de la propia eficiencia de la maqui-
na, el operador o duefio del tendra disponible
un negocio unattended.

Este hecho supone un ahorro tremendo, al
tiempo que supondra no tener que involucrar-
se con la venta de estos productos; haciendo
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posible no tener que contar con un empleado
para el puesto.

Seran los propios consumidores los encar-
gados de realizar la transaccion.

Y para el personal ya contratado, al no
requerir atencién adicional hasta que la cerve-
Za no esta servida, le permitira dedicarse a
otras tareas procesar pagos, preparar pedidos
0 limpiar.

Estos segundos ahorrados parecen margi-
nales, pero al atender grandes cantidades de
personas estos segundos se convierten en
horas, horas que los empleados pueden inver-
tir en proporcionar un servicio al cliente mas
eficiente.

, el
a lugares con
adversas

Creos, el validador de billetes dirigido a
lugares con condiciones ambientales
adversas.

Ante un mundo cada vez mas automatiza-
do, Coges, referente en el mundo de los
medios de pago, en los Ultimos meses ha reali-
zado importantes cambios técnicos en sus
soluciones de pago; concretamente, en el lec-
tor de billetes Creos, con el objetivo de optimi-
zar su rendimiento y fiabilidad.

Asl, estos cambios nacieron del analisis de
la vida del producto y ya estan implementados
en todos los modelos de lectores actualmente
en producciéon. Asf lo explica Giovanni Riva,
gerente de Servicio al Cliente de Coges, ‘Al
observar los lectores de billetes instalados en
lugares con condiciones ambientales particu-
larmente duras, como lugares de trabajo muy
polvorientos o areas de produccién de la indus-
tria pesada, descubrimos que los operadores
tienden a aumentar la frecuencia de las inter-
venciones de mantenimiento”.

Generalmente, se trata de paradas breves
destinadas a limpiar el lector, que en ubicacio-
nes estandar normalmente no son necesarias,
pero gque han decidido intervenir para reducir
alin mas esta posibilidad.

“Tomados individualmente, los nuevos cam-
bios mecanicos y electrénicos pueden escapar
al uso diario del producto”, subraya Matteo
Pegoraro, director de | + D de Coges: “En gene-
ral, sin embargo, contribuyen a reducir la limpie-
za interna del lector de billetes en mas de un
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50% incluso en las ubicaciones mas extremas.

Este es un resultado significativo, que para
nuestros clientes se traduce en menos para-
das operativas y menores costos, particular-
mente importante en este momento en el que
cada salida al campo debe ser evaluada cuida-
dosamente ".

En ese sentido, los cambios aplicados son
el resultado de una atencién a las necesidades
del cliente que no se detiene en el momento
de la venta. De hecho, la potenciacién del anti-
retorno permite una reducciéon de las necesida-
des de mantenimiento gracias al menor impac-
to de las condiciones ambientales en el funcio-
namiento del lector y la posibilidad de acumula-
cién de polvo y suciedad.

dirigido

condiciones ambientales

Por un lado, una mayor eficiencia de las
Opticas permite la mejora en el reconocimiento
de billetes. Por otro, la suavidad de la traccion
reduce el esfuerzo del motor y aumenta el aga-
rre del billete; también, gracias al aumento del
par de los motores que optimizan el rendimien-
to y aseguran condiciones de funcionamiento
constantes.Esto significa que el cliente dispon-
dra de un producto mas fiable incluso en entor-
nos dificiles y con mayor autonomia operativa.

Gracias a la experiencia en el campo y la
retroalimentacion recolectada de los usuarios,
Coges realiza un monitoreo y refinamiento
constante del desempefio de sus productos,
en constante evolucién en el mundo del ven-
ding.



La nueva

ofrece un

punto de conexién Premium entre
y 13

La maquina de Evoca, bajo su marca Sae-
co trae consigo una serie de mejoras
basadas en su estética y sus contenedo-
res de soluble, con un 10% de capacidad
para brindar un servicio de calidad non
stop.

Estética mejorada, modernidad, un nuevo
disefio grafico y optimizaciones en sus funcio-
nalidades; asf es la Iperautomatica Premium de
Saeco; una solucion versatil para aquellas
pequenas empresas Yy oficinas que desean
ofrecer a sus trabajadores una motivacion
extra a partir de la experiencia del café.

Asf es, el servicio de café en las oficinas
forma parte de la imagen de marca de la
empresa. Las compafiias tienen en el café gra-
tis una propuesta de valor de la que se benefi-
cian sus empleados y aquellos clientes que
acuden a sus instalaciones, fortaleciendo su

identidad y diferenciandose de la competencia.

En un futuro no muy lejano, la linea existen-
te entre la vida profesional y la personal se
diluird, donde el bienestar y las opciones de
calidad tendran mucho que decir.

Y precisamente Evoca, una de las fabrican-
tes de maquinas para la distribucién automati-
ca mas destacadas a nivel internacional, esta
volcada en estas nuevas demandas y formas

de consumo, en las que la premiumizacién sera
la clave.

Asinace el modelo IperAutomatica
Premium, que brinda toda una gama
de bebidas gracias a la presencia de
dos contenedores de soluble, que
generan un 10% mas de capacidad res-
pecto a la version anterior.

Otra de las mejoras pasa por la
incorporacién de un nuevo sistema de
erogacion de soluble, con un nuevo
batidor que mejora la disolucién del
producto, para no tener que renunciar
a la calidad final de un café que llega
como agua de mayo tras una jornada
intensa de trabajo.

Para hacer de este office coffee service un
espacio elegante y motivacional, la nueva ver-
sién también presenta una estética mejorada,
méas moderna y llamativa; englobado todo ello
en una altura maxima de 550 mm. Y hablando
de vanguardismo, incluye un nuevo disefo
gréfico con iconos fotorrealistas de bebidas
que facilitan aln mas la experiencia del usua-
rio, ademas de resultar mas intuitivo.

Por otra parte, el tanque de agua se puede
desmontar desde tres direcciones: desde la
parte alta, desde la izquierda y también desde
el lado derecho. Es facil de usar y su manteni-
miento también es muy rapido gracias a sus
elementos internos modulares.

Consta ademas con una placa de circuito
avanzada que permite personalizar recetas y
ser compatible con los principales protocolos
de sistemas de pago (MDB, BDV, Executive -
requiere caja externa), aceptando los principa-
les métodos.

En suma, permite registrar datos estadisti-
Cos a través de un protocolo EVA-DTS.

Con Aulika Evo, una de las familias de
maqguinas profesionales de café de una de las
marcas mas destacadas de Evoca: Saeco, la
compafiia refuerza su apuesta por un coffee
break social, de alta calidad y seguro. Incluye
toda una variedad de versiones para dar res-
puesta a todas las necesidades, como la Evo
Top.
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La multinacional navarra, con gran pre-
sencia en el mundo de la distribucién
automaética, acaba de lanzar una nueva
méaquina de café que se adapta a una
demanda de multiopcién en cuanto a las
bebidas de la expendedora: desde latte
macchiatos hasta aquellas més creativas
donde la espuma de la leche es la prota-
gonista.

Azkoyen sigue apostando por un resultado
completamente Premium. La fama del café de
especialidad sube como la espuma, nunca
mejor dicho, y por ello, desde el grupo, conti-
ndan llevando sus innovaciones en I+D hasta
las automaticas.

Ya conociamos la tecnologia de microinyec-
cién de aire MIA -patentada por Azkoyen-, que,
de la mano de la gama Vitro, da vida a una
nueva era de maquinas expendedoras que se
ganaran el corazén de los amantes del café.

La nueva incorporacién a la familia
llega con Vitro X1 MIA, con la que el
usuario podra programar la densidad
y consistencia de la espuma de la
leche fresca; al igual que su tempera-
tura.

Una solucién que responde a una nueva

tendencia de personalizacion de la bebida;
pudiendo adaptarse a cada perfil, region o
localizacion.

UN CAFE PARA CADA PALADAR

El modelo, como si de una cafeteria de
especialidad se tratase, ofrece una gran selec-
cién de espressos y bebidas a base de leche
fresca: desde cappuccinos hasta latte mac-
chiatos (los favoritos hasta ahora de los espa-
fioles) para dar respuesta a cada consumidor. Y
para aquellos que opten por una dieta mas
veggie, podran encontrar también su taza, ya
que se pueden utilizar bebidas vegetales sin
renunciar a un resultado espumoso y denso.

Aparte de cafés, los usuarios tienen la
opcién de preparar té e infusiones al gusto con
agua caliente limpia y fresca tras la incorpora-
cion de departamentos independientes de
servicio de agua caliente.

Compacta y vanguardista, la identidad Pre-
mium envuelve la maquina; convirtiendo ese
break del café en una experiencia para el clien-
te. El café de experiencias, esa es la nueva
realidad en el vending.

Por otra parte, también esta dotada de ese
rasgo Smart tan demandado actualmente. Asi,
permite ajustar la elaboracion a cada mercado
0 ubicacién: fijando desde el orden en el que

, la nueva maquina de café
gue funciona por tecnologia de micro-
inyeccion de aire

se vierte cada ingrediente en la taza, la canti-
dad de café (entre 7y 14 gr), o seleccionando si
se prefiere la leche liquida o espumosa y
caliente o frfa para cada receta; en esencia, un
café a medida

PERFECTA PARA CUALQUIER TIPO DE
LOCALIZACION

Ampliar las posibilidades y la personaliza-
cién es un claro ejemplo de win-to-win para
todos aquellos que participan de una forma u
otra en la cadena de consumo de café. Para el
operador, se traduce en la posibilidad de
aumentar su beneficio al ofrecer cérners y
espacios mas atractivos para sus clientes; para
estos Ultimos, una facturacién directa, y para el
usuario, una experiencia emocional que puede
ser distinta cada dfa.

Ademds, la multiopcién permite
encajar estas mdquinas en practica-
mente cualquier localizacion. Por
ello, Vitro X1 MIA se ha disefiado
para agjustarse a las necesidades de
cada espacio: variedad de acceso-
rios, diferentes opciones de pago
para el consumidor y modos de fun-
cionamiento.



ASOCIACIONES

El centro de soluciones de vending y
café: Un lugar para dar voz a la industria

a9 ol e o

The Vending and Coffee Solutions
Hub es la nueva plataforma virtual de
la EVA con la que asienta las bases
de una nueva concepcién de vincular
y dar voz a la industria de la distribu-
cién automética, que comenzara el
27y 28 de mayo a partir de un even-
to de lanzamiento.

El golpe de la pandemia ha destapado y
intensificado lo que ya era evidente; la distribu-
cién automatica, un sector que paraddjicamen-
te crece diariamente, estd, digdmoslo asf, un
tanto descuidado. A falta de una mayor repre-
sentacion politica, las asociaciones tienen que
incrementar sus esfuerzos y desplegar sus
herramientas por darle al sector la posicién que
merece.

El esfuerzo colectivo, la unién de la industria
y una posicién firme son los ingredientes nece-
sarios para ganar visibilidad y fuerza; por ello,
desde Hostelvending, deseamos aportar nues-
tro grano de arena a través de nuestras infor-
maciones e investigaciones, sirviendo de pre-
cedente a futuras iniciativas.

Desde la Asociacién Europea de Vending
estan siendo cada vez mas conscientes de
esta necesidad, por lo que, de un afio a esta
parte, han incrementado sus demandas a las
administraciones publicas; asf como la creacién
de informes y encuentros que posibilitan una
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conciencia real sobre el estado de la distribu-
cién automatica y el vending a dia de hoy.

Asl, su siguiente iniciativa ha sido la crea-
cién de una plataforma online que, bajo el nom- &
bre de “Centro de soluciones de vending y
café”, posibilita que toda la industria conozca a
los principales actores europeos y de servicios
de café en vending.

La fecha de partida esté fijada de
los proximos 27 y 28 de mayo (con
una duracioén de un afio), que dara
comienzo con un evento de lanza-
miento. Tras esos dias, la EVA orga-
nizara otros eventos en la platafor-
ma a lo largo del afo.

UN AUDITORIO VIRTUAL

En primera instancia, encontraremos un audi-
torio online formado por conferencias, sesiones
de preguntas y respuestas y oportunidades de
participar en cada encuentro.

En ese sentido, la EVA propone un progra-
ma de conferencias basadas en las innovacio-
nes de los patrocinadores y discursos de
expertos con sesiones de preguntas y res-
puestas en directo sobre los siguientes temas:
el futuro del dinero en efectivo, el avance del
pago digital, el envasado y sus cambios, los
nuevos comportamientos de los consumidores,

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



(¥ ASOCIACIONES

Hostel Vending ¢ n2 124 marzo-abril 2021

negocios alternativos para el vending, tenden-
cias del café y las practicas sostenibles en el
sector.

SALA DE EXPOSICIONES

Por otra parte, los expositores también tendran
la oportunidad de presentar sus Ultimas inno-
vaciones en un espacio reservado que abrird la
puerta a posibles clientes potenciales y nuevos

proyectos.

Ademas, se podran concertar citas
por videollamada dias previos al evento
-0 bien organizar charlas durante la
celebracién si surgen espontaneamen-
te-. Incluso, la plataforma permite dejar
mensajes, a modo buzdn de voz, para
poder contactar en un futuro; asi como
llevarse todos los documentos e videos
para estudiar posibles propuestas pos-
teriormente a través de la funciéon de
“bolsa Swag".

La asociacién nos confirma que el acceso a
la plataforma y a los eventos sera completa-
mente gratuito; el usuario solo tendra que
registrarse en la pagina de inicio de la platafor-
ma.
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También podré conectarse en cualquier
momento de ese afio de duracién y visitar los
expositores una vez acabe la fecha de lanza-
miento. Para disfrutar de todo ello, las inscrip-
ciones estaran disponibles a partir del 27 de
este mes.

El futuro del dinero en efectivo, el
avance del pago digital, el envasado y
sus cambios, los nuevos comportamien-
tos de los consumidores, negocios alter-
nativos para el vending, tendencias del
café y las prdcticas sostenibles.

Descubra la nueva
generacion de llaves
MyKey: nuevo diseno,
colores brillantes e
impresion laser del logo
del Operador.

Coges MyKey: pequena,
sencilla y cada vez mas
inteligente.

www.coges.es
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Vending en Hoteles:
15.000 establecimientos;
15.000 oportunidades

{QUE APORTA LA
DISTRIBUCION
AUTOMATICA EN ESTA
EVOLUCION?,
SAPUESTA ESTE
SEGMENTO POR LAS
SOLUCIONES VENDING?

La necesidad de incrementar la factura-
cién de todo el mercado se traslada de
igual forma a la industria hotelera. Y para
hacerlo, es crucial aplicar nuevas férmulas
que permitan continuar ofreciendo un ser-
vicio seguro y de calidad para los huéspe-
des.

Una demanda gue ha tenido repercusion
directa en los espacios coffee service de los hote-
les. Ya no sirve contar con una zona “bonita” y
una maquina funcional: el servicio debe ir mucho
mas all3, ofrecer un espacio de desconexion,
automatizado, seguro y, sobre todo, no hablar
tanto de servicio, sino de experiencia.

De hecho, las grandes cadenas en remodela-
cién de infraestructuras e incorporacion de nue-
VOS servicios responden a esa transformacion
que ha llevado a los hoteles a evolucionar de
lugares y espacios para hospedarse a auténticos

centros de experiencia

Actualmente, los clientes ya no se conforman
con alojarse en un hotel: quieren vivir experien-
cias Unicas y personales.

Si a esto sumamos la situacién actual provo-
cada por la Covid-19, evidentemente, las grandes
cadenas han reinventarse y adaptarse a nuevos
habitos no tan solo de consumo, sino de pande-
mia.

La distribucion automdtica, que
llega como agua de mayo, es un
servicio unattended. Hoy por hoy,
y debido a la pandemia, este
canal es crucial, como ejemplo de
la sustitucion de los mini-bares de
habitaciones.

De hecho, la tendencia convertida en norma
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es que este segmento se defina mas por soluciones
Vending, pero con una vision distinta a la habitual.
Debe aportar un servicio seguro y sin contacto que
deberia ir ligado a que la calidad y variedad de produc-
tos que oferten cumpla con las expectativas del hués-
ped.

“No se trata de simples maquinas de
Vending: el tratamiento es de zonas
especializadas, pequernios rincones
con productos especializados y con
maquinas con las tecnologias mds
avanzadas, que permitan al usuario
una mejor percepcion y experiencia.”,
EVOCA GROUP.

Con ello presente, tal y como nos trasladan desde
el propio sector hotelero, cada vez mas empresas
optan por soluciones vending de calidad.

Y es que la industria de la distribucion automatica,
representada por operadores, fabricantes, distribuido-
res, proveedores, productores y tostadores, aporta un
servicio al cliente con una gran calidad de producto las
24h, y todas las comodidades para adquirirlo.

Serd una apuesta segura y una gran ventaja que
cubrird gran parte de las carencias que ahora se pro-
ducen por los costes de personal.
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DISENO PERSONALIZADO PARA APORTAR UN
VALOR DE DISTINCION

“DIsefios neutros y maquinas con posibilidad de personalizacién para adap-
tarnos a entornos exigentes; ya sean decoraciones clasicas, minimalistas o de
cualquier variedad. Asimismo, hemos disefilado muebles elegantes para una
perfecta integracion enlos halls de cualquier hotel”, Rheavendors.

MAYOR INTERACCION ENTRE MAQUINA Y CLIENTE
FINAL

“Cada vez hacemos mas hincapié en maquinas mas compactas, con disefios
mas innovadores, con pantallas tactiles, luces Led, mas intuitivo, mas ami-
gable, conlo que conseguimos una mejora en la experiencia con el usuario.
Obtenemos una mayor interaccion entre maquina y cliente final”, Evoca.

EL POTENCIAL DE LOS MICROMARKETS

“Através de lareserva del hotel, el cliente podria tener un campo de oferta
gastronémica que le invitase a reservar un combo (por ejemplo, un aguay un
sandwich o una ensalada, y quiza un smoothie de platano de postre)y que

le pueda dar las instrucciones pertinentes con geolocalizacién cuando se
encuentre proximo a una maguina. Para esto, creo que nuestro concepto de
Micromarket encaja a la perfecciéon”, Delikia.

SINOLVIDAR OTRAS
TENDENCIAS QUE VIENEN
PISANDO FUERTE

En las maquinas automaticas establecidas en
los hoteles, igual de importante es disponer de
un café y leche de calidad como de diferentes
opciones vegetales (soja, almendra, avena..) y
un gran surtido de edulcorantes (como puede

ser azUcar, azUcar moreno, sacarina, etc.) para
gue al huésped no le falte de nada para disfru-
tar de ese momento, sea cual sea su perfil.
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Restauracion Automatica en

Con las limitaciones por contagio de la
pandemia en cuanto a zonas de restaura-
cién atendidas, épodemos hablar de un
nuevo concepto de Restauracién Auto-
mética en los Hoteles?, ¢existe un nuevo
nicho de mercado para la distribucién
automéatica en este segmento?

Para responder a estas incognitas, pregun-
tamos directamente a la industria hotelera, con
el objetivo de tener un feedback lo mas fidedig-
no posible.

Asl, es el Grupo Hotelero Gargallo, dedicado
a la hostelerfa desde 1953 y que cuenta con
diecinueve hoteles distribuidos en Catalufia 'y
Aragdn, quien nos da su visién al respecto.

“Vemos un mayor consumo en las
habitaciones con mdquinas de
monodosis (capsulas) que posible-
mente se quede”, EVOCA GROUP.

Para la compafifa, sf que podriamos hablar
de un nuevo concepto de restauracién auto-
matica debido a las nuevas necesidades de los
clientes por sentirse seguros, por 10s protoco-
los establecidos vy, por las normativas pertinen-
tes de cada comunidad auténoma.

“Es evidente que el cierre de la restauracion
tradicional, las restricciones de horarios y el
hecho de evitar el contacto social causados
por la crisis sanitaria, ha generado un cambio
en el consumo por parte de los clientes en los
hoteles”, nos expone Santiago Martinez, direc-
tor de Compras del Grupo.

“Se ha incrementado la restau-
racion automdtica mediante las
mdquinas de vending - que no
entienden de horarios - y que
generan mayor seguridad para
satisfacer las necesidades de los
mismos; al igual que ha aumenta-
do el room service en algunos
casos”, Soraya Ibdfez, directora
de Marketing, Publicidad y Disefio
de Grupo Hotelero Gargallo.

Lo cierto es que cada hotel esta utilizando
sus propias medidas; ya sea llevando el desa-
yuno a la habitacion, servicio asistido de mesa,
autoservicio con buffet habitual con dispensa-
dores de hidrogel... Todo ello, encaminado a
aumentar la seguridad, los espacios desatendi-
dos'y la reduccién de mesas.

O Café espresso Eaténdat
Coffee espresso standard
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Café largo Esténdar
Black Coffee standard

Café cortado Esténdar
Coffee with a drop of milk standard

Café con leche Esténdar
White Coffee standard

Cappuccino Estandar
Cappuccino standard
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O . Latte standard
-
Chocolate Descafeinado Cortado
With a drop of Milk Decaf standard
Descafeinado con e
O O Cd!be Decaf with smm”
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Y para hacer de este especial un escenario
completo, con todas los actores que participan
en el segmento aportando su visién de dicha
evolucion, contactamos con los grandes fabri-
cantes y operadores de la industria automati-
Ca, quienes reafirman nuestro enfoque de un
nuevo paradigma en cuanto a la restauracion
en hoteles se refiere.

Asf, desde la fabricante Evoca, una de las
mas destacadas en el sector, nos explican que
respecto a un nuevo nicho, “Vemos un mayor
consumo en las habitaciones con maquinas de
monodosis (capsulas) que posiblemente se
quede; pero no en todos los casos, ya que el
buffet de hotel es una experiencia que el usua-
rio va a seguir demandando, cuando todo esto
acabe”.

La busqueda de férmulas diferentes para
seguir ofreciendo sus servicios la confirman
también desde Rheavendors, fabricante de
maquinas, con fuerte peso en la industria y con

gran experiencia en el segmento de hoteles.

Para Rhea, el vending es, precisamente, una
oportunidad que, bien planteado en los dife-
rentes entornos de un hotel (como puede ser
un hall), es el complemento perfecto a la res-
tauracion tradicional que en estos momentos
no podemos utilizar de la misma manera.

“Eso si, debemos tener muy en
cuenta que, para que esto funcio-
ne, debe ser algo atrayente, que
se integre en la decoracion del
hotel y que nos invite a acercar-
nos a consumir. Por lo tanto, en
nuestra opinion, entendemos que
si existe un nuevo nicho de merca-
do en este segmento”, RHEA.

En muchos casos notaremos que las cafete-
rias y los bares de los hoteles, son sustituidos

\V

por la restauraciéon automéatica, con un salto de
calidad en los productos, con tecnologia con-
tactless y por supuesto, creando un ambiente
agradable, discreto y funcional.

ZQué novedades en cuanto a servicios
automatizados podemos encontrar?

Deciamos que, actualmente, es indiscuti-
ble entonces la existencia de un nuevo
concepto de Restauracién Automatica en
la hoteleria; sin embargo, ¢qué se esta
llevando a cabo exactamente en la practi-
ca?

“Las novedades principales estdn
en la gama de productos de calidad
tanto en los cafés, los tipos de
leche, capuchinos; los tamanos de
la bebida caliente con vasos de
diferentes medidas y el respeto
con el medio ambiente: con café
recién molido, que no genera resi-
duos como las cdpsulas y utilizan-
do envases y embalajes reciclables
y compostables”, DELIKIA.

Desde Gargallo nos explican que en todos
sus hoteles se han implementado nuevas
maquinas de vending; reforzandose los servi-
cios de las mismas con productos sélidos, varie-
dad de bebidas y nuevas maquinas de café con
mas opciones como café irlandés, café de vaini-
llay diferentes variedades de té e infusiones,
que han sido muy aceptadas por sus clientes.

“También se han implementado nuevas
maneras de atencion al cliente tanto en el
departamento de recepcién como en el de res-
tauracién, que implicaron la adicién de nuevos
productos que permitieran realizar dichos servi-
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Cios con la mayor seguridad tanto para nuestros
clientes como para nuestro equipo de profesio-
nales’, relatan.

En concreto, se trata de productos que per-
miten que el cliente pueda disfrutar de los servi-
cios de manera individualizada sin tener contac-
to con el resto de clientes.

Desayunos: adios al

nola,

No podemos hablar de servicios de restauracion
en hoteles sin mencionar el servicio de desayu-
nos, uno de los puntos fuertes para la industria
del vending y la distribucién automatica. El
usuario optard por permanecer en el hotel si se
siente seguro y atendido por una oferta de cali-
dad.

El cliente que va a un hotel quiere sentirse
COMO en casa; sentirse seguro. Es por ello que
valorara de forma muy positiva los protocolos
establecidos y el esfuerzo realizado para que
asi sea, ademéas de un servicio que evite a toda
costa los posibles contagios por interaccion
humana.

Y es que, este ano 2020 ha supuesto un
cambio en los habitos y prioridades de los usua-
rios de los hoteles y la salud y la seguridad han
pasado a ser requisitos imprescindibles.

En esta linea, en Quality Espresso, fabricante
de méaquinas de café profesionales referente en
el sector, disponen de diversos modelos que
cumplen con estrictas normas de seguridad y
proteccién:

“Muestra de ello es nuestra maquina Gaggia
Vetro en la que el 95% de la superficie de con-
tacto con el usuario es de vidrio templado, lo

que la convierte en la maqguina de café espresso
para uso profesional mas segura del mercado.
Quality Espresso ha sido pionera en la utiliza-
cién del vidrio templado en las maquinas de
café, que es uno de los materiales que mejor se
comporta frente a los biofilms (colonias de
microrganismos bacterianos) y frente al
Covid-19, aumentando asf la seguridad del usua-
ro”, exponen.

En esta idea del desayuno como motor de
cambio coinciden desde Rheavendors. Asi s,
trabajar en los halls con propésito de ofrecer un
servicio de café y restauracion con férmulas
elegantes e integradas a las decoraciones mas
exigentes seran la clave del éxito.

“El objetivo es ofrecer nuestros
productos como una alternativa a la
restauracién tradicional que mitigue
el efecto COVID-19 ,donde hay infini-
dad de Hoteles obligados a cerrar
estas zonas; ya sea por cuestiones
horarias o por lo anteriormente
expuesto”, puntualizan Pablo Sanz y
Pilar Ferndndez, encargados de la
Direccién General de Rheavendors.

Con grandes maquinas automaticas refor-
zadas en su calidad y seguridad; asf como la
incorporacién de nuevos métodos de servicio
en desayuno, el huésped optard por quedarse
en el hotel: ¢por qué salir cuando tiene mas de
lo que podria encontrar fuera?

Hablando de férmulas alternativas, segun
nos explican Soraya Ibafiez y Santiago Martinez,
en parte de sus hoteles se optd por un servicio
de “buffet asistido” en el que el responsable de
dicho departamento daba un servicio individuali-
zado al cliente.

Para ello, se necesitaron aplicar fuertes
medidas de seguridad como, por ejemplo, mam-
paras, cintas separadoras, zonas de entrada y
salida muy diferenciadas, utilizacion de produc-
tos monoddsis, utilizacién de guantes desecha-
bles en las maquinas dispensadoras de zumo
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yfo café, uso obligatorio de gel hidroalcohdlico,
toma de temperatura, desinfeccion de las
mesas una vez utilizadas por los clientes y ven-
tilacién constante ,entre otras medidas de segu-
ridad.

Posteriormente gracias al avance positivo de
la situacién, se pudo dar un servicio de buffet
adecuado a la nueva normalidad, en el que se
individualizaron todos los productos existentes
manteniendo el estdndar de calidad y variedad
al buffet antes de pandemia.

No cabe duda, es necesario apostar por la
calidad, la limpieza'y la calibracion de las maqui-
nas utilizadas en los hoteles, puesto que ahora
requerirdn de un plus en cuanto a mantenimien-
to y profesionalizar alin mas este servicio.

El usuario también optara por los
Coffee Corners, zonas unattended
que permiten a los clientes disponer
de café, zumo y snacks durante las
24 horas del dia. En este sentido, la
propuesta por parte de fabricantes
de maquinas, que ya era extensa
antes, se ha visto incrementada.

Tal'y como nos confirman desde Serunion,
actualmente hay un gran nimero de alternati-
vas que permiten ofrecer diferentes tipos de
café, de zumos y otros productos en los desa-
yunos.

“Hemos hecho muchos esfuer-
Zos y seguimos innovando e invir-
tiendo en el tratamiento y eroga-
cién de las bebidas con nuevos
batidores y mejoras en los grupos
de café y, sobre todo, con el trata-
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miento para la dispensacion de la
leche liquida con mditiples mejo-
ras ya implementadas en los nue-
vos modelos que hemos lanzado y
estamos lanzando.”, EVOCA.

cODIGOS QR, OTRO SALVAVIDAS

El potencial de los codigos QR se trasladan
igualmente al servicio de restauracién de hote-
les, y nos lo corroboran desde Rheavendos, que
estan ofreciendo aplicaciones con identificacion
QR para evitar contacto con los teclados de las
maqguinas y consumir a través del teléfono mévil.
Todo esto, desde una aplicacion amigable, intui-
tiva, visual, etc. para cualquier tipo de publico.

&Y QUE PASA CON LA IMPLEMENTACION
DE LAS NEVERAS INTELIGENTES EN LA
RESTAURACION HOTELERA?

Pese a que, de momento es algo que tiene poco
impacto en este sector, porgue se suele instalar
en espacios donde el cliente es recurrente y se
Crea un espacio de confianza con él; en un
espacio corto de tiempo, desde Delikia confifan
en que se iran implantando mas micromarkets y

este tipo de segmentos en las grandes cadenas
hoteleras.

Las neveras inteligentes es un mercado muy
nuevo e incipiente, pero de gran proyeccion,
donde su oferta va a distanciarse de las férmu-
las tradicionales “méaquinas de snack”: platos
precocinados, sandwiches gourmet, reposteria
de calidad, etc. son algunos de los ejemplos
donde van a irrumpir para proponer una oferta
mas singular en aquéllos espacios y clientes
mas exigentes.

CASOS REALES DE RESTAURACION
AUTOMATICA EN E.E.U.U

Hace unos dias velamos que, al otro lado del
charco, el grupo hotelero Marriott International
estd ya embarcandose en una reconfiguracion
de sus hoteles que pasa por la implementacién
total de maquinas expendedoras para reempla-
zar el servicio de desayunos buffet, a través de
su cadena Fairfield Inns & Suites.

Con apariencia de micromarket y
denominado como un quiosco de
autoservicio de pared a pared,
durante el dia expende toda una
variedad de productos tipicos de cor-
tesia: sdndwiches calientes, cerea-
les, fruta, yogur...

De esta forma, 1os huéspedes pueden com-
prar menus a la carta y café de especialidad
mediante una conexién Bluetooth con los mévi-
les u otros dispositivos. Como era de esperar,
este espacio contara también con las opciones
de vending més clasicas: bebidas, bocadillos,
snacks; disponibles a cualquier hora del diay
CON una reposicién continua.



REMINISCENCIAS DEL “BUTTON GOUR-
MET” UN MODELO QUE SE ADAPTA A
ESTA NUEVA ERA

En realidad, este concepto no es nuevo, sino
gue emana de un proyecto gue conocimos alla
por el 2016.

Entonces, no se tenia referencia de nada
igual en el segmento hotelero y sus posibilida-
des eran mas que evidentes. Estamos hablando
del Button Gourmet, la innovadora maquina de
autoservicio fabricada por Azkoyen, que ya en
su momento se llevé el galarddn internacional
Red Dot Award: Product Design.

A través de un concepto innova-
dor que aunaba tecnologia y servicio
las 24 horas del dia, al usuario le
otorgaba la posibilidad de comer de
forma saludable, econémica y sin
pérdidas de tiempo.

Tal era la capacidad del proyecto que el con-
sumidor podia escoger hasta 180 productos con
los que elegir un menu sano y econémico.

Y adelantdndose a lo que ahora es una
necesidad urgente, la plataforma Azkoyen OS
instalada en el Button Gourmet, permitia la
seleccién digital de comida y su pago a través

Made

Freshly

de plataformas online y contactless.

El sistema controla al mismo
tiempo todo tipo de informacién de
consumo de manera inmediata:
ventas, nivel de stock, asi como la
posibilidad de fomentar y proponer
la salida de platos con una fecha de
caducidad més proxima.

Sea como fuere, el proyecto no siguid ade-
lante pese a esperar un futuro prometedor. Sin
embargo, y como hemos podido comprobar, ha
abierto la veda a este tipo de self-service auto-
matico para comida gourmet. Y quién sabe, nun-
ca es tarde para retomar las buenas ideas.

Tal y como nos explicaron en su momento,
para la empresa hotelera en este caso, supone
un negocio de alta rentabilidad y un canal de
comunicacién directo con el huésped, pues pue-
de conocer de primera mano la demanda de
producto, los gustos personalizados de los con-
sumidores, las sugerencias de nuevos produc-
tos por parte de los mismos.

El usuario también se puede beneficiar de
descuentos, promociones y planes de fidelidad
y ver su historial de compras, gestién de pagos,
etc.

SELECTION

FOOOD COLLECTION

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Las soluciones mas au- =

tomatizadas que ofrecen . |

café y todas sus varie-

dades con leche fresca,

se mantienen como una
de las peticiones mas

atractivas.

Café: de la comodidad a la interaccion con el

consumidor

Para crear experiencias, el café es uno de
los claros ganadores, algo que, desde las
empresas hoteleras, son conscientes.

Trabajar en los halls con propésito de ofre-
cer un servicio de café y restauracién con for-
mulas elegantes e integradas a las decoracio-
nes mas exigentes seran la clave del éxito en
los hoteles

De hecho, basta con basarnos en nuestra
propia experiencia: gué esperamos de un
hotel?, qué tipo de servicios queremos encon-
trary en qué ambiente estamos mas como-
dos?

Quiza el primer elemento que nos envuelva
sea esa sensaciéon de orden, coherencia e
higiene; en esencia, el ambiente.

CAFE A LA CARTA

Poder interactuar con la maquina y
gue tenga opcidon a poder elaborar
y personalizar su propia bebida de
café

Por eso, desde operadores como Delikia
tratan de que el disefio de las maquinas insta-
ladas se adapte a la perfeccion con la propia
decoracién, apostando por motivos saludables,
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y frescos.

En cualquier caso, nos reiteramos en que el
actor principal debe ser siempre el huésped.
Debe sentirse el protagonista de una pequefa
historia que le haga recordar un buen momen-
to, una sensaciéon de pausa y tranquilidad.

¢Cémo? A juicio de Evoca, a través de zonas
confortables, pequerios espacios disefiados
para relajarse, con una gran variedad de pro-
ductos selectos, adaptados a sus necesidades.

Una vez dicho esto, debemos tener presen-
te que el café, a dia de hoy, es mucho mas que
una bebida.

“ES una pausa ideal para disfrutar solo o
con una buena compafifa y, en definitiva, un
habito saludable que esta elevandose al nivel
de una tendencia gastronémica gracias a que
nos encontramos con un consumidor cada vez
mas exigente que valora la calidad de un buen
café espresso al nivel del elaborado por un
barista en una cafeterfa especialista”, expli-
caAntonio Miguel Hernandez, director Comer-
cial de Quality Espresso.

A esto se suma un usuario mas conciencia-
do, comprometido con la sostenibilidad y el
medioambiente, que se preocupa por el plane-
ta en su consumo de café: desde la produccién
del café hasta su posterior elaboracién para
convertirlo en el espresso perfecto con maqui-
nas eco-friendly.

Y los Coffee Corners de los hoteles no pue-
den ser ajenos a estas tendencias. Deben ofre-
cer un servicio de calidad, agil y responsable
que atienda las necesidades de clientes cada
vez mas informados y exigentes.

Volviendo al café, el poder ofrecer una
amplia gama de posibilidades con bebidas pen-
sadas para clientes de diferentes procedencias
serd la clave: cafés espresso, Cold Brew, café
americano, Latte Macchiato, cappuccino... y
siempre con la méxima calidad y con la mejor
interaccion entre la maquinay el cliente.

¢CUALES SON LAS PRINCIPALES
DEMANDAS?

Entonces, ¢qué tipo de café demanda el
hlesped de hoy? Esencialmente y a modo de
resumen, lo principal que se demanda es
CALIDAD. Que las tazas de café sean de cali-
dad, y por ende, la leche, también.

Una vez tenemos esa idea de
partida, las companias especiali-
zadas en el servicio de café auto-
matizado nos trasladan que
actualmente estan notando un
fuerte interés por el café de espe-
cialidad, en grano, para tomar
recién molido -sobre todo, en el
turismo europeo-.



Sabemos que los habitos cambian de unos
lugares a otros y la nacionalidad del huésped
influye en la eleccién de la bebida.

Por ejemplo, tal y como nos ejemplifica Juan
Lijo, director de Fidelizacién de Grandes Cuen-
tas de Delikia, “el publico nacional es mas de
café con leche, mientras que en otros paises
son de tomar el café sélo, recetas elaboradas,
infusiones; o el publico mas infantil, que es mas
de chocolate. Las opciones que ofrecer cam-
bian también si es un cliente vacacional o pro-
fesional...”.

Alfinal, lo importante es tener una amplia
variedad para satisfacer la demanda de todos
los usuarios.

“Debido a la diversidad de clien-
tes que pasa por un Hotel, siempre
buscan blends de café ricos en arg-
bica y lo mds neutros posibles en
sabor’, Rheavendors.

Desde Templo Cafés también confirman ese
aumento de la demanda de cafés certificados:
ecoldgicos, fair trade y de soluciones para el
consumo en habitaciones:

“Nosotros hemos lanzado un café america-
no individual para el consumo en habitaciones
o0 en buffets”, sefiala uan José Carro, director
de Cuentas Nacionales del grupo.

Poder ofrecer, como sefiala Aarén Garcla,
Sales Manager Spain & Portugal de la fabrican-
te Franke Coffee Systems, por ejemplo, un Cap-
puccino, Latte Macchiato, y ademas tener la
posibilidad de combinarlo con siropes de cali-
dad, de avellana, fresa, caramelo u otros tenta-
dores aromas empiezan a tener mucha deman-
da. “Diferenciarse y hacerlo con calidad, es muy
importante”, sentencia Garcfa.

NEXO ENTRE MAQUINA, CAFE Y FACTOR
EMOCIONAL EN LOS CORNERS DE LOS
HOTELES

Hoy en dia, efectivamente, el consumo de café
no es tanto como un mero tramite sino

como un ritual para despertar o sobre el que
gira una buena conversacion.

En efecto, el aspecto emocional es crucial
pero, {cémo conseguirlo a través de una servi-
Cio automatizado y desatendido?

La respuesta, en realidad, es clara:

Maquinas con disefios muy cuidados,
personalizables, de tolvas de café visi-
bles, amigables en su manejo; maquinas
que emulan a los mejores Baristas, consi-
guiendo adaptarse a las preferencias y
gustos de los diferentes paises de nues-
tro entorno.

Desde Rheavendors lo consiguen a través
de una serie de variables que pasan por una
mecanica elastica, flexible, junto con una
hidraulica exigente con las diferentes recetas
mas delicadas de café y pilotadas por un soft-
ware potente.

“Maquinas donde el cliente participa
en la elaboracion de su bebida ya sea
fria o caliente, buscando experiencias
mads gratificantes para el consumidor
que cada vez es mds exigente con los
contenidos, asi como sensible en las
cuestiones medioambientales”, Rhea-
vendors.

“Creemos que es importante gue un cliente
que valora positivamente una taza de café y
quiera volver a ese establecimiento, lo haga y
consiga tener la misma percepcion, que la taza
seaigual a la que se tomd anteriormente, que
el cliente se sienta cémodo, que es momento
sea su momento”, opinan desde Franke.

En su caso, lo hacen posible con tecnolo-
glas como iQFlow, FoamMaster, o ahora tam-
bién IndividualMilk.
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SQuUé debe ofrecer una

para

Lo principal de todo es que finalmente ofrezcas
un café de calidad y un servicio al cliente excep-
cional. En ese sentido, équé debe ofrecer una
buena méquina de café para hoteles?, éson las
superautomaticas la mejor opcién?

Ademés de la calidad del producto, una buena
maquina debe ofrecer una amplia variedad de opcio-
nes, la facilidad de la eleccién de las bebidas y de
pagar a través de cuantos mas medios mejor; apos-
tando principalmente por la tarjeta de crédito, app
movil, tecnologfa NFC...

A juicio del director Comercial de Quality, la impor-
tancia de ofrecer la mejor maquina al hotel reside en
la flexibilidad:

Desde maquinas muy compactas para hostales
pequenos hasta grandes equipamientos en zonas de
desayunos en grandes hoteles turisticos, soluciones
particulares para las cafeterias, las zonas de servicio,
las terrazas o los salones.

“Las soluciones pasan por maquinas tradicionales
con molinos automaticos, a soluciones compactas
para los distintos formatos de capsulas, hasta los
modelos superautomaticos como La Radiosa que,
ademas de ofrecer el mejor café espresso con un
servicio &gil y de méxima calidad lleva integrada un
refrigerador con la nueva tecnologia EVOMILK que

?

produce una perfecta crema de leche a partir de
leche fresca con las méximas garantias de higiene”,
explica Herndndez.

AUNQUE LA SUPERAUTOMATICA SIEMPRE
SERA UN Si
Indudablemente, la nueva era demanda ese concep-
to superatomatico. Maquinas rapidas, efectivas de
bajo mantenimiento y que a su vez emulen a un buen
Barista; maquinas que, a una seleccién, sorprenden
hasta a los paladares mas exigentes.

Y es que las necesidades actuales asf lo exigen.
La maquina superautomatica ofrece el poder elegir
en el momento, y recién hecho, un café de calidad. Es
el cliente el que decide cuando, donde y el qué.

A ello se suma la multitud de recetas
adaptadas al gusto de cualquier paladar y
la posibilidad de comunicarse con estos en
diferentes idiomas.

Incluso, para aquellos usuarios mas fieles: “Permite
también que cada seleccion / Receta sea siempre la
misma, ya que, se ha configurado previamente
mediante el software incorporado y tecnologia que
posee”, comentan desde Evoca.

de

DOBLE
TENDENCIA

Segln Templo Cafés, hay
dos grandes tendencias
dentro de la hostelerfa:
ir a un servicio cada vez
mas automatizados con
maquinas dispensing, o ir
a soluciones de servicio en
mesa dando valor al servi-

cio personalizado.
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¢Y RESPECTO A LAS TABLE
TOP?
Esta demanda de automatizacion pasa, por
ende, por la variedad table top.

Y es que, actualmente, se estan ganando un
lugar protagonista en el mercado de la distribu-
cién automatica, y en cuanto a los hoteles,
supone la opcién mas simbdlica.

“Las table top actuales tienen una
capacidad y una calidad realmente
altas, de hecho es el segmento de
maquinas que mds estdan creciendo
en toda Europa, de forma sostenida
desde hace anos, incluso este ultimo
ano donde todo el mercado ha recibi-
do el efecto de la pandemia’,
FRANKE COFFEE SYSTEMS.

»

ESPANOL

— W
_FRANCAIS

La digitalizaciéon y el concepto unattended
refuerzan ese halo de confianza

Imaginemos un panorama en el que el
cliente entra al hotel con una aplicacién
reinstalada, pre-checking, acceso directo
a su habitacién y al restaurante a la hora
solicitada; menu ya pedido con anteriori-
dad y disponible en la maquina de dispen-
sacién de bandejas. éSeria posible o aln-
nos quedan afios de recorrido para alcan-
zar esos hoteles smart?

Basta con echar un vistazo al panorama
actual para comprobar gque no es solo posible,
sino que ese futuro ya existe: ya sea en neveras
inteligentes como en maquinas de vending, el
cliente a través de una aplicacién puede pedir
online y ser suministrado/dispensado su pedido
a través de maquinas vending o mini markets,
etc..

Para la operadora gallega, toda esa concep-
cion inteligente en el segmento de los hoteles
responderfa a una funcionalidad creada pensan-
do en el cliente; disefiada especialmente para
que su experiencia sea redonda y completa.
Una creacion en conjunto entre la cadena hote-
lera 'y la empresa de restauracion.

“Me lo imagino de la siguiente
manera: A través de la reserva del
hotel, el cliente ya tuviese un campo
de oferta gastrondémica que le invita-
se a reservar un combo (por ejemplo,

un agua y un sandwich o una ensala-
da y quiza un smoothie de platano
de postre) y que le pueda dar las ins-
trucciones pertinentes con geolocali-
zacién cuando se encuentre proximo
a una maquina. Para esto, nuestro
concepto de Micromarket creo que
encaja a la perfeccién”, explica Juan
Lij6 Juan Lijé, director de Fidelizacién
de Grandes Cuentas de Delikia.

En la practica, tal y como nos trasladan des-
de el grupo Gargallo, se trata de un campo en el
que ya estan trabajando a partir de tarjetas
contactless con chip de proximidad que le dan
acceso a la habitacién, al servicio de caja fuerte
y a diferentes instalaciones del hotel como gim-
nasio o piscina.

“Sj, es cierto, encontrar el nexo de
unién entre digitalizacion y trato per-
sonal individualizado seria un factor
muy positivo a implementar en nues-
tros hoteles”, GRUPO GARGALLO.

¢NOVEDADES EN EL CAMPO DEL SOFT-
WARE Y LOS MEDIOS DE PAGO?

La digitalizacién y el concepto unattended se
implementan de forma inmediata para salva-
guardar la seguridad del cliente.

Y es que, el servicio desatendido va ligado al
rasgo de confianza creado con el usuario en
torno a, por decir un modelo concreto, un micro-
market, en el que el pago ya no es anénimo,
Sino que el propio cliente tiene acceso a la
maquina.

Fundamentalmente, los métodos de pagoy
aplicaciones han de ser sencillos, que el usuario
perciba que ese pago es seguro e intuitivo.

INTEGRACION

Es esencial gue el medio de pago
se integre con todos los servicios
que ofrece un hotel, y que no solo
facilite las tareas al cliente, sino que
también genere ventajas a nivel
empresarial.

En ese sentido, desde las empresas fabri-
cantes de maquinas automaticas, estan dotan-
do a sus modelos de grandes sistemas de pago
completamente touchless.

Asl, en 10s equipos superautomaticos se han
implementado formulas de pago para adaptarse
a las necesidades de los locales, NFC, sistema
RFI, Qr con aplicacion para gestionar el pago
directo, etc.
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En el caso de Franke, disponen de una tec-
nologia capaz de tener la flota de maquinas del
hotel atendida remotamente para asegurar que
funciona perfectamente, o para avisar al opera-
dor que debe llenarse la tolva de café, o la neve-
ra de leche para que la maquina pueda seguir
trabajando constantemente.

Aligual que Evoca, quienes, a través de la
app Newis, un sistema propio del grupo, permite
al usuario realizar pagos a través de tarjeta ban-
caria o bien wallet.

“Actualmente, también disponemos de una
aplicacién que nos permite duplicar todas las
recetas de la maguina a nuestro smartphone,
desde el cual podemos seleccionar nuestra
bebida sin tener que tocar el teclado de la
maquina. Por otro lado, ofrecemos otra opcién
por QR (sin ninglin tipo de aplicacién) que nos
permite duplicar las recetas en nuestro
Smartphone y seleccionar nuestras bebidas sin
tener que tocar el teclado de la maquina”, expli-
can desde la fabricante italiana.

Las tendencias

¢Cudl es la tendencia actual, la gestién de
todos modelos de negocio, vending, dis-
pensing y equipamiento para la hosteleria
combinada o la segmentacion por empre-
sas especializadas?

Las respuestas pueden ser multiples depen-
diendo de la tipologia del hotel: habra cadenas
en las que confluyan los servicios y convivan
todos a la vez, y otros en los que se produzca
una segmentacién mas marcada.

Sibien no todos los hoteles cuentan con el
mismo formato, para Evoca, la tendencia es
Clara:

“Todos los especialistas en su ramo, unos en
Vending, otros en dispensing y otros en
equipamiento hostelero, se estan transforman-
doy profesionalizando con el fin de poder abar-
car todas las segmentaciones de negocio posi-
ble en la restauracion”.

Sea como fuere, hay que subrayar el concep-
to de especializacién, es ahi donde radica el
elemento clave.

“Creo que caben ambos modelos,
y de hecho existen ambos. Empre-
sas especializadas en ofrecer dife-
rentes soluciones adaptadas a las
necesidades de sus clientes, y
empresas especializadas en un
nicho de negocio concreto” Franke
Coffee Systems.

En esencia, es fundamental que el medio de
pago se integre con todos los servicios que
ofrece un hotel y que no solo facilite las tareas
al cliente si no también genere ventajas a nivel
empresarial, por ejemplo, en el aumento de las
ventas.

=
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“La necesidad de controlar las
mdquinas de forma remota ha
pasado de ser una opcion a una
necesidad”, QUALITY ESPRESSO.




ARTICULO

HOSTELVENDING VOLVIO
AESTARPRESENTE EN
HIP PARA ACERCAR LAS

NOVEDADES QUE SE PRE-

SENTARON DURANTE LOS

DIAS EN LOS QUE TRANS-

CURRIO LA CITA, QUE ADE-

MAS DE SUPONER LA PRI-

MERA FERIA PRESENCIAL,

HIP 2021 CERRO SU QUIN-

TA EDICION CON CON MAS
DE 300 MARCAS EXPO-

SITORAS Y 410 EXPER-
TOS HEMOS PUESTO EN
MARCHA EL PLAN DE
APOYO A LA HOSTELERIA
ESPANOLA

Después de unos meses muy intensos de trabajo ha finali-
zado la quinta edicién de HIP - Horeca Professional. Una edi-
cién sin precedentes para apoyar la recuperacion de la
hostelerfa y la primera feria presencial de 2021 en Europa para
demostrar que se pueden hacer eventos profesionales de for-
ma segura.

Y en esta gran prueba, Hostelvending no podia no estar
presente, por lo que nos dirigimos hacia IFEMA y estuvimos
presentes los tres dias de duracién del encuentro, para conta-
ros de primera mano, como fue la quinta edicién.

Asl, volvian a copar los stands soluciones relacionadas con
las nuevas demandas: alimentacién saludable, proteinas vege-
tales, y, sobre todo,una muestra de esa transformacion debido
a la convergencia entre el foodservice, el retail, el consumo
dentro y fuera del hogar y los nuevos players, unos cambios
gue no han hecho mas que acelerarse.

Por su parte, este afio el Hospitality 4.0 Congress se ha
adaptado a las necesidades actuales y futuras del sector para
mostrar las mejores estrategias, nuevos conceptos y casos de
éxito con herramientas practicas de gestion para el empresario
y la apuesta, un afio més, por la digitalizacion y la sostenibili-
dad.

“No hay ningun
instrumento de
marketing y
ventas tan

poderoso como
el de participar
enuna feria y
ser protagonis-
ta de ella”,
Manuel Bueno,
director de HIP

Resumen de

HIP 2021

La gran prueba gue supone ser la
primera feria fisica del ano

EJE CENTRAL DE HIP: INNOVACION

IFEMA volvia a convertirse en escaparate de los Ultimos
avances en innovacién para el sector horeca y para el mundo
del vending. La hostelerfa del futuro y, en buena medida, del
presente se dio cita en la Feria HIP Horeca Professional Expo,
que abrié con la vista centrada en 10s procesos automaticos
como una de sus grandes apuestas.

Los restaurantes automatizados y las nuevas soluciones
personalizadas de Delivery marcaron el arranque de esta edi-
cién del evento, en la que, como es habitual, el mundo del
vending tuvo una presencia destacada, con los nuevos mode-
los de negocio que se abren para ello.

La feria sirvié asf para mostrar cémo algunos de los cam-
bios que la pandemia esta produciendo estan favoreciendo el
servicio de venta automatica ya que, por un lado, permiten la
venta de productos a cualquier hora y sin necesidad de tener
contacto fisico.

Y es que, la importancia de la tecnologia y la digitalizacién
se incrementa cada vez mas, ayudando a crear nuevos cana-
les de venta virtualizando los negocios, gestionar mejor y
tomar decisiones en base a los datos, y sistematizar y auto-
matizar procesos para ser mas eficientes.
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Formatos ready to eat, envases
reciclados y novedades en
exclusiva para Hostelvending

Visitamos el stand de Pascual en HIP
2021 para hacer un recorrido por todas
las novedades que presenta la compa-
fifa: tanto en la firma principal como en
sus marcas Mocay, destinada al mundo
del café, y Bezoya, para el segmento de
agua mineral.

Llegamos al espacio de la compafiia -con
cada vez mas presencia en la distribucion
automatica- en la feria, ubicada en el pabe-
ll6n 3 de IFEMA, donde nos da la bienvenida
Eliecer Hernandez, director de Horeca y Pro-
yectos de Distribucién de Pascual. Echamos
un vistazo a las novedades expuestas: vasos
ready to drink con todo un abanico de posibi-
lidades, formatos on the go, soluciones de
agua mineral en maquinas dispensing, cap-
sulas de café, productos para el vending
saludable...

Lo primero en lo que nos fijamos es, precisa-
mente, en ese vaso para el ready to eat que
incorpora practicamente todas las variantes
del café. Herndndez nos explica que la logistica
de estos vasos siempre es en temperatura
ambiente, aungue en retail recomiendan que
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se vendan en frio. Comprobamos cémo este
tipo de café, en frio, es cada vez més deman-
dado por los consumidores; sobre todo cuando
llega la época de verano. Sumado al formato
take away y monodosis, el producto tiene
todas las papeletas de ganar.

En su caso, lo brindan a través de su marca
Mocay, con mas de 40 afios de historia en el
mundo de la hosteleria: “Hemos incorporado lo
gue sabemos de la hosteleria, porgue, no nos
engafiemos, el mejor café es aquel que te hace
un maestro cafetero; pero como no es siempre
posible, hemos trasladado ese conocimiento al
mundo de las capsulas y al ready to drink,
enfocado este al canal del vending”, explica
Eliecer.

LA GRAN NOVEDAD: ABANDONAR LA
PRODUCCION DE CAFE TORREFACTO

Como declamos, otro de los grandes prota-
gonistas del Stand de Pascual es el café, del
que nos trasladan grandes cambios y compro-
misos con los consumidores, que, demandan
cada vez mas una mayor calidad en su taza de
café.

% ARTICULO

éCual es el valor
anadido de una feria

presencial?

En una entrevista previa al
evento, Manuel Bueno, direcotr
de HIP, nos respondia lo siguien-
te:

“Somos hosteleros y nos dedi-
€amos a generar experiencias
ffsicas, con todas las medidas de
seguridad, pero fisicas. Hemos
adaptado nuestros estableci-
mientos y lo seguiremos hacien-
do para conseguir que sean
espacios seguros y eso es lo que
también queremos mostrar en
HIP. Los eventos presenciales
son fundamentales y la prueba
estd en que, a pesar de la tecno-
logia a nuestro alcance, no se
pueden substituir. Las empresas
aprovechan nuestros eventos
para presentar novedades, con-
tactar con el mercado, adquirir
nuevo conocimiento que les ayu-
de en la gestién de su negocio, y
hacer networking.

No hay ningun instrumento de
marketing y ventas tan poderoso
como el de participar en una feria
y ser protagonista de ella”.

“Para nosotros, y para todo el consumidor,
los productos saludables es otra tendencia
clara en el mercado. De hecho, dentro de nues-
tro plan estratégico, tenemos marcado diciem-
bre del 22 como fecha de la Ultima produccién
de café torrefacto. Queremos abanderar la
retirada del café torrefacto en Espafia; vender
cafés naturales y dejar de vender este tipo,
sabiendo que hay zonas de Espafia donde aln
tiene un gran peso en el consumo. No obstan-
te, creemos que debemos hacerlo y creemos
gue, como marca, estamos en la obligacion”.
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SOLUCIONES HOTELERAS DE COLI-
VING, OPCIONES VEGANAS Y PURIFI-
CADORES DE AIRE, PREMIADOS EN HIP
2021

Hablando de innovacién, uno de los momentos
mas esperados de la cita fue la gala de premios
de los Horeca New Business Models Awards
2021.

Este afio, mas que nunca, los galardones
han querido homenajear a los grandes actores
de la hostelerfa por su trabajo, innovacion,
adaptacién y capacidad de resiliencia en este
afio tan dificil para el sector. Una batalla en la
que la distribuciéon y restauracién automaticas
han tenido mucho que decir.

En esta quinta edicién, mds de
253 candidaturas se han presenta-
do para reconocer sus proyectos
innovadores. Unos galardones que
han desvelado a los ganadores este
martes en un acto celebrado en la
feria, presidido Almudena Maillo,
concejal Delegada de Turismo del
Ayuntamiento de Madrid.

El premio Hosteleria de Espafia al Desarrollo
Empresarial fue otorgado a Freshperts, el gru-
po de restauracion 100% delivery creado en
Barcelona por la emprendedora Sara Serantes
y que ha logrado revolucionar el sector del deli-
very con su app, la Unica del mercado con la
capacidad de combinar platos de diferentes
restaurantes en un Unico pedido.

La conceptualizacién del detalle y la perso-
nalizacién Unica de todos sus hoteles por parte
de Concept Group ha sido el proyecto merece-
dor del premio Campofrio Design & Experience,

- - Al -

-

destacando el concepto de hoteles que son
mucho mas que edificios donde pasar la noche.

El premio Pascual a la innovacién de pro-
ducto, se otorgd a FINDUS por su gama de
productos 0% carne con la que han revolucio-
nado la “Green Cusine”.

En esta categoria también se postularon
como finalistas Barry Callebaut, a través de
Mona Lisa, su marca de decoracién que ofrece
el primer chocolate personalizado e impreso en
3D a escala.

Por otra parte, Urban Air Purifier con su puri-
ficador de aire urbano se ha proclamado gana-
dor del premio CaixaBank a la innovacién tec-
nolégica.

Categoria en la que también se han clasifi-
cado como finalistas Maybein, con su aplica-
cién de reservas de restaurantes que también

4. FCQNERESS |
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avisa de las mesas canceladas a Ultima hora, y
Goiko con su SIP, una solucién tecnolégica de
Delivery and Take Away que permite rastrear
pedidos y evitar multitudes.

El premio Unilever New Business Model fue
concedido a Gallery Hoteles, quienes durante
la crisis han reorientado su estrategia creando
el primer coliving en un hotel.

Junto Gallery Hoteles, se seleccioné como
finalista de esta categoria Nua Smart Restau-
rant, el primer restaurante inteligente de Euro-
pa.

Por Ultimo, Bumerang Takeaway se ha alza-
do con el premio Heineken People Product Pla-
net gracias a su sistema de empaque reutiliza-
ble para comida para llevar y también gracias a
su entrega basada en una solucién digital a
través de una app movil sin deposito.
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El auge de las apps delivery
multipedido v su capacidad

Aplicaciones como Freshperts han cele-
brado su primer afio de implementacién
con un 46% mas de facturacion en sus
lineas delivery.

La nueva normalidad trae consigo el uso
exponencial del mévil: reservas, compras, res-
taurantes, cartas digitales, reparto de comida,
etc.

Con un aumento del 200% de la incidencia
de estas aplicaciones en la vida de los ciudada-
nos, parece que la direccion de la industria es
clara: digitalizacion y transformacion maévil.

Ya lo velamos en el inicio del confinamiento,
donde cada espariol, tal y como reflejan los
datos aportados por Vanadis, instald de media
7 apps nuevas para hacer tareas cotidianas
-gue anteriormente hacfa sin utilizar de su
movil-.

Asimismo, se ha multiplicado el
tiempo de uso del smartphone en 2
horas al dia respecto a los meses
anteriores.

camaleodnica

Estas cifras positivas las confirman desde
empresas como Freshperts, que cuenta ya con
mas de 30.000 usuarios registrados. Hace jus-
to un afio, la compafiia vio en el delivery de
calidad una gran oportunidad de ventas.

As|, el grupo de restauracion ha estrenado
su app multipedido con un aumento del 46%
en la facturacion procedente de sus lineas deli-
very que ha registrado en 2020 con respecto al
afno anterior.

Como novedad y parte de su
valor anadido, dicha app permite
pedir a una misma direccion dife-
rentes opciones gastronomicas;
una prestacién que convence a
cada vez mds usuarios en un con-
texto en el que, debido a la pan-
demia, las opciones gastronémi-
cas siguen siendo limitadas.

La puesta en funcionamiento de la app en
marzo de 2020 coincidié con la irrupcién de la

pandemia vy la imposicién de un estricto confi-
namiento domiciliario para millones de ciudada-
nos.

Como el resto del sector de la restauracion,
Freshperts se vio afectado y tuvo que cerrar al
publico sus locales.

Sin embargo, al contar con una plataforma
de delivery y una app multipedido, no solo ha
conseguido superar el bache, sino que ha
reforzado su posicionamiento en un mercado,
el delivery, que este afio ha vivido un creci-
miento exponencial.
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Para cada bebida
SU propio vaso

N E C TA OPERA TOUCH MULTICUP
Te propone, si lo deseas,

hasta 5 vasos diferentes.

Si se combina cada bebida de forma

W correcta se apreciara mas su sabor.
necta.evocagroup.com o @

POLIEDROSTUDIO™
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Coca-Cola Japén ha puesto en marcha un
servicio de suscripcidn con tarifa plana
para las bebidas obtenidas en las maqui-
nas expendedoras que comenzara a
mediados de este afio, seguiin recoge el
informe de Nikkei.

Sinlugar a dudas, una de las tendencias
que viene pisando fuerte desde hace unos
afios es la opcién de suscripcion.

Las vemos en practicamente todos los ser-
vicios de nuestro dia a dia: medios de comuni-
cacion, plataformas digitales, aplicaciones de
pedido a domicilio, retail...

En la distribucién automatica también
empezamos a verla de forma mas o menos
directa gracias a las aplicaciones creadas por
fabricantes de maquinas y desarrolladores de
medios de pago y software:

Una forma de estar conectado a tiempo real
y constante con el consumidor, y ofrecerle
beneficios extra que no podria obtener sin esta
suscripcion.

Ahora, el vending da un paso mas alla en
esta tendencia de la mano de la gigante Coca
Cola, y como no podia ser de otra forma, la ini-
ciativa pionera la encontramos en Japon.

Tal y como confirma el informe reali-
zado por Nikkei, la multinacional pon-
dra en marcha un servicio de suscrip-
cién a maquinas expendedoras para
mediados de 2021.

Se trata de la Ultima iniciativa de la empre-

Los servicios de suscripcion en
vending son una realidad en
Japon, éllegaran a Europa?

sa para tratar de recuperar la considerable
caida de las ventas debido a la crisis sanitaria y
Sus continuas restricciones en las expendedo-
ras.

De hecho, las maqguinas de vending japone-
sas han sufrido un descenso del 35% en las
ventas totales en comparacién al periodo pre-
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Covid.

Con esta nueva formula, los
clientes pueden registrarse en el
servicio ‘Coke ON Pass’ a través de
sus moviles, gracias al cual podran
recoger la bebida deseada de la
maquina expendedora de Coca-
Cola cada dia, por un total de
2.700 yenes al mes (unos 21 euros).

Segun Nikkeli, el servicio de suscripcion de
Coca-Cola Japdn, cuya oferta no se limita a la
bebida tradicional de la marca, contara con
340.000 méaquinas expendedoras en todo el
pals, y comenzara con una promocion inicial de
10,20 euros.

NOTICIAS

La maquina de leche fresca que se ha
ganado el corazon de Moscu

RHEAVENDORS, A TRAVES DE SU
MAQUINA DE LECHE FRESCA HA
VUELTO A OBTENER EL PREMIO
VASA DURANTE LA CELEBRACION
DE LA FERIA RUSA VENDEXPO;
TRAS HACERSE EN LA EDICION
PASADA CON ESTE GALARDON
GRACIAS AL MODELO LUCE ZERO.
TOUCH.

Vuelve a ser un afio de celebracién para
Rhea Vendors. Por segundo ano consecutivo,
el grupo, especializado en la fabricacion de
maqguinas para la distribucion automatica, ha
ganado el Vending & Automated Services
Award (VASA) gue pone en alza los productos
mas innovadores del sector; unos premios que
se celebraron durante la VendExpo, la feria
rusa dedicada a la distribucién automética que
tuvo lugar del 23 al 25 de marzo.

En esta ocasion, la galardonada ha sido su
Fresh Milk Machine, que, alimentada con una
innovadora tecnologia de induccién, ofrece
cappuccinos y bebidas en las que la leche fres-
ca -tanto caliente como fria- es un elemento
protagonista y diferencial.

Ademas, en sintonia con las nuevas ten-
dencias de estilos de vida, puede incluso utili-
zar bebidas vegetales para preparar un cap-
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puccino o un latte macchiato veganos, para
que sea cual sea el perfil del consumidor, no
renuncie a un café de especialidad y a toda
una experiencia gourmet, elaboradas a partir
de recetas nacidas de la colaboracién con cam-
peones del arte latte italiano como Matteo
Beluffi.

En este sentido, la solucién ofrece la posibi-
lidad de preparar bebidas con tres niveles dife-
rentes de espuma, ajustables segun las prefe-
rencias del cliente.

TECNOLOGIA DE INDUCCION VARITHERM
PARA CALENTAR LA LECHE AL VAPOR

Una de las caracteristicas mas innovadoras
de la nueva maquina de Rhea es el uso de la
tecnologia de induccién Varitherm, que calienta
la leche fresca al vapor.

El sistema, al no inyectar vapor en
la leche, permite que las bebidas no
se diluyan ya que el calentamiento
es indirecto. Un método que, en
suma, ahorra energia porque el
vapor se genera con el mismo calor
que se utiliza para preparar la bebi-
da.

Respecto al mantenimiento, una de las prin-
cipales preocupaciones de los operadores o
gestores de las maqguinas, Rhea promete una
higiene y seguridad garantizadas por un ciclo
de enjuague automatico que se puede progra-

mar después de cada dispensacién o cada 2
minutos; asf como un ciclo automatico de higie-
nizaciéon diaria.

“Este premio reconoce el compromiso de
Rhea con la innovacién, la calidad y el disefio.
La maquina de leche fresca, gracias también a
la tecnologia de induccién Varitherm, permite
satisfacer diferentes preferencias de capuchi-
no y bebidas a base de leche, garantizando
una alta calidad en la taza y un uso mas efi-
ciente de la energia. Las maqguinas Rhea ofre-
cen experiencias de consumo para un publico
internacional pero con una fiabilidad y calidad
100% italianas”, expresa Natalia Tischenko,
directora General de Rhea Vendors East.
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Novedad mundial: |a primera maquina capaz
de servir leches de origen animal y vegetal

Disponible en la estacién de bebidas
especiales de Franke Coffee Systems
(SB1200), la tecnologia IndividualMilk es
una solucién dos en uno que garantiza
que cada leche, o alternativa no lactea,
esté libre de cualquier contaminacién
cruzada con otros productos lacteos.

Defender las preocupaciones de los con-
sumidores en relacién con las practicas sos-
tenibles, las dietas conscientes de la salud y
el respeto por el estilo de vida personal
resulta esencial en la industria actual.

Ganarse la confianza del consumidor y
garantizar su fidelidad significa reflejar las
actitudes predominantes de la comunidad,
incluso en lo que respecta a las opciones de
bebidas de café.

Y hablando de café y los segmen-
tos de la distribucién automatica en
los que esta presente, la importancia
gue ha ido ganando la leche se refle-
ja en la nueva oleada de maquinas
superautomaticas que brindan una
bebida de la cafeterfa de especialidad
mas selecta.

Por otro lado, las leches no lacteas vy las
de origen vegetal son ahora elementos esen-
ciales del café, y la demanda de bebidas de
café de tendencia que cumplan de forma

fiable con los principios y practicas comparti-
dos esta en notable aumento.

Los indicadores de mercado y los informes
del sector citan estadisticas y estudios mun-
diales de la OMS (Organizacién Mundial de la
Salud) y otras organizaciones que confirman
que la tendencia va a continuar y crecetr.

LA VARIEDAD CON INTEGRIDAD EN EL
PUNTO DE MIRA
Frente a esta nueva realidad, Franke

Coffee Systems, especializada en la fabrica-
cibn de maquinas superautomaticas, presen-
ta la tecnologfa IndividualMilk, con la que fija
su objetivo de cambiar el panorama para ser-
vir especialidades de café calientes y frias de

TODO EN LA MISMA
MAQUINA

Por primera vez en el sector de la distribu-
cién automaticay el vending, la prepara-
cién de dos variedades de leche se realiza
dentro de la misma maquina, procesando
cada seleccion de leche de forma comple-
tamente independiente; desde los con-
tenedores de almacenamiento de leche
correspondientes hasta las boquillas dis-
pensadoras designadas.

alta calidad, que se ajustan claramente a las
expectativas y elecciones de los consumido-
res.

Tanto si se elige leche vegana,
leche sin lactosa o leche lactea, para
cualquier bebida de café, la tecnolo-
gla de la compafifa garantiza que
cada opcién de leche permanece
puray libre de contaminacién cruza-
da.

Una solucién dos en uno que ase-
gura la integridad de cada leche pro-
cesada, manteniéndola libre de cual-
quier residuo, desde el almacena-
miento refrigerado, hasta la prepara-
cion de la bebida y la dispensacion
en la taza.

Junto con la tecnologia IndividualMilk, la
SB1200 es una estacién de café idénea para
cualquier entorno centrado en el consumidor
en el que haya una gran demanda de bebi-
das de autoservicio, como tiendas de conve-
niencia y estaciones de servicio, supermerca-
dos, centros comerciales, restaurantes de
servicio rapido, centros de transporte, sedes
corporativas y parques e instalaciones indus-
triales.
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Vending y taquillas, el combo ganador
Dara una compra sequra y sin contacto

La seccidn dedicada a la taquilla integra
en una Unica solucién varios servicios
que facilitan al operador y ofrecen una
experiencia de consumo fluida e inteli-
gente; pudiéndose tramitar las compras
a distancia a través de WhatsApp.

En los Ultimos seis meses, se ha producido
un cambio considerable hacia lo que se define
como “experiencia sin humanos”, principalmen-
te mediante la implantacién de terminales de
autoservicio y maquinas automaticas.

Todas las soluciones digitales y de autoser-
vicio han experimentado una importante acele-
racién. Una hecho que la pandemia ha acelera-
do vertiginosamente.

En solo medio afio, el unattended se ha
convertido en el elemento clave para dar conti-
nuidad a las actividades o incluso en la motiva-
cion para una actualizacion tecnolégica. En
efecto, la Covid ha cambiado para siempre los
habitos de consumo; acelerando la adopcion
de herramientas tecnoldgicas a gran escala.

Un dato es emblemético: durante
los meses de cierre, el 75% de las com-
pras online fueron realizadas por per-
sonas que nunca antes habian com-
prado en mercados digitales.
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Ademas, segln una investigacion de GFK,
cuando se visitan las tiendas hoy en dia, el 73%
de las personas buscan medidas de seguridad
e higiene, y el 35% prefiere que el personal no
toque los productos durante la venta.

La aceleracion digital del mer-
cado estd en marcha, el reinicio es
irregular y asimétrico, pero tam-
bién supone una oportunidad de
éxito.

Y hablando de tendencias, hace unos dias
finalizaba uno de los eventos relacionados con
la distribucién automatica mas destacados a
nivel europeo, Vendtra Vending Trade Festival.

Asf, desde el plano virtual, ofrecié toda una
experiencia mostrando diversas novedades y
soluciones de la industria.

En este sentido, pudimos conocer las crea-
ciones de empresas como Custom Group, que
acudié a la feria para dar a conocer su Ultima
solucién en materia de seguridad, una opcién
que alna taquilla inteligente y vending.

Por ahora, es la Unica en el mercado que
concentra estos dos formatos, ofreciendo
varios servicios para brindar toda una expe-

VIDEOLLAMADAS
También es posible realizar
videollamadas con el vende-
dor del producto en cues-
tién, que puede ser gestio-
nada directamente por un
dispositivo en remoto. Asi
pues, una solucion de servi-
cio completo que garantiza
la continuidad operativa,
una experiencia de consu-
mo intuitiva y seguridad en
las compras.

riencia Smart al usuario final.

Concretamente, las compras pueden reali-
zarse de forma remota a través de WhatsApp o
por teléfono: el consumidor recibird un mensaje
con el pin para acceder a la taquilla, aunque
también puede desbloquearla a través de un
cédigo QR asociado a la compra.

En cuanto a la taquilla inteligen-
te, estd equipada con 12 espacios
de almacenamiento que se abren
automaticamente, por lo que no es
necesario tocar o manipular la
maguina: una solucién completa-
mente contactless.

Por otra parte, también serd posible com-
prar productos directamente in situ; todo ello
gracias al monitor tactil que permite obtener
directamente lo que se necesita al lado de la
maguina expendedora clasica.

Respecto a los sistemas de pago implemen-
tados, la maquina permite diferentes opciones:
contactless, bancomat, tarjeta de crédito, app,
billetes, y aunque ya en desuso, monedas.
Adicionalmente, la pantalla digital se puede
reclinar y permite la comunicacién entre el ope-
rador y el cliente.
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La innovacién continua de los formatos,
la digitalizacién de los procesos y méto-
dos de comunicacién con el cliente final
son cambios que se han producido sin
frenos en 2020.

El sector de la restauracion, que ya pode-
mos redefinir como restauracion automatica,
estd abocada a una reorganizacion.

Tras los grandes cambios de 2020, en los
gue se produjo una aceleraciéon de las tenden-
cias que ya se estaban produciendo, 2021 sera
un afio de recuperaciéon en el que habra que
seqguir nuevos flujos de negocio, con la aten-
cion puesta en la relacion calidad-precio y la
oferta personalizada.

Este afio estard marcado por una
mayor especializacién de los menls
y otras ofertas, del crecimiento de la
entrega de alimentos, asi como nue-
vas relaciones entre la industria, los
distribuidores y los puntos de consu-
mo.

Si a esto sumamos la presencia creciente
de empresas Cash&Carry y la aparicién de nue-
vos actores en el mundo de la distribucién
automatica, podemos afirmar sin margen de

error, que hemos entrado de lleno en una nue-
va era.

Este es el panorama que se desprende del
Informe Anual de TradelLab sobre la Alimenta-
cién fuera del hogar, mencionado por Host Mila-
no.

En el estudio se confirma que el 2021 tendra
dos caras: en los primeros seis meses, la aten-
cién seguira centrada en la lucha contra la
emergencia sanitaria y la crisis econémica;
mientras que en la segunda mitad del afio se
recuperara la confianza, con la gente desean-
do socializar y volver a la normalidad.

Sin embargo, la incertidumbre
econdmica y social se mantendra:
en funcioén de la evolucion de los
acontecimientos, el afio podria
cerrarse con una facturacién de
entre 65.400 y 74.000 millones de
euros.

No obstante, estos datos contrastan con
las perspectivas de volver a comer fuera de
casa, que siguen siendo “muy buenas, porque
una cosa no ha cambiado: la gente quiere
pasar tiempo comiendo fuera.

Lo principal es saber en qué centrarse para

Innovacion v flexibilidad
para el consumo out-of-home

satisfacer las nuevas necesidades y formas de
hacer de los consumidores”, subraya Luca
Pellegrini, presidente de Tradelab.

EL TRABAJO, MOTOR DE CAMBIO EN EL
CONSUMO FUERA DE CASA

Los mayores cambios en el tipo de comida
fuera de casa estan relacionados con el mundo
del trabajo, un dmbito que se vio afectado por
la expansion del teletrabajo.

Tal'y como afirman desde Host Milano, no
es que las personas vayan a cocinar en casa
en mayor medida; ahora, la gente tiene menos
tiempo libre, por lo que seguird comiendo fuera
en lugar de desarrollar sus habilidades culina-
rias.

Todo ello desemboca en pausas para el
almuerzo marcadas por las entregas a domici-
lio, restaurantes y bares de barrio y dispensa-
dores de comida en las llamadas SOHO (Small
Office Home Office).

Mientras tanto, menos consumidores desa-
yunaran en un bar, almorzaran en el comedor
-atendido- de la empresa o en establecimien-
tos de restauracion en los distritos de negocios
y centros urbanos.

La cuenta atras para la automatizacion total
ya ha empezado.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Madrid presenta los primeros indices de
recuperacién del consumo, que alcanzan
al 75% de la ciudad pese a los datos
negativos de la pandemia.

Un febrero que se lleva la segunda posicion
en cuanto a recuperacién del mercado de con-
sumo espanol. Con el pasado mes de septiem-
bre como claro ganador, 2021 parece continuar
esta tendencia de mejora, y febrero se posicio-
na en el segundo mejor mes en la historia de la
Covid-19, seglin un estudio realizado por iTB.

Tal y como sostiene Pablo Beltran, CEO de
Truebroker, “esta por averiguarse en los
siguientes meses si se ha tratado de un hecho
aislado, por efecto de un rebote psicoldgico, al
poder salir tras acabarse el impacto de la nieve
en la primera quincena de enero, que nos impi-
di¢ salir a comprar, o si se consolida y consigue
mantenerse otro mes la tendencia”.

Por ahora, aunque timida, la tendencia es
clara, y ademas generalizada en el 75% de la
capital. Una informacién que choca con los
datos de la pandemia, que sitUan estos Ultimos
dias a Madrid en la tercera ciudad con un indice
mas alto de contagio, al mostrar alrededor de

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM

N2 124 marzo-abril 2021

S

(

los 250 casos por cada 100.000 habitantes, Ia
tercera ciudad en riesgo después de Ceutay
Melilla.

Mas alla de las cifras, el informe confirma
que el pals continlia con sus esfuerzos de
recuperaciéon del consumo, y que los ciudada-
nos desean volver a salir a comprar y recuperar
su vida de consumo a pie de calle; aungue con-
tinUen utilizando el canal digital.

En suma, esta tendencia a la recuperacion,
aungue aun lejos de los niveles que previos a
la pandemia, ofrece otra clara muestra de que

PO®e

(% NOTICIAS

La
recuperacion
del consumo,
Sin prisa pero

sin pausa

ya casi Madrid ha roto una barrera psicolégica,
con una tendencia a la recuperacion
generalizada:la Zona de Oficinas, en la que la
distribucion automatica y el vending estan muy
presentes como proveedores de serivicios,
pega un golpe en la mesa al arrojar, al igual
que la Zona Centro Turistica, el mejor mes de
todo el Covid.

“Podemos decir - confirma Beltran-
que mentalmente Madrid esta en una
clara tendencia de recuperacion del con-
sumo generalizado y continuado, aun-
que aun fragil y débil, ya que adn hay
fuertes restricciones en cuanto a horas
de aperturas de los comercios, mucho
mas restrictivos de los que teniamos en
septiembre, lo que muestra que en cuan-
to se eliminen las restricciones mejorara
en todo Madrid las cifras del consumo,
aunque aun estaran por debajo del esta-
do precovid, pero que cuando a eso se
sume el fin del miedo al contagio en la
sociedad, el consumo se va a recuperar
con rapidez”.

FEBR 21

iTB Madrid
JUNID20 JULIO 20 AGOS 20 SEPT 20 CT 20 NOV 20 DiC20 ENERO 21
I -37.4% I
-42,9%
-49,0% i
-54.3% -52,8% cagy  522%
o eas ! B0 o
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El mercado mundial del Smart
Vending, a pleno crecimiento

Segun el informe “Global intelligent

Vending Machine Market 2020-2024", el
mercado mundial de maquinas expen-
dedoras inteligentes crecera en torno a
11.240 millones de délares durante los
préximos cuatro afios.

La direccién del mundo de la distribucién
automatica parece clara: automatizacion,
inteligencia artificial y servicio desatendido.
En estas caracteristicas se basa el Smart
Vending.

Y es que, en lo que al sector del vending
se refiere, la tecnologia da lugar a la diversifi-
cacién del negocio, potenciando todas las
posibilidades de gestién de la maquina.

En este sentido, el big data
es un factor clave: cuanta mas
informacioén pueda reunir el
gestor de una maquina, mas
posibilidades tiene de vender
mas cantidad de producto, y de
fidelizar.

Como ya nos comentaban desde Vendis
360, la digitalizacion “esté llevando a abrirnos
a nuevos mercados donde anteriormente no

estaba el vending, dando como resultado
nuevos modelos de negocio”, como es el caso
del Smart Vending.

Trasladando esta tendencia al mercado, el
informe “Global Intelligent Vending Machine
Market 2020-2024", de Research and Mar-
kets, ha llevado a cabo un analisis sobre el
escenario actual del mercado global, en el
que concluye con la existencia de una cre-
ciente demanda de maquinas expendedoras
mas inteligentes, -que integren medios de
pago sin dinero en efectivo-.

Concretamente, el estudio
identifica la capacidad de reco-
pilacion de datos en tiempo
real a través de maquinas
expendedoras inteligentes
como una las principales razo-
nes que impulsaran el creci-
miento de este segmento
durante los proximos cuatro
afios.

Para la muestra del andlisis, se tuvieron en
cuenta a los principales proveedores que
operan a escala mundial en el Smart Vending,

entre los que destacan: Azkoyen, Crane, Can-
teen Vending Services, FAS International Srl,
Ingenico Group, entre otros.

De hecho, en el caso de FAS, realizé una
jornada para presentar su gama de maquinas
expendedoras FAS TMT, destinada a servir
comida y snacks; bebidas calientes varias y,
para ofrecer un servicio 3602 y sostenible

Asl, ird acompafiada de la linea Tritech
Touch, las trituradoras establecidas junto a
las maquinas expendedoras que resuelven la
dificultad de almacenar y gestionar esos resi-
duos.

El punto de inteligencia se lo
otorga la instalacion del siste-
ma Android, por medio del cual
mostraran la facilidad de conec-
tarse a las maquinas.

La digitalizacién esté abriendo muchas
puertas a la hora de optimizar, no solo los
espacios donde funcionan las maquinas ven-
ding, sino dinamizando el propio negocio de
operadores, proveedores y fabricantes.

No cabe duda, el futuro del vending pasa
por la tecnologia y la inteligencia artificial.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Nestlé se compromete a alcanzar las
cero emisiones en 2050

——

Frente al gran desafio que supone el
cambio climético, la compafiia, referente
también en el mundo de la distribucién
automatica, ha marcado en sus objeti-
vos la aspiracién de reducir las emisio-
nes de Gases de Efecto Invernadero
(GEI) a la mitad en 2030, y alcanzar las
cero emisiones netas en 2050.

La sostenibilidad es una de las palabras
clave para las empresas en este 2021y es un
concepto que va mas alla del medio ambiente
para afectar también al modo en que la activi-
dad de las empresas afecta al entorno social.

Dentro del esfuerzo por imple-
mentar esta filosofia entra también
comunicar lo que se hace y con ese
objetivo Nestlé ha confirmado que
invertira a nivel mundial un total de
3.200 millones de francos suizos
(2880,75 millones de euros) a lo lar-
go de los préximos cinco afios para
combatir la probleméatica del cambio
climético.

Asf, dicha cifra incluye 1.080 millones de
euros que irdn destinados a impulsar la agri-
cultura regenerativa en toda la cadena de
suministro de la empresa. Para conseguir
este objetivo, Nestlé planea a reducir drasti-
camente los GEI que se generen desde la
granja hasta la mesa.

INCIDIR DESDE EL ORIGEN: UNA AGRI-
CULTURA REGENERATIVA

Mas de 2/3 de las emisiones de Nestlé a
nivel global provienen de la produccién de
ingredientes agricolas que utiliza y que obtie-
ne de las 500.000 granjas con las que trabaja
de forma directa y de otros 4,5 millones de
explotaciones que contrata a través de pro-
veedores de todo el mundo.

Para abordar este tipo de emisiones, Nest-
Ié ha expresado que transformara la forma en
que se producen estas materias primas. Las
practicas mas intensivas se convertirdn en
agricultura regenerativa, en beneficio de la
naturalezay para mejorar los ingresos de los
agricultores.

En suma, Nestlé implementara tres iniciati-
vas basadas en conseguir cero emisiones
netas en las granjas lecheras; impulsar suelos
saludables y obtener cacao y café de origen
sostenible.

ABASTECIMIENTO SOSTENIBLE DE
CACAO Y CAFE

El cacao y el café son dos ingredientes
clave para Nestlé; estando este Ultimo muy
presente en la industria del vending y la dis-
tribcién automatica.

En 2025, el objetivo es que el
100% del cacao y el café que la
Compaiiia emplee se obtenga de
forma sostenible. Para ello, esta
cooperando con los agricultores
para evitar la deforestacion y
esta desarrollando un ambicioso
plan de reforestacion.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



Hostel Vending « n2 124 marzo-abril 2021

Compaiiias restauradoras
de maquinas como Central
Vending, hacen posible la
iniciacién al mundo de la
distribucién automética en
un momento de maxima difi-
cultad a través de maquinas
que ofrecen una alternativa
para aquellos que quieren
iniciarse en el sector pero
con un desembolso inicial
mas econémico.

L‘. Central
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Ahorro econémico y energético: el potencial de
la restauracion de maquinas

Silo comparasemos con una carrera, el
valor econémico y el compromiso
medioambiental se llevarian las medallas
de oro y de plata en el circuito que supo-
ne hoy el vending. Dos rasgos que en rea-
lidad han estado timidamente relaciona-
dos, pero que la pandemia ha hecho que
hoy sea inconcebible el uno sin el otro.

Actualmente, el sector de la distribucién
automatica no pasa por su mejor momento;
tampoco el planeta.

Por ello, soluciones que alivien a ambos
seran recibidas como agua de mayo. Asi, frente
a las grandes pérdidas en facturacién que atra-
viesan las empresas de la industria, una de las
posibles opciones que se vislumbra en el hori-
zonte reside en el “reciclaje de maquinas”, que
es, en esencia, lo que supone la compra venta
de maquinas automaticas de segunda mano.

En ello son especialistas Central
Vending, una compaiia especializada
en la restauracién de maquinas de
vending, que despliegan todo su ser-
vicio, desde la restauracién como tal
hasta la venta de las maquinas; todo
ello, a través de un proceso de aseso-
ramiento y servicio técnico.

Con un stock permanente de 400 a 500
maquinas aproximadamente, tienen presencia
en toda Europa, con especial atencion al merca-
do nacional. Tal incidencia europea se confirma

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM

con la venta de 40 maquinas que viajaron hasta
Holanda.

ALTERNATIVA PARA PARTICULARES QUE
NO QUIEREN REALIZAR GRANDES INVER-
SIONES O APOSTAR DE LLENO POR EL
SECTOR

Seamos claros: no todos buscan el mismo
negocio, ni tienen las mismas ambiciones. Habra
ubicaciones que demanden una maquina de
Ultima generacion completamente nueva, sobre
todo las maquinas de café en entornos con
gran rotacion; y aquellas en las que, por el con-
trario, baste con instalar una maquina de snacks
que te ofrezca un servicio funcional y mas basi-
co.

Teniendo esto presente y siendo conscien-
tes de la realidad de una opcién u otra, como
declamos, la crisis sanitaria ha puesto encima
de la mesa la necesidad de agudizar el ingenio y
buscar alternativas de negocio para no morir en
el intento, sobre todo para aguellos que ven en
el vending una via de ingresos adicional, y no el
negocio de su vida.

En ese caso, la instalacion de maquinas de
segunda mano puede ser una via atractiva para
aquellos que quieran iniciarse en el sector pero
que no cuenten con grandes fondos para
hacerlo.

Y es que estas maquinas pueden ofrecer un
servicio funcional por un precio mas asequible.
Asf nos lo traslada Salvador Gonzélez, gerente
de la empresa, “hoy dia podemos vender maqui-

nas que ofrecen buenos resultados un 66% mas
baratas”. Este porcentaje lo podemos ejemplifi-
car a través de una de las ofertas que ofrece la
compafifa actualmente, una cara conocida en el
segmento del agua, restaurada y revisada por
1.000 euros, de casi 3.000 que podria costar
nueva (dependiendo del operador y la tarifa).
Evidentemente, no sera la misma maquina; y la
eleccién de una u otra dependera de las exigen-
cias de cada cliente y de la ambicién con la que
quiera entrar en la industria.

OPERADORES Y PARTICULARES, SUS
PRINCIPALES NICHO DE MERCADO

Principalmente, podemos diferenciar dos
grandes clientes de Central Vending, los opera-
dores de vending, por un lado, y los particula-
res, por otro. Teniendo presentes las diferen-
cias obvias entre ambos, por norma general,
los operadores suelen optar por maquinas en
oferta que lanzan quincenalmente, con precios
muy ajustados y econdmicos.

En cuanto a los clientes particulares, la exi-
gencia de resultado aumenta, y con ella, la
necesidad de una mayor formacién en torno a
la maqguina. De ahi a que el precio varie nota-
blemente: “El particular demanda una maquina
mas revisada, y también necesita mas servicio
y asesoramiento; por eso, se le realiza un video
tutorial con el nombre y la fecha para que que-
de claro que es sumaquing, y se le manda a
través de un enlace de youtube”, explica Salva-
dor.
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Reverse vending, el gran aliado
del medioambiente que reduce €|
volumen de residuos hasta un 86%

A través del proyecto Tritech, disefiado
sobre la concepcién de una “Economia Cir-
cular Corta”, FAS se basa en la premisa
principal de reducir el volumen de resi-
duos inmediatamente después de su con-
sumo (“Usar, Compactar, Reciclar”) a tra-
vés de sus compactadores, que pueden
utilizarse sin tener que tocar ningln ele-
mento de la maquina: bastaré con introdu-
cir la botella en su interior.

Elimpacto de los residuos en el medioambien-
te no es una cuestion baladi. Hablamos de 5y 13
millones de toneladas que acaban en los océanos
cada afo, donde ya se encuentran 110 millones de
toneladas de plastico.

En los Ultimos afios, con la cantidad de resi-
duos sin tratar creciendo a un ritmo preocupante,
la demanda de soluciones de reciclaje como las
expendedoras de reverse vending han aumenta-
do constantemente. Constituyen una férmula
pensada especificamente para recuperar y dispo-
ner del material reciclado de una manera mas
efectiva, premiando ademas la responsabilidad
del consumidor.

Ante esta realidad, cada vez son mas empre-

sas de la distribucién automatica las que se inte-
resan por iniciarse en este segmento; pero si
hubiera que destacar una veterana en estos pro-
yectos circulares, es la fabricante italiana, Fas
International.

Persiguiendo estos propdsitos de hacer de la
poblacién auténticas ciudades inteligentes -un
concepto que lleva intrinseco la perspectiva efi-
ciente y ecolégica-, estd ampliando la gama de
sus soluciones Tritech, las maquinas compactado-
ras de envases. En Espana, llevamos desde fina-
les de 2013 viéndolas gracias al acuerdo acordado
con Madrid Fas Machine para su distribucién.

Asf, sabiendo que es un negocio y un mercado
con futuro, la compafifa no solo ha creado unos
“compactadores de reciclaje”, sino toda una filoso-
fla medioambiental que resalta el espiritu sosteni-
ble de la distribucién automatica, abriendo camino
a una ciudad inteligente real.

La gama esta concebida principalmente para el
reciclaje de vasos, latas y paletinas, y en especial,
las botellas de plastico, ya que estas garantizan
altos niveles de seguridad higiénica y pueden
transformarse facilmente de residuo a recurso
reutilizable. Con una cadena de recogida planifica-

Se prevé que en 2050
habr& mas pléastico en
los mares que peces.
Frente-a-estas—cifras
alarmantes, incentivar

la recogida selectiva

de plasticos combina-

da con la reduccién de

volumen ser4 la clave.
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da, selectiva e intuitiva que permita su reciclaje,
lograra estimular la conciencia medioambiental
del usuario y potenciard un necesario compor-
tamiento ecoldgico.

Ademas, el método tiene un impacto positi-
Vo en la logfstica de recogida, ya que reduce
las emisiones de CO2 en un 85%.

CONCEPCION CONTACTLESS PARA
GARANTIZAR LA SEGURIDAD DEL USUA-
RIO COMPROMETIDO

Los consumidores quieren comprometerse
con el medioambiente, pero también salvaguar-
dar su salud fisica. Ya no sirven “medias tintas”;
para gue una solucion sea realmente efectiva,
deberd apostar de lleno por el modelo sin con-
tacto y completamente automatizado, un
hecho que desde Fas tienen presente.

Asf, para garantizar la seguridad higiénica y
sanitaria, una caracteristica a destacar de los
compactadores es que permiten la utilizacion
de los mismos sin tener que tocar ningun ele-
mento de la maqguina; simplemente el usuario
introduce la botella en su interior, evitando
tener que abrir ninguna puerta con las manos.

SISTEMA DE INCENTIVOS, EL MAS EFEC-
TIVO HASTA LA FECHA

Teniendo presente que el sistema de incen-
tivos cuenta con unos ratios de recuperacion
superiores al 95% en los paises en donde esta
implantado un sistema de depdsito, devolucién
y retorno, no hay margen de duda de que el
avance de las maqguinas automaticas como

NOTICIAS

herramienta para el reciclaje ha de continuar
evolucionando, y siendo el método de reciclaje
principal.

Por su parte, Tritech, a través de un sistema
cashless instalado en las maquinas, es posible
recuperar una fianza vinculada al correcto
reciclaje de los propios residuos: una accién
gue incentivara la correcta eliminacién de los
mismos.

En presencia de un sistema de recarga de
llaves, solo se reconocen como crédito los
envases vacios, previamente adquiridos en la
maguina expendedora asociada.

LIMPIEZA E HIGIENE, PUNTOS CLAVE
Cuando hablamos de limpieza, nos referi-
mos a dos ambitos: externa e interna. Sobre la

primera, nadie puede tocar ni ver la totalidad
de residuos recogidos en la maquina. Y en
cuanto a la interna, el compactador cuenta con
un sistema de saneamiento interno automatico
y programable para promover una sensacién
de limpieza en el entorno.

TECNOLOGIA A GOGO

Para hacer de estas soluciones auténticas
“Smart machines”, la gama de FAS integra
tablets con pantalla tactil, que funcionan a
través de un sistema WiFi integrado para con-
trolar el funcionamiento a distancia. Y al incor-
porar una pantalla, como ya hemos visto en
multitud de maquinas de la distribucién auto-
matica, se pueden visualizar contenidos multi-
media -mediante USB o WiFi- que favorecen un
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ambiente més ecofriendly y vanguardista.

Por otra parte, posee una apertura habilita-
da con reconocimiento de cédigo de barras:
esta puerta solo se abrird una vez identificado
el cédigo de barras de la botella. Si esta se
encuentra dentro de una base de datos prede-
terminada, la puerta se desbloguea automéati-
camente.
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Una apuesta firme por el vendlng
saludable: Nammg lanza nuevos
Smoothies sin pasteurizar

Los tres nuevos sabores, en formato de
200ml, se presentan como el complemen-
to ideal de un sadndwich para un menu
completo y nutritivo a través de la distri-
bucién automatica.

Llega la primavera, y con ella, las ganas de
mejorar nuestra alimentacion. Ya sea para pre-
pararnos para la época de verano o simple-
mente por empezar a cuidarse por dentro, lo
cierto es que los consumidores encuentran en
esta fecha la ocasion perfecta para buscar
nuevas referencias saludables.

Y en esta blsqueda, de la mano
de Naming, compafiia dedicada a la
elaboracién de sandwiches y otros
productos de alimentacién referente
en vending, podran encontrar tres
nuevos smoothies frescos en los
diferentes segmentos en los que
opera, con especial mencién a la dis-
tribucién automatica.

Y es que el smoothie, por sus propias carac-
terfsticas, formato y composicién, se ha gana-
do la simpatia de multitud de consumidores.

Actualmente, una de las preocupaciones de
los ciudadanos que cuidan su alimentacion par-
te por no encontrar fuera de casa alimentos y
bebidas que vayan en sintonia con sus habi-
tos, y por otra parte, el consumo on the go
continlia su auge frente al estilo de vida aje-
treado de la mayoria.

No solo como un snack, este for-
mato (con una capacidad de
200ml), puede convertirse en un
menu completo silo sumamos a
otras opciones de comida como los
sandwiches, que cada dia han ido
mejorando su composicion y
ampliando nuevas referencias para
hacer de esa comida un menu equi-
librado: las proteinas del empare-
dado con los hidratos de la fruta.

Ademas de ello, los tres smoothies (manza-
na, kiwi y espinaca; fresa y manzana; mango,
naranja, manzana y maracauya) de Naming
suman otra novedad, y es que, gracias a un
proceso en frio de altas presiones (HPP), inacti-
van los microorganismos y con ello, logran un

batido vivo y fresco; sin variar el sabor y con-
servando todos los nutrientes. Con ello, evitan
pasteurizar el producto (se reduce un procesa-
miento mayor del producto, que suele provocar
cambios en la textura y el gusto de la bebida).

Por otro lado, manteniendo su
compromiso con la sostenibilidad, la
productora anade a estos smoothies
a su catélogo de productos con
envases elaborados con un 100% de
PET Reciclado. Un producto respe-
tuoso para el planeta y para nuestro
cuerpo.
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(¥ VENDING SALUDABLE

Trabajando juntos por un vending
mas saludable

El 31% de los usuarios desearia que hubie-
ran més alimentos y aperitivos bajos en
calorias en las maquinas expendedoras
multiproducto y de bebidas frias, segin
recoge un estudio realizado por la EVA
sobre el comportamiento de los consumi-
dores.

Vivimos en un mundo “a la carta”, en el que
buscamos soluciones rapidas y cémodas que
se adapten a nuestro estilo de vida, marcado
por la falta de tiempo vy las jornadas de trabajo
partidas, tendemos a desayunar y almorzar
“sobre la marcha”.

Frente a ello, los consumidores optan cada
vez mas por maguinas de vending para almor-
zar, al menos una vez en las Ultimas dos sema-
nas.

Al'mismo tiempo, la sociedad demanda cada
vez mas una nutriciéon saludable y alimentos de
buena calidad y mas naturales.

Asl, 1os consumidores que buscan produc-
tos locales y frescos estan dispuestos a pagar
mas por productos premium, lo que se traduce
en una oportunidad de negocio y un aumento
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en la facturacién si se sabe crear una oferta
adaptada.

Entre los jovenes, la fruta y la verdura cons-
tituyen el 34% de su compra, frente a al 19%
gue aunan los aperitivos salados vy las patatas
fritas.

Con esta tendencia en alza, la distribucion
automatica esta comprometida a ofrecer mejo-
res alternativas, mas sanas y mas frescas en
las maquinas; contribuyendo a que la eleccién
mas sana sea la mas facil.

Y es que la industria del vending
se ha esforzado por tomar medidas
significativas para mejorar y ampliar
la oferta de productos en las maqui-
nas expendedoras con el fin de ayu-
dar a combatir los crecientes niveles
de obesidad.

La oferta de articulos mas variados y nutriti-
VOS proporciona una mayor capacidad de elec-
cién al consumidor, lo que permite tomar deci-
siones mas informadas, y de cara a las empre-

(% NOTICIAS

sas del sector, ampliar su cuota de mercado y
beneficios.

El éxito de las compafiias que se compro-
meten a utilizar productos saludables de ori-
gen local y con ingredientes naturales es un
ejemplo de como el sector puede satisfacer la
demanda actual.

Por otra parte, como ya comentabamos en
Hostelvending, las nuevas maquinas “far-
mfresh” en las zonas rurales también estan
proporcionando un vinculo directo y mas soste-
nible entre el agricultor y el consumidor de cara
una demanda creciente de productos locales y
regionales.tener que desplazarse a cafeterfas.
Todo lo que necesitan para disfrutar en la ofici-
na como si estuvieran en una.

NIVEL PREDETERMINADO DE AZUCAR
CERO: MAQUINAS DE CAFE MAS SALU-
DABLES Y VARIADAS

En este sentido, los fabricantes europeos
de vending acordaron por unanimidad configu-
rar sus maquinas con el nivel de azlcar a cero
de fabrica.
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Eficiencia energética y circularidad:
las prioridades del vending

é¢Dénde encajan los operadores de ven-
ding en la ecuacién de la sostenibilidad?
¢Cémo pueden adaptarse para cumplir
las normas de una industria en plena
evolucién y las necesidades de consumi-
dores mas concienciados con el
medioambiente?

En estos momentos de incertidumbre,
donde nada parece estar claro, una cosa es
segura: la sostenibilidad es mas importante
gue nunca. Una temética que impregna
todos los sectores y en la que el vending no
es una excepcion.

Parece que la Covid-19 nos ha recordado
la fragilidad de nuestro mundo, de nuestra
propia existencia; reafirmando la necesidad
de proteger la salud tanto de las personas
como del planeta. P

or eso, cada vez es mas habitual, tras el
estallido de la crisis, que, tanto las empresas
como la industria en general, tomen medidas
integrales para lograr un futuro mas sosteni-
ble.

Y no es solo porque sea lo correcto, sino
porgue es lo que los consumidores de hoy en
dia esperan.

Por otro lado, las regulaciones cambian, s
hacen mas restrictivas y con ellas, la indus-
tria de la distribuciéon automatica se dirige sin
frenos hacia practicas mas respetuosas con
el planeta.

Asf es, que se ha producido una auténtica
revolucién ecoldgica que estéd desafiado a los
operadores a reexaminar el impacto
medioambiental de sus productos y sus
maquinas.

Con esta realidad presente: en la practica,
¢cémo pueden adaptarse los operadores y el
resto de actores que operan en la distribu-
cién automatica?, {cémo prepararse para un
futuro mas eficiente?

Desde el aumento de la eficiencia
energética de los equipos hasta la
oferta de productos mas ecoldgi-
cos, los operadores estan volcando
sus esfuerzos por garantizar una
experiencia de vending mas limpia
y ecolébgica.

Y para muchos, el cambio mas urgente es
la transicién a los refrigerantes naturales en

sus maquinas, tal y como atestigua CPI,
especializada en sistemas de pago, que se
ha embarcado en la labor de ayudar a los
operadores a entender los estandares de la
industria, por qué son importantes y como
pueden invertir mejor en tecnologia que cum-
pla con las normas.

LA SOLUCION: ALTERNATIVAS A LOS
HFC RESPETUOSAS CON EL MEDIOAM-
BIENTE

Normalmente, las maquinas de vending
utilizan refrigerantes comunes llamados
hidrofluorocarbonos (HFC), que son potentes
gases de efecto invernadero con un elevado
potencial de calentamiento global (PCG), que
atrapan mucho mas calor que el CO2.

Para reducir las emisiones de HFC, segun
mencionan desde Crane, se dispone de una
variedad de alternativas respetuosas con el
planeta, seguras y probadas. Entre ellas se
encuentran los refrigerantes naturales y sus
mezclas.

Frente a esto, los operadores tendran que
planificar en consecuencia; pero como ocurre
en cualquier transicién, se trata de un cam-

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



Hostel Vending « n2 124 marzo-abril 2021

bio paulatino y escalado: “los refrigerantes
de hidrocarburo han sustituido el uso de los
HFC en Europa desde mediados de los afios
90, y marcas mundiales como PepsiCo y
Coca-Cola iniciaron el cambio a los hidrocar-
buros hace méas de una década. Para estar a
la altura del cambiante panorama normativo
y de los principales objetivos climaticos, la
eliminacién de los HFC esta prevista a mayor
escala tanto a nivel nacional como interna-
cional”, subraya el grupo.

EL GRAN CAMBIO

Al tiempo que se van remplazando los
refrigerantes por alternativas mas limpias,
hay una serie de puntos que, a juicio de Cra-
ne, pueden ayudar a los operadores a imple-
mentar el cambio:

-Escoger a un socio de vending que esté
comprometido con las soluciones de energfa
limpia.

-Proteger la inversién realizando una tran-
sicion temprana. Cabe recordar que, si bien
la eliminacién de los HFC no se producira de
la noche ala mafana, es inevitable. En ese
sentido, “La eleccion de la tecnologia
ecoldgica adecuada garantizara que su equi-

po esté a la altura de las normativas del sec-
tor y de las expectativas de los clientes, algo
que beneficia a cualquier operador de ven-
ding”, sefalan.

-Aprovechar la sintonia de las actualiza
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Tercer aplazamiento:
se celebraran en 2022

Como preludio al afio que viene y para no
dejar al 2021 en el olvido, tendra lugar el
préximo mes de octubre el Gastronomic
Forum Barcelona, un evento que reunira
a la industria espafiola de alimentacion,
foodservice, bebidas, equipamiento hos-
telero y distribucién automética.

Las medidas de precaucién debidas a la
incertidumbre frente al coronavirus en Espana
vuelven a incidir en la celebracion de grandes
eventos del sector.

Finalmente, Alimentaria, uno de los salones
mas destacados en el ambito de alimentacion,
bebidas y foodservice a nivel europeo, y Hos-
telco, el salén del equipamiento para la Restau-
racién, Hotelerfa y Colectividades, se trasladan
conjuntamente a abril del afo que viene, con el
objetivo de alcanzar la méxima participacion y
presencia internacional.

Asf, desde los dias 4 al 7 de abril de 2022,
podremos disfrutar de nuevo de unas de las
ferias mas destacadas de la industria de la
distribucién automatica y el canal horeca, con
una propuesta adaptada a las circunstancias

Equipment
& machinery

actuales, tanto conceptualmente como en
superficie expositiva.

Ademas, como antesala al evento, y
para no dejar un sabor agridulce para
este 2021, se celebrara del 18 al 20 de
octubre de este afio Gastronomic
Forum Barcelona, un encuentro de
gran calado para el mercado de la ali-
mentacion y la gastronomia del pais.

Organizado de igual forma por Fira de Bar-
celona, estara disponible en el recinto de Mon-
tjuic; ampliando su formato habitual sumando a
su oferta los expositores de Alimentaria & Hos-
telco que deseen participar.

De esta forma, junto a los habituales peque-
nos productores del sector primario y de la
artesania alimentaria, podra reunir una mayor
representaciéon de empresas del foodservice,
equipamiento, servicios y distribucion.

El director general de Alimentaria Exhibi-
tions, J. Antonio Valls, confirma que “gueremos
apostar por una Alimentaria&Hostelco en 2022

con unas dimensiones y participacién que
impulsen de nuevo el negocio internacional y
que junto a Hostelco mantengan la calidad y
propuesta de valor de ediciones anteriores,
que la han situado como referente global de la
industria”. Sin embargo, puntualiza que “toda
aquella empresa nacional que hubiera desea-
do participar este afio en Alimentaria & Hostel-
o tiene ahora la oportunidad de hacerlo en
Gastronomic Forum Barcelona, en una ediciéon
especial que lo situard entre los grandes even-
tos alimentarios y gastronémicos del pals”.

Alimentaria & Hostelco forman una de las
principales plataformas de referencia interna-
cional con una de las ofertas mas completa y
transversales para la industria alimentaria, el
foodservice, el equipamiento hostelero y su
cadena de valor.

Este evento reuni6 en su Ultima
edicién de 2018 a 4.500 empresas
y 150.000 visitantes profesionales,
un 25% de procedencia internacio-
nal.
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EVENTOS PRESENCIALES ANTES QUE
SE MANTIENEN PARA 2021

Gastronomic Forum Barcelona, Alimentaria
FoodTech e Hispack son algunos de los even-
tos presenciales que Fira de Barcelona tiene
previsto celebrar este ario, con los que normali-
zara progresivamente su actividad ferial.

En este contexto, el director general
de la institucion, Constanti Serrallon-
ga, ha destacado “la importancia, en
un contexto tan complejo, de reanudar
en los proximos meses la celebracion
de eventos en nuestros recintos de
Montjuic y Gran Via y actuar asi nue-
vamente como motor de la tan necesa-
ria reactivacién econémica y social”,

Asf, algunos de los eventos relacionados al
sector de la distribucién automatica los encon-
traremos durante el otorfio de este afio, con la
celebracién de los salones ya mencionados
dedicados a la alimentacion y el packaging
junto a otros eventos referentes como Seafood
Expo (productos del mar), Expoquimia, Eurosur-
fas, Equiplast y Industry, IoT Solutions World
Congress, Salén Nautico, Caravaning, Smart
City Expo World Congress y Barcelona Building
Construmat /Piscina Wellness Barcelona, entre
otros.

o5 puntos de venta
desatendidas

—

TA ELECTRONICA

Las cuatro exposiciones
vending, todo un exito

Propuesto por el Departamento de
Comercio de la provincia de Guangdong,
la organizacién ha preparado una saga
de cuatro exposiciones virtual, que
comenzd en enero con la Asean Vending
& Retail Expo.

Asf, un total de cuatro exposiciones virtua-
les sobre vending y venta al por menor se lle-
varan a cabo de este enero a junio. Como orga-
nizador de estos eventos virtuales, Grandeur
Exhibition Group ofrece un viaje virtual por las
distintas novedades que estan produciéndose
en el mundo de la distribucién automatica.

En enero tuvo comienzo la primera feria,
que desde China,aracterizada por una serie de
actualizaciones que haran de ella una cita
estratégica para la industria: visualizacién de
productos en 3D, visitas virtuales a las fabricas
de algunos participantes, retransmision en
directo, asf como la posibilidad de contactar a
los expositores y proveedores de maquinas
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expendedoras de vending, café y otros seg-
mentos.

Siguiendo esta linea, la 2021 Italy Vending
Expo (Virtual) se celebraba del 7 al 12 de abril,

Através de la plataforma de eventos Cloud
Exhibition, 1.065 productos y soluciones forma-
ron parte de la presentacién online: desde
maguinas expendedoras y kioskos de autoser-
ficio, soluciones de pago contactless, herra-
mientas para el comercio inteligente; pasando
pOr accesorios y piezas para las maquinas has-
ta llegar a la logistica de la cadena de frio,
entre otras herramientas.

La siguiente cita marcada en el calendario
cambiara completamente de escenario: la Rus-
sia Smart Retailling & Commercial Expo 2021
(Virtual), que se celebrara del 18 al 22 de abril
de este afio. Y para finalizar, cerrara el ciclo la
Philiphine Vending & Commercial Expo 2021 (Vir-
tual), que tendré lugar este verano, del 7 al 13
de junio.
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La ferla Rusa revela |as

Respecto a la exposicién rusa, que tuvo
lugar del 23 al 25 de marzo de este aio,
fue visitada por mas de 6.000 invitados.
Los foros llenaron salas llenas y el pro-
grama empresarial inspiré debates en
relacién a la industria de la distribucién
automatica y su futuro mas préximo.
Como ya mencionamos en exclusiva, Uni-
cum, Siba vending, Rheavendors East, Evo-
ca Group, Istochnik Zdorovya, PTA, Forma-
cia, Gumballs, Style ABC, FAS, Assorti, Kit
Vending, PFORT, ALMAFOOD, Cheboko y
muchos otros participaron en la Expo.

LAVAZZA, SATISFECHA CON SU PRI-
MERA PARTICIPACION EN LA VENDEX-
PO

Cabe destacar que la empresa Lavazza,
uno de los principales fabricantes de café y
referente en la distribucién automatica, se
encontraba por primera vez entre los parti-
cipantes de la feria rusa.

“Esta es una exposicion histérica para
nosotros, y era la primera vez que veniamos
a VendExpo. Habia mucha gente en la expo-
sicién. Parece gue se estan sentando las
bases para una futura cooperacion, y se
han celebrado muchas reuniones. Podemos
ver gue, realmente, el negocio esta desper-
tando”, expresoé Nikita Babayan, Vending

B4 r___.'q r na,
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Sales Manager de Lavazza en Rusia.

EL VENDING EN RUSIA: TENDENCIAS
POSTCOVID Y REALIDADES DEL FUTURO
Durante el foro “El vending en Rusia: ten-
dencias postcovid y realidades del futuro préxi-
mo”, se debatieron las perspectivas de la tele-
metria y otras innovaciones en los sistemas de
pago, junto con la introduccién de sistemas de
autoservicio aplicados en diferentes modelos

de negocio.
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oleada de

El calendario de eventos del sector de la
distribucién automaética se encuentra en
continuo cambio. Asi, medidas de pre-
vencion por el coronavirus también afec-
taran a ferias de calado internacional
como Venditalia, que se aplaza al afio
que viene: del los dias 25 al 28 de mayo.
Por su parte, Salén Gourmet se aplaza a
otofo de este afio.

La organizacién de la multitud de eventos
relacionados con el sector, estan tomando
todas las precauciones posibles para asegu-
rar el bienestar y seguridad de los visitantes.
Ya lo vimos inicialmente con HIP 2021; Alimen-
Vendexpo o la VMF.

Se han producido nuevos aplaza-
mientos que estaban previstos para
el mes de marzo en eventos vincu-
lados a la distribuciéon automdtica y
el vending.

VENDITALIA, DEL 25 AL 28 DE MAYO
DE 2022

Venditalia, uno de los eventos mas impor-
tantes del mundo del vending y la distribucién
automatica organizado por Venditalia Serviziy
promovida por CONFIDA, finalmente ha decidi-
do aplazar la fecha de su celebracién. La fecha
escogida es del 18 al 21 de noviembre de 2020
en fieramilano Rho.

La decision de posponer el evento, inicial-
mente programado para el 20 al 23 de mayo de
2020, sigue la linea de las Ultimas ordenanzas
marcadas en la Regién de Lombardia, con el
objetivo primordial de proteger la salud de
todas las personas gue trabajen en el evento.

En ese sentido, la nueva fecha se ha esta-
blecido tras un cuidadoso analisis de las nece-
sidades del mercado, y se entablé un debate
abierto con los expositores, los compradores y
las partes interesadas, y teniendo en cuenta
también el calendario internacional: el mes de
noviembre resultd ser el mejor para el evento,
lejos de la posible superposicién con otras
ferias comerciales.

La nueva fecha se ha establecido

tras un cuidadoso andlisis de las nece
sidades del mercado y teniendo en
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destaca en una nueva

cuenta también el calendario interna-
cional: el mes de noviembre resulto ser
el mejor para el evento.

por el

A los meses de otorio se une de
igual forma el Salon Gourmet que ya ha
anunciado su celebracion en IFEMA.
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SALON GOURMET: DEL 18 AL 21 DE
OCTUBRE DE 2021

Tras varios aplazamientos, Salén Gourmets
ha visto en otofio de 2021 la fecha mas apro-
piada para celebrar finalmente la feria, una de
las m&s esperadas para los profesionales de la
gastronomia. La organizacién ha decidido pos-
poner su proxima edicién por motivos sanita-
rios, para garantizar la seguridad de sus expo-
sitores, visitantes y el personal que participa
en la feria.

TRAS UN ANO SIN INTERNOGA, SE
CELEBRA ESTE ANO VIRTUALMENTE

Tras constantes reuniones con la junta ase-
sora, Hamburg Messe und Congress GmbH
tomaron la decisién de cancelar Internorga
2020, ya que, ante la presencia latente del
coronavirus y del nuevo virus, el SARS-Cov-2,
no podian asegurar una planificacién completa-
mente segura, ni siquiera en verano del afio
pasado.

A pesar de las dudas por la situacién actual
y la latente presencia de la Covid, finalmente
Internorga ha decidido, como otras ferias inter-
nacionales, dirigirse a la via digital. Asi, bajo el
nombre de IDX_FS, ofrecié un encuentro virtual
que permita establecer nuevas oportunidades
de negocio en la industria de la alimentacién,
restauraciéon y distribucion automatica.

FERIA DEL MUNDO DEL CAFE, FINAL-
MENTE SE CANCELA LA EDICION DE
ESTE ANO

Prevista para celebrarse el préximo mes de
junio, la World of Coffee (WOC), finalmente la
organizacién ha decidido cancelar la feria pre-
sencial, que este afio tendria lugar en Atenas.

La pandemia vuelve a cerrar las puertas de
eventos relacionados con la industria de la
distribucién automatica. Ahora le ha llegado el
turno a uno de los encuentros mas importan-
tes a nivel internacional vinculados al mundo
del café que, tras semanas de andlisis ante la
situacién actual, acaban de anunciar la cance-
lacion del mismo.

“En las dltimas semanas, hemos
mantenido conversaciones con funcio-
narios del gobierno y de la sanidad de
Atenas, expositores, patrocinadores,
competidores, jueces y muchos miem-
bros de la comunidad sobre la viabil-
adad de celebrar el evento’, expresan.
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;Qué es Breasy?

Breasy es una aplicacién gratuita que
facilita la seleccion de productos

sin contacto y el pago seguro en las
maquinas expendedoras equipadas con
el sistema de pago sin efectivo Hi!

;Cémo funciona?

DESCARGA LA APP BREASY Y CREA UNA CUENTA

#  Available on the GETITON

App Store ® Google Play

ACTIVA EL BLUETOOTHY LA UBICACION EN TU TELEFONO

REGISTRA TU TARJETA DE PAGO Y/O CREA TU MONEDERO ELECTRONICO

SELECCIONA EL NUMERO DE LA MAQUINA VENDING A LA QUE DESEES CONECTARTE
Y ELIGE EL PRODUCTO

PROCEDE AL PAGO DIRECTAMENTE CON LA TARJETA O CON EL MONEDERO

Méxima proteccidn en cada compra con Masterpass™: podran guardar su tarjeta de crédito en la app
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con la total seguridad de Mastercard".
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;Qué ventajas ofrece Breasy?

Pago directo en tu cuenta Mejores condiciones de Personaliza Breasy
bancaria de forma rapida servicios interbancarios como desees
y segura negociados por el Grupo Evoca
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Disponible incluso con Analiza las compras Configura con Breasy tu
maquina offline pagos a través para crear promociones programa de fidelizacion
de la conexion del teléfono amedida
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