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Sempre préximos

“apesar-da distancia

O Mawell Resort em Langenburg apro-—, -
veitou a situagao atual para des&_an;'/‘olv'er-
um conceito de higiene inovador. Os'
héspedes podem assim disfrutar-de umas
férias despreocupadas, sem terem de
prescindir do bem-estar —leia a partir da
pagina 4.
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welcome & stay

Caros leitores e leitoras,

quando experimentamos algo novo, temos de nos desprender de algo velho e, na
maioria das vezes, isso é positivo. Pois apenas aqueles que mantém os olhos bem
abertos, que acompanham a evolucao dos tempos e que agem com cautela permane-
cerdo no ativo e estardo preparados para receber os seus hospedes. As circunstan-
cias especificas em que nos encontramos atualmente exigem a nossa intervencao e
resultam na reformulacdo da restauracdo e da induastria hoteleira. O Mawell Resort
em Langenburg transformou a crise numa oportunidade para se reposicionar, mos-
trando assim que é precisamente nestas situagées que podem surgir ideias inovado-
ras e criativas. Saiba mais a partir da pagina4.

Também a restauracdo esta atualmente a passar por uma mudanca e esta a tentar
atrair a atencao com novos conceitos. Ghost Kitchens e restaurantes pop-up sao
apenas dois exemplos entre muitos outros. Pode ver mais, a partir da paginal4. A
blogger Valerie Wagner explica de que forma as redes sociais e ferramentas digitais
se tornaram imprescindiveis para o sucesso do marketing hoteleiro, sobretudo em
tempos de distanciamento. Mais informacdes a partir da pagina 16.

Também nds, na Miele, queremos contribuir para que consiga superar os desafios
atuais da melhor forma, através dos nossos especialistas em higiene no tratamento
da roupa e na lavagem da louca (pagina9) ou das valiosas dicas que pode encontrar
nesta revista.

Boas leituras!

/p. ?aq/(cw.,y

Andreas Barduna
Diretor da drea comercial
Professional Sales, Service, Marketing
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impressive

Fisicamente distantes -
e proximos do coracao -

O Mawell Resort em Langenburg

O Mawell Resort em Langenburg impera orgulhosamente sobre o belo vale do Jagst,
no coracao da regiao de Hohenlohn, e aposta no regionalismo, na sustentabilidade

e na proximidade com a natureza. Um verdadeiro destaque é a torre de 40 m, que
que inclui Lounge, sauna e piscina na cobertura. Aqui o lema e chegar, sentir-se 'bem -
e desfrutar, mesmo em tempos de pandemia. Atraves do conceito de higiene exclu51-
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vo do novo Mawell 2020, o lema «Fisicamente distantes e proximos do coragao>-

é vivido de forma integral.

Trés meses depois, o Mawell Resort viu-se obrigado a fechar
as suas portas devido a pandemia, um periodo de incerteza e
inseguranca, mas também de novas ideias. «O mais importante
nestes meses foram 0s nossos colaboradores, que quisemos
manter a todo o custo. Por isso, tivemos de pensar em tare-
fas alternativas: os nossos cozinheiros pintaram a fachada de
madeira, 0S NOSsos estagiarios replantaram o jardim de plantas
aromaticas e 0 nosso pessoal de limpeza embelezou a zona do
estacionamento. E assim, o Mawell ganhou um novo brilho»,
conta-nos o diretor do hotel Felix Bernauer. A partir de 15 de
junho, o hotel pdde reabrir e voltar a receber os seus héspedes,
com imensas novidades. A forma como a situagéo se ira de-
senvolver daqui em diante é por agora uma incognita. O novo
encerramento dos hotéis significa um novo desafio, no entanto, a
dificil primeira vaga mostrou que existem alternativas.

Relaxar sem preocupacoes gragas aos testes
ao coronavirus

O Mawell Resort foi o primeiro hotel na Alemanha a optar ,peia
realizagéo gratuita de testes rapidos PCR;.pois de. acordo com
0 Sr. Bernauer, «<somos responsaveis pela salide e o bem-estar
dos nossos héspedes». Os colaboradores séo testados regu-
larmente, de modo a termos alguma certeza: no Mawell estao
todos saudaveis. Os hdspedes podem ficar confortavelmente
sentados no seu automavel durante o teste e o resultado € co-
nhecido ao fim de aprox. 40 minutos. A analise realiza-se previa-
mente no proprio laboratério do hotel, para o qual foram con-
tratados mais cinco colaboradores da area da medicina. «At .







Repensar todas as areas

Para além dos testes obrigatérios, o Mawell Resort oferece aos
seus hospedes a limpeza dos quartos com dispositivos adicio-
nais de ozono que proporcionam uma desinfecgéo quase esté-
ril das instalagdes. No restaurante, a distancia entre as mesas
garante o espago livre necessario, enquanto que as refeicoes
do buffet sdo servidas em porcoes individuais, 0 que para além
de higiénico é extremamente pratico. Deste modo, para além da
seguranga proporcionada pela implementacéo de regulamentos
gerais de higiene, é possivel acrescentar valor para os hdspedes,
a varios niveis, durante a sua estadia no hotel.

Os quartos e suites

foram carinhosamente
concebidos com materiais
da regido.

«Os purificadores
de ar UV nas
salas de tratamento
contribuem igualmente
para o bem-estar.»
Felix Bernauer

Fazer sauna e nadar, mas com distanciamento?

O ex libris do Mawell Resort € a area de bem-estar interior, com
4.500 m?, e exterior, com 7.500 m?, que so pela sua construgao
Unica, ja € um lugar de recreagéo muito especial. A fim de evi-
denciar a ligacao com a natureza, grande parte do ambiente da
area de bem-estar foi integrada na formagao rochosa existente.
As rochas extraidas foram reutilizadas como gravilha, entre ou-
tras aplicagbes, uma vez que a atuagao sustentavel tem sido um
dos principios orientadores mais importantes desde a fundagao
do hotel em 2013. Por isso, foram utilizados sobretudo materiais
naturais para a construcao, tais como madeira e pedra.

Na area de bem-estar, as diferentes saunas, uma gruta de sal
€ as piscinas interiores e exteriores, permitem que os hdspedes
mergulhem num mundo diferente. Em tempos de pandemia, foi
igualmente necessario repensar este espaco. «Sobretudo as in-
fusdes para sauna deixaram de se poder fazer como antes. Em
vez de espalhar ar quente pela sauna, 0 Nosso colaborador da
sauna realizou diferentes «cerimonias de defumacao», 0 que 0s
héspedes agradeceram. E necessario criar alternativas», refere
Felix Bernauer.

Também fazem parte do novo conceito uma bolsa individual e
um kit de higiene para cada héspede. Para além de um roupéo
de banho, uma toalha hammam e um desinfetante, o kit inclui
ainda um copo, a fim de organizar a distribuicdo de bebidas,
sobretudo na area de bem-estar, de forma tao higiénica e sem
contacto quanto possivel.

‘







Os hospedes podem fugir ao quotidiano com um banho relaxante na lagoa natural.

Os mais elevados padrées de higiene
também na lavagem

E claro que o Mawell também aposta na méxima higiene e qua-
lidade quando se trata do tratamento da roupa e, nesta area, a
marca Miele convenceu desde o inicio. «Quando abrimos por-
tas em 2013, o Mawell possuia apenas 36 quartos. Mas com o
tempo, fomos evoluindo e decidimos lavar as roupas de cama
internamente. Os factores decisivos para a escolha da maquina
de lavar roupa certa foram a durabilidade, a funcionalidade, a fia-
bilidade e o consumo reduzido de energia e agua. A escolha re-
caiu imediatamente sobre a Miele.» Atualmente, o Mawell Resort
conta com 104 quartos, o que faz com que estes equipamentos
estejam em constante utilizacao. No total, quatro secadores e
quatro maquinas de lavar roupa da Miele garantem a maxima
limpeza, de forma fidvel e higiénica, bem como roupa macia
e confortavel.

«0 Mawell Resort
representa a mudanca. »
Felix Bernauer

Como sera o futuro? Essa € uma das grandes incognitas da
atualidade. No entanto, Felix Bernauer pretende manter grande
parte das inovagoes relacionadas com a pandemia. «O n0sso
novo conceito pretende trazer uma sensacao de seguranca, in-
clusivamente a longo prazo, para nds e para 0s Nossos hospe-
des, bem como garantir o seu bem-estar. O mais importante
neste momento é acompanhar a mudanca e estar recetivo a no-
vidade». O Sr. Bernauer gostaria de dar uma dica aos restantes
hoteleiros: «Por vezes, é necessario pensar fora da caixa. Temos
de transformar esta crise em oportunidades, nem pode ser de
outra maneira.»

A
D Mais informacoes: www.mawell-resort.de



staycareful

Limpeza higiénica
em todas as areas

Porque na Miele, a protecao vem sempre

em primeiro lugar

Sobretudo em tempos de pandemia, é necessario garantir os mais
elevados padroées de higiene no tratamento da roupa e na lavagem
da louca. Especialmente em areas sensiveis como na hotelaria e
na restauracdo, em que se pretende que os hdspedes se sintam
inteiramente seguros e despreocupados, a protecdo e a limpeza

vém em primeiro lugar.

As solucdes de sistemas da Miele Profes-
sional, que representam um nivel maximo
de seguranga higiénica e de primeira qua-
lidade, garantem o reprocessamento pro-
fissional das roupas e lougas, conforme
atestado por diversos certificados. Além
disso, estas baseiam-se em décadas de
competéncia e experiéncia e foram especi-
ficamente concebidas e testadas em con-
formidade com os mais elevados requisitos
de higiene: a Miele assume essa responsa-
bilidade! Ao mesmo tempo, satisfazem as
mais elevadas exigéncias em termos de
desempenho, economia e, por Ultimo, mas
nao menos importante, de reprocessamen-
to cuidadoso de todas as roupas e loucas.

Tratamento dos téxteis
para uma seguran¢a maxima

A fim de evitar a propagacao de infegoes,
S80 necessarios programas e procedimen-
tos de lavagem eficazes, sobretudo na area
de tratamento da roupa. Para tal, as maqui-
nas de lavar roupa profissionais da Miele
estao equipadas com programas de desin-
fecao eficazes. Para além do processo de
desinfecao térmico, que funciona com tem-
peraturas de processo e tempos de reten-
¢cao de temperatura elevados, existe ainda
0 processo de desinfecdo quimico-térmico.
Este funciona adicionalmente com desin-
fetantes especiais. Além disso, a secagem
também desempenha um papel fundamen-
tal. Esta deve realizar-se de forma integral e
uniforme, como um acabamento, de modo
a eliminar as fontes de reproducao de even-
tuais bactérias e germes.

Lavagem da louca
higienicamente segura

Gracas as elevadas temperaturas da agua
durante a lavagem e 0 enxaguamento, tam-
bém as maquinas de lavar louca da Miele
Professional contribuem para uma higiene
irrepreensivel e cumprem todos os requisi-
tos técnicos e funcionais sem excecao, tal
como definido na DIN SPEC 10534 para o
funcionamento higiénico das maquinas de
lavar louca industriais. Além disso, a op-
¢ao de AutoDos preciso evita a dosagem
insuficiente ou excessiva do detergente e,
consequentemente, uma reducéo do de-
sempenho de limpeza. Tudo isto culmina
em resultados perfeitos e higiénicos. Tam-
bém durante a secagem de pratos, pane-
las e talheres, a Miele Professional previne
a multiplicagao de germes. As maquinas
ProfiLine dispbem do suporte de secagem
patenteado AutoOpen, que permite a aber-
tura facil da porta da maquina de lavar lou-
ca no final do programa. Isto permite que o
excesso de vapor de agua se evapore mais
facilmente, um verdadeiro valor acrescenta-
do para hotéis e restaurantes.



stay flexible

CORONABILIDADE

No caminho do
conhecimento

CONSTRUIR ATIVAMENTE O FUTURO

Peter Joehnk

€ um designer de interiores
que é membro da Ordem
dos Designers de Interiores
na Alemanha (BDIA) desde
1982. Em 1984, fundou o seu
gabinete «joehnk.Interior
Design». Quando assumiu a
geréncia da JOI-Design em
2003, seguiram-se nume-
rosos projetos planeados e
realizados, bem como pu-
blicacdes e prémios. Desde
2018, juntamente com a sua
esposa Corinna Kretschmar-
-Joehnk, é parceiro da «JOI-
-Design Innenarchitekten

A D joehnk + partner» mbB.

No futuro da restauracgdo, a procura incidira sobre conceitos
que existem atualmente com a Covid-19, sobretudo no que diz
respeito a medidas arquitetonicas.

O gabinete de design de interiores JOI-Design em Hamburgo é
especializado nas areas da hotelaria, restauracéo, Serviced Apart-
ment, Spa & Residential. Para Peter Joehnk, gerente e sdcio, é
evidente que a ameaca constante ira afetar a nossa memdria e,
sobretudo, moldara a industria hoteleira a longo prazo. Também
Jean-Georges Ploner, o responsavel maximo da F&B HEROES
GmbH, uma empresa de consultoria e gestdo especializada no
desenvolvimento, otimizagéo e coordenacao de conceitos de res-
tauracao sustentaveis, tem vindo a destacar as futuras tendéncias
da restauracéo neste contexto. A medida que Ploner se centra
em novos sistemas e formatos que visam a oferta de servigos de
hospitalidade no futuro, em condi¢des alteradas, Joehnk mostra
medidas estruturais concretas que, na sua opinido, irdo definir o
futuro deste setor. Um encontro de ideias a diferentes niveis, com
paralelismos surpreendentes.

Jean-Georges Ploner

& um gastronomo e chefe de

sala certificado pelo estado, bem
como formador certificado. Desde
1994, ¢ socio-gerente da Pencom
Deutschland, atualmente a Ploner
Hospitality Consulting. Como
gerente da empresa de consultoria
e gestdo F&B Heroes, € uma das
personalidades mais marcantes

do setor da hospitalidade. Em
diversos Iivros especializados,
d4-nos uma visao emocionante
do mundo da gastronomia.



Espacos privados para a refeicao
Fraser Suites, Hamburgo, JOI-Design

0 futuro da gastronomia

Para Jean-Georges Ploner, o foco neste
contexto esta no convivio e na proximida-
de entre as pessoas, como necessidades
basicas, cuja auséncia nos ultimos me-
ses afetou dolorosamente a maioria das
pessoas. Para poder receber pessoas
de forma hospitaleira e em estrito cum-
primento das normas durante o periodo
entre os confinamentos, foram imple-
mentados conceitos rigorosos de higiene
para proteger os héspedes e 0 pessoal.
Para Ploner, a logistica tornou-se um fator
relevante para o sistema em tempos de
pandemia. Os restaurantes descobri-
ram o take-away e as entregas como um
importante pilar para fornecer refeicoes
e bebidas as pessoas. A fim de se po-
sicionar para o futuro, Ploner recomenda
a manutencéo e expansao deste canal
de distribuic&o, incluindo a ajuda das
ferramentas digitais. A situacdo durante
e apos a crise exige uma mudanga de
pensamento e flexibilidade, promovendo
ao mesmo tempo a criatividade. Fazer
chegar as refeigdes ao cliente no futuro,
também podera incluir o servigco no local,
ao fornecimento de louga ou a eliminacao
da embalagem da forma mais sustentavel
possivel. A pandemia altera o mercado e
o0 comportamentos dos consumidores.
As grandes cadeias est&do em vantagem,
bem como as pequenas empresas es-
pecializadas em setores especificos, que
se destacam devido a sua exclusivida-
de. Uma oportunidade para «realmente
questionar e renegociar tudo: locais, ar-
rendamentos, colaboradores, estruturas
e tecnologia», diz Ploner. Além disso, o
exterior € o novo interior: a pessoa sente
a liberdade, a imensidao e tem uma sen-
sacgao de seguranga e autodeterminacao.
Também assistimos ao renascer dos pi-
queniques, bem como dos cinemas dri-
ve-in e outros eventos ao ar livre.



Em cima: as escadarias ganham
maior relevo, uma vez que os

elevadores sao demasiado apertados.
em baixo: divisérias no Fine Dining
Fraser Suites, Hamburgo, JOI-Design

Trocar a espontaneidade

pela exclusividade

Contudo, também a nocao basica e a
motivagao de uma visita a um restaurante
ird mudar, para ambos os lados. Devido
ao distanciamento necessario, os pro-
prietarios tém de trabalhar com novas A - -
ocupagdes. Como resultado, uma mesa ﬁ ’6 AT
sera ocupada com mais frequéncia e por ¥ @ .)1 "“ 1\ G B — e
um periodo de tempo mais curto. Para . - - [ —g- - .
Ploner, «o convivio apds a refeicdo, uma ' gt e )
tradicdo na Alemanha» sera coisa do pas-

sado. O mesmo acontecera com as idas

espontaneas ao restaurante, uma vez

que as reservas, a colocagéo de mesas,

os intervalos de servigo e as admissdes

por recomendagao (por ex. em clubes de

membros) passarao a ser a norma. Con-

tudo, devido ao maior esfor¢o de planea-

mento prévio, aumentam as expectativas

do cliente. A gastronomia passara a ser

uma experiéncia, talvez até uma alternati-

va exética para umas férias. Uma grande

exigéncia que se coloca atualmente aos

setores da restauracdo e da hotelaria. E

importante oferecer ao cliente algo mui-

to especial, para ganhar a sua confianca

€ a0 mesmo tempo ndo o restringir na

sua liberdade. Pois acima de tudo, esta

também o aspeto da seguranga, que nao

s6 é obrigatério, como também deve ser

visivel para o cliente. De acordo com Plo-

ner, «0s clientes ndo querem apenas ter

a sensacao de que tudo esta a ser feito

para a sua seguranga, mas querem ver

essa seguranca».
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Novos valores, tambhém na arquitetura

Se transferirmos estes aspetos para pro-
jetos concretos de construgéo, torna-se
claro que este grau de mudanca também
implica inevitavelmente uma reformula-
¢ao da arquitetura dos hotéis e estabe-
lecimentos de restauragéo. Peter Joehnk,
sécio do reconhecido gabinete de design
de interiores JOI-Design em Hamburgo,
refere a este respeito que a tarefa dos de-
signers no futuro sera «garantir a maxima
transparéncia e abertura, tendo em conta
a protecado e a separacao necessarias».



Em cima: trabalhar no quarto, mesmo

que seja em cima da cama

me and all, Kiel, JOI-Design

Em baixo: nicho para trabalhar e telefonar
stay KooooK, Berna, JOI-Design

Tal como Jean-Georges Ploner, também
aos olhos do designer de interiores as
pessoas continuardo a ter a necessidade
de conhecer outras pessoas, de contac-
tar e falar com elas. No entanto, tam-
bém havera pessoas que irdo olhar para
a proximidade com um sentimento de
inseguranca. Importa, por isso, cumprir os
requisitos de ambos 0s grupos. As rece-
¢des dos hotéis, por exemplo, continua-
rao a existir, mas por sua vez, deverao ser
criados nichos e espagos para proporcio-
nar areas privadas. Importa ainda satis-
fazer a crescente necessidade de regras
de higiene mais rigidas. As torneiras sem
contacto, os mecanismos de abertura de
portas e divisdrias de salas sdo ja as pri-
meiras alteracdes estruturais implementa-
das a este respeito. No entanto, a longo
prazo, Joehnk acredita que se apostara
sobretudo na otimizagdo dos sistemas de
ar condicionado e ventilagdo, bem como
na criagdo de mais espago nas zonas de
contacto mais utilizadas. Também consi-
dera que a «diferenciagao de circuitos em
edificios, com vias de sentido Unico» ou a
separacao de entradas e saidas, poderao
ser solugdes. A grande certeza do desig-
ner e designer de interiores € que o espa-
CO sera cada vez mais um «sindnimo de
luxo e seguranga». Apesar de tudo isto,
Joehnk continua otimista, porque nos
seus 36 anos de experiéncia acumulados
como designer independente de hotéis, ja
assistiu a uma série de mudancas e desa-
fios, muitas vezes marcados por um equi-
librio entre funcionalidade e design. Desta
forma, o préprio utilizador e o hdspede
também devem ser responsabilizados.
Para além da simpatia do pessoal e do
design dos hotéis e estabelecimentos de
restauragéo no futuro, Joehnk considera
determinante o papel do hdspede no que
diz respeito a higiene.

|:|7| Mais informacdes: www.joi-design.com
e www.fbheroes.de
todas as fotografias: Christian Kretschmar
para JOI-Design



exceptional
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0 restaurante & café «Die Fasanerie», num castelo em Eichen-
zell, no estado de Hesse, quis continuar a mimar 0s seus
clientes, apesar do fecho do restaurante, e entregar as suas
refeicdes ndo a porta da frente, como acontece frequen-
temente, mas sim nos bancos de jardim do parque. O
parque que rodeia o castelo foi o cenario perfeito para _
este piquenique invulgar e os clientes aceitaram muito
bem o novo servigo. Para que tudo corra na perfei¢éo, 0s
bancos de jardim do parque foram equipados com
ementas numeradas: desta forma, o cliente esfomeado
podia facilmente efetuar o seu pedido por telefone. Fo-
ram utilizados pequenos carros parecidos com carrinhos f
|

-

de golfe para entregar as refeicbes acabadas de confecio-

nar. Para além dos pratos classicos, a ementa também incluia

as bochechas de boi. Desta forma, era perfeitamente possivel

terminar a noite com uma refeicdo acompanhada de um copo de
vinho, um distanciamento adequado e sob o céu aberto.
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Conceitos de restauracao inovadores Uﬁ
estabelecem novos padroes
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Como sera uma ida ao restaurante no futuro? Na Data Kitchen
Berlim podera ter uma primeira impressao, porque tudo
aqui esta orientado para a digitalizac4o. O cliente pode es-
colher e, de seguida, encomendar a sua refeicéo através
da aplicagéo ou da pagina web do restaurante. A hora
desejada, a refeicio estd pronta para ser levantada na
chamada Food Wall, cujas caixas de vidro etique-
tadas apenas podem ser abertas através do smar-
tphone. O pagamento é efetuado previamente online. 3 <
Contudo, isto nada tera a ver com o conceito classico de

Fast Food, pois o chefe Alexander Brosin cria 0s seus
pratos a partir de ingredientes regionais e de alta quali-
dade, com grande aten¢do ao detalhe. Os clientes podem
assim provar a sopa de abdbora, bolinhos cozidos a vapor,
couve-flor com crocante de pele de batata ou brulée de ameixa.
Também ¢é possivel encomendar o pequeno-almogo. Desde 2016,
os clientes podem beneficiar da oferta da Data Kitchen e, gragcas a 50
lugares sentados sem tempo de espera, tornar a sua pausa para almogo
particularmente eficiente e comoda. L o/
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As chamadas Ghost Kitchens eram apenas um fenémeno
pontual antes da pandemia: restaurantes sem sala de jan-
tar e sem pessoal, onde apenas se cozinha. Em alguns
casos, nem sequer necessitam de cozinha, uma vez que

a confegao das refeicdes é frequentemente subcontrata-

da a cozinhas industriais. Os clientes recebem as suas
refeicoes comodamente em casa através do servico

de entregas, sem terem de sair de sua casa, um conceito
que atualmente é o mais procurado. Também quem explora
estes restaurantes virtuais goza de algumas vantagens, pois
pode reagir de forma mais flexivel as novas circunstancias, nao
depende tanto da localizagéo e poupa nos elevados custos de
aluguer. A empresa «taste&soul», que ja trabalha com mais de 70
restaurantes parceiros na Alemanha, Suica e Inglaterra, desenvolve um
conceito semelhante. Esses parceiros podem aprender a confecionar os pra-

tos criados pela taste&soul através de workshops abrangentes: maxima qualidade,
ingredientes saudaveis e embalagens reciclaveis sao particularmente importantes.

Combinar uma refeicdo agradavel com amigos ou
familiares, disfrutar dessa refeicdo na maior mesa

do seu restaurante preferido ou beber uma cerveja

com os colegas de trabalho no café do costume, RS . 1o

ao final do dia de trabalho: com a pandemia, isto
apenas é possivel com restricoes consideraveis. A
consequéncia: servicos de entregas e restaurantes
take-away em franca expansdo. O setor da restau-
racao teve de se reinventar, dando origem a novos
conceitos, em parte, por mera necessidade. Ja exis-
tiam outras solugoes inovadoras que, devido a atual
situacdo, assistiram a uma verdadeira expansao.

Em julho de 2020, Marcus GeBler, que ja gere
cinco restaurantes e um bar, abriu a primeira
cervejaria digital ao ar livre, no parque de Lin-
denhof, em Miinster. Os pedidos ndo eram feitos
por ementa, mas sim por codigo QR. Através da pa-
gina web, os clientes podiam escolher o seu prato, que

era entregue diretamente na sua mesa por um dos doze res-
taurantes parceiros. As bebidas eram entregues aos clientes no
local, através de um carrinho de cerveja. Para os meses de inverno que se

seguiram, Marcus GeBler transferiu 0 seu conceito para um novo local: uma antiga loja de gangas
esta a funcionar desde 2 de outubro como esplanada de inverno pop-up (www.wintergarten.ms)
e atrai os seus clientes com um toque urbano. A conjugagao do servigo de entregas e de venda
local de bebidas continuara certamente a funcionar. Além disso, 20 artistas e designers foram con-
vidados a dar asas a sua criatividade nas paredes da esplanada de inverno e, com as suas obras
de arte Unicas, transformaram o espago numa verdadeira galeria: comida e arte em harmonia.

Wy ervge nfﬁ“ﬁ
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up-to-date

Quem quer ser inteligente, aposta no digital

Quer se trate do check-in auténomo no ta-
blet, pagamentos sem dinheiro ou comenta-
rios através de redes sociais, a digitalizacao
ja faz parte de todas as areas da vida e,

por isso, também esta a ganhar terreno na
industria hoteleira. Enquanto alguns hotéis
comecam a dar os primeiros passos para

a digitalizacao, outros ja estao muito bem
posicionados: até 2022, o check-in em todos
os hotéis da ibis sera efetuado de forma
totalmente autonoma através do tablet.

0 hotel Brunner Hof, em Arnschwang, na
floresta da Baviera, vai mesmo um passo
mais longe: os clientes sao recebidos pela
simpatica robd «Pepper».

E compreensivel que nem todos os ho-

téis adotem as mesmas medidas para se
tornarem mais inteligentes, uma vez que

a oferta se deve adaptar aos grupos-alvo.
No entanto, e especialmente em tempos de
pandemia, nao deve ignorar as necessida-
des dos seus clientes, pois estes tém um
desejo crescente de mais conforto, inovacao
e seguranca. A digitalizacédo aborda estas
necessidades de uma forma concreta e
cria novas oportunidades para manter o
distanciamento.

Futuro sem contacto?

Para Valerie Wagner, a digitalizacao é a
nova forma de nos relacionarmos com o
cliente. Na qualidade de gestora hoteleira e
organizadora de negdcios qualificada, ela
sabe muito bem como funciona a indistria
hoteleira. Além disso, é formada na area do
e-commerce e gestao de receitas e também
ja trabalhou na gestao de eventos. No ano
de 2017, deu vida ao seu blog «Hotel-0-Mo-
tion». «Existem imensos bloggers de viagens
e comida, mas faltava um blog sobre a ho-
telaria», refere Valerie Wagner. Pouco tempo
depois seguiu-se um podcast, onde troca
ideias com especialistas e hoteleiros sobre
o tema «Gestao hoteleira digital».

Ajudante digital

«Nunca foi tdo facil automatizar processos recorrentes. A industria hoteleira continuara sempre a ser
um negocio de pessoas, mas as ferramentas digitais facilitam cada vez mais a organizagéo no hotel
e a comunicagdo com os hospedes», explica a Sra. Wagner. Para além das ferramentas de registo de
hdspedes, que devem estar em conformidade com as regras Covid e RGPD, existem varios programas
para a comunicacdo interna, bem como software de gestéo hoteleira baseado em nuvem e aplicacoes
para ementas digitais. As pastas digitais de hospedes, como as do operador Gastfreund, também sao
particularmente (teis, uma vez que combinam vérias fungdes. Quer se trate de regras de higiene,
programas didrios ou destinos de excursoes, aqui, o cliente tem tudo num so sitio, higienicamente
e sem contacto. «Na melhor das hipéteses, existe mesmo a opc¢ao de reservar servigos diretamente
ou reservar uma mesa. Assim, o cliente beneficia de conforto adicional e o hoteleiro gera receitas».
Além disso, sdo também os colaboradores que querem solugdes para um trabalho mais célere e mais
eficiente. «A geracdo que inicia agora a sua vida profissional sabe como utilizar aplicacdes e afins.
Esta geragdo utiliza as listas de verificagdo do smartphone e espera que estas também existam em
hotéis e no local de trabalho», explica Valerie Wagner.
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Permanecer em contacto sem contacto

0Os ultimos meses, em particular, mostraram a rapidez com que a comunicacéo se espalha pela rede.
As redes sociais sdo a ligagao direta com o cliente e, portanto, vao ganhando cada vez mais importan-
cia. Aqui cria-se visibilidade, didlogo, garante-se a fidelidade do cliente e gera-se feedback. O canal
mais util depende do respetivo grupo-alvo do hotel e dos seus interesses. 0 Instagram e o Facebook
sa0 especialmente bem sucedidos: <Imagens, stories e efeitos atraem publico. Snackable Content, ou
seja, conteudos de facil e rapido consumo. Os hotéis devem certificar-se de que fazem publicagtes
regulares, ndo todos os dias, mas de forma continua», disse Wagner. «Além disso, por baixo das men-
sagens surgem auténticos debates e quem néo responde ou reage apenas com um «gosto», carece
de credibilidade. Isto pode ter um impacto negativo na publicidade exterior». Outro ponto importante é
a pagina web. «Todas as ligagdes partilhadas através das redes sociais devem conduzir a pagina web
do hotel e, na melhor das hipteses, a uma reserva de quarto.»

Marketing de
influenciadores

Tanto a colaborag@o com bloggers de viagens
como o marketing profissional de influenciado-
res podem ser muito bem-sucedidos e Uteis. No
entanto, muitos hoteleiros estdo inseguros quan-
do se trata deste assunto, porque existe muito
preconceito no setor. Valerie Wagner pretende
acabar com isso, uma vez que «os influencia-
dores tém uma forte comunidade e o grupo-alvo
identifica-se com eles. Eles estdo a recomendar
algo e precisam de ser pagos por isso, quer seja
na forma de alojamento ou de refei¢des». Os ho-
téis podem beneficiar do vasto alcance, «porque
ao serem mencionados numa das publicacoes, a
sua visibilidade aumenta. Eu procuraria sempre
uma cooperacao a longo prazo e sustentavel.»

#hotelsaufinstagram

Desde 2019, Valerie Wagner organiza um desafio
chamado #hotelsaufinstagramm. Durante cinco
dias, ela atribui uma tarefa aos hotéis participan-
tes, que estes devem cumprir no Instagram. O
(ltimo desafio teve lugar durante o confinamento
e a tarefa era apresentar o seu hotel em todas
as facetas, quer fosse uma visita de video pelo
espacgo ou sob a forma de imagens para o feed
de noticias. Gragas ao Reels, uma nova fungado
no Instagram, os participantes tém agora ainda
mais opgdes ao seu dispor.

5 dicas
para hoteleiros

®

Verifique processos semelhantes
que possa digitalizar.

@

A sua pagina web é o elemento
digital central na rede e também
deve ser o elemento central da sua agao.
Deve ser capaz de gerar reservas,
tanto através da versao desktop,
como através da versao movel.

@)

Utilize as redes sociais
e torne-se visivel!

@

Coloque o foco
no cliente. Que opcdes
digitais ele utilizaria?

®

Compare diferentes
operadores e tome uma decisado
ponderada.

Meet&Greet

No ambito da sua atividade profissional, Valerie
Wagner ja falou com muitas pessoas do setor
e conheceu muitas personalidades diferentes.
No seu podcast «Stimmen fiir die Hotellerie»
[Vozes para a hotelaria], ela da voz aos interve-
nientes do setor: «Hoteleiros que entusiasmam
e sdo inovadores e que olham decididos para o
futuro.» A conversa de podcast com Philip von
Bodman, da cadeia de hotéis Achat, ficou-lhe
especialmente na memdria, «porque o grupo ho-
teleiro entrou na pandemia a meio do relancga-
mento da marca e, mesmo assim, implementou
0 Seu projeto com muita confianga e optimismo.
Acho isso impressionante.»

A
D Mais informacgdes: www.valerie-wagner.de




stay

Ambiente reservado
de bem-estar

»GONVINHO«

Desfrutar de um copo de vinho é na realidade uma experiéncia
fisica, que gostamos de partilhar com os amigos. Mas como nem
sempre € possivel as pessoas se reunirem no mesmo lugar, a
equipa da VINOGETHER desenvolveu uma ideia inovadora: atra-
vés de videoconferéncia, os participantes da prova virtual de vi-
nhos podem juntar-se e provar os seus vinhos, que ja receberam
anteriormente por correio. Para tal, contam com a ajuda de um
especialista em vinhos competente que 0s apoia com 0s seus
conhecimentos profissionais.

A
|:| Mais informagoes: www.vinogether.com

Para poder desfrutar de momentos de bem-
-estar, sem preocupacdes e com privacidade
suficiente, alguns hotéis oferecem o chama-
do spa privado: uma area de bem-estar no
seu proprio quarto de hotel. Sem qualquer
contacto com outras pessoas, 0s hdspedes
do Hotel Baren na Floresta Negra podem re-
carregar baterias, sem serem incomodados,
na sua propria sauna ou desfrutar da vista

a partir das duas banheiras independentes.
As espreguicadeiras ocupadas ou o barulho
ensurdecedor pertencem ao passado. Outra
vantagem: o nimero de pessoas na area de
bem-estar do proprio hotel é reduzido auto-
maticamente, de modo a que seja mais facil
cumprir as regras de distanciamento.

A
|:| Mais informacGes: www.baeren-titisee.de

Testado e confirmado

A lavagem higiénica da roupa é uma
obrigacao em tempos de pandemia!
Os clientes querem sentir-se confortaveis
e seguros. Para comprovar tal facto,
os hoteleiros na Suica e na Austria
solicitaram a certificagéo das suas
lavandarias através do selo de qualidade
«Klasse Wasche Inspected Quality».

O processo de certificacao ja esta a
ser planeado na Alemanha. A plataforma
independente «Klasse Wasche» oferece
também dicas Uteis e praticas no
que respeita a lavandaria interna.

Foi fundada por cinco empresas dos
setores de lavandaria, tecnologia de
lavandaria e detergentes: incluindo a Miele.

A
|:| Mais informacoes: www.klassewaesche.com



Culinaria de
exceléncia

Gracgas ao MChef, a gastronomia de exceléncia & possivel
em qualquer lugar! O cliente recebe a refeicdo ou 0 menu
que pediu na morada desejada, num prazo de 48 horas.
As refeicbes incluem exclusivamente ingredientes
de qualidade e frescura maximas e sao criados por
cozinheiros experientes de topo. Confecione refeicdes
prontas para servir em porcelana fina, com o forno Dialog
da Miele, que funciona em qualquer lugar que tenha
uma tomada elétrica. E possivel confecionar até seis
pratos em simultaneo, em aprox. 25 minutos,
e desfrutar dos mesmos em qualquer lugar.

A
|:| Mais informagdes: www.mchef.de

Escreva-nos!

Tem sugestoes, dicas ou questdes?
Gostaria de sugerir temas, contribuir com criticas e
com as suas proprias histérias? Ficamos a espera da
sua mensagem para welcome@miele.de!

Caso nao tenha interesse em receber
esta revista, basta dizer-nos.
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Estrelas
inteligentes

A classificacéo por estrelas pode ser decisi-
va na escolha do hotel, uma vez que sugere
que comodidades e equipamentos esperam o
cliente. A partir de 1 de julho de 2020, pela pri-
meira vez, os hotéis também podem pontuar
na area da digitalizacao. Sistemas inteligentes
Smart-Hotel, assistentes digitais, mobilidade
elétrica ou redes sem fios, as possibilidades
de obter pontos sdo muito vastas. E o tema
da sustentabilidade também ganhou o seu
lugar no novo catalogo. Os critérios de classi-
ficagdo dos hotéis aplicam-se a nivel europeu
e sdo revistos de cinco em cinco anos pelos
dezassete estados-membros da Hotelstars
Union. Desta forma, € possivel garantir que
as diretrizes satisfazem sempre os requisitos
atuais da época que atravessamos.

A
|:| Mais informacbes: www.hotelstars.eu
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» Redes «

O sucesso do trabalho em rede é mais importante do que
nunca na era digital, também para hotéis e restaurantes.
Mas como funciona? A nossa proxima edigao,
que sera langada no outono, abordara esta questéo.
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REVISTA PARA PROFISSIONAIS

DE HOTELARIA E RESTAURAGAO
EDIGAO 1 | 2021
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-~ Sempre proximos->
apesar-da distancia -
O Méwell Resort em Lange_hbun_’g aprow :
veitou a situagdo atual para desenvolver
um conceito de higiene inovador.. Os
héspedes podem assim disfrutar-de umas
férias despreocupadas, sem terem de

prescindir do bem-estar —leia a partir da
pagina 4.

\.;ﬂ_-.;.i.-'\l




