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Icefor
“Every breath you take…”

Qualche volta ricorrere alle hit del rock consen-
te di evocare argomenti lontanissimi dal signi-
ficato originale del testo. E’ il caso di “Every 
breath you take” dei Police -ogni respiro che 
fai-, che Icefor ha utilizzato per introdurre il te-
ma legato alla salute respiratoria e alla presen-
za di patologie collegabili all’uso di detergenti 
in ambienti indoor.

La sensibilità di Icefor
Icefor, che da sempre poggia la propria strate-
gia sul binomio salute-sostenibilità ambientale, 
negli ultimi due anni ha prodotto notevoli sfor-
zi per una soluzione sempre più combinata dei 
due fattori strategici ed alla fine la sintesi è av-
venuta con il lancio di due linee di prodotto, una 
legata al professional cleaning e l’altra al retail, 
che hanno messo in luce claims importanti tra 
cui: “VOC=0” (linea superconcentrati CAM) 
e “Aiuta a ridurre l’inquinamento domestico”, 
linea Green Oasis realizzata per Unes ed Iper. 
L’azienda è ricorsa al supporto della numerosa 
letteratura scientifica e alla pluriennale esperien-
za di un esperto in pneumologia a cui ha chie-
sto di sviluppare uno studio sulla correlazione 
tra l’inquinamento indoor e l’uso di detergenti: 
un’eventualità più frequente di quanto si pensi.

Finora poca attenzione all’aria indoor
Negli ultimi 30 anni è stata prestata particola-
re attenzione alla riduzione dell’inquinamen-
to outdoor, ma solo recentemente la comunità 
scientifica si è occupata della contaminazione 
dell’aria negli ambienti chiusi. Si definisce in-
quinamento indoor la presenza nell’aria di am-
bienti confinati di contaminanti fisici, chimici 
e biologici non presenti naturalmente nell’aria 
esterna di sistemi ecologici di elevata qualità. 
La composizione dell’aria negli edifici è fon-
damentalmente la stessa di quella che trovia-
mo all’esterno, ma cambiano quantità e tipolo-
gia di contaminanti. Agli agenti inquinanti ester-
ni si aggiungono quelli interni le cui fonti sono 

all’interno degli edifici. E tra i principali conta-
minanti ci sono proprio i prodotti per la manu-
tenzione e la pulizia. 

Lo studio
Uno studio inglese del 2012 -rivista “Thorax”- 
su 9.000 persone esposte a sostanze chimiche e 
detersivi ha dimostrato che più di 7.000 sogget-
ti hanno riportato conseguenze sulla salute, tra 
cui la comparsa di asma negli individui adulti, 
anche in soggetti sani. Nel mirino gli spray, ina-
lati in maniera continuativa ed origine di gravi 
danni respiratori. Le conclusioni suggeriscono 
che circa il 16% di casi di asma negli adulti pre-
si in esame potrebbe essere dovuto alle attività 
professionale degli individui.

Molte le sostanze vietate
Molte sono le sostanze chimiche vietate dal Mi-
nistero dell’Ambiente e quelle appartenenti al 
regolamento REACH (Registration, Evaluation, 
Authorisation and Restriction of Chemicals) fa-
cilmente consultabili anche on line. I divieti so-
no volti a “promuovere la sostituzione delle so-
stanze chimiche che destano maggiori preoccu-
pazioni e favorire l’innovazione dell’industria 
chimica europea”. 

Le componenti irritanti
Le sostanze presenti nei prodotti chimici ed im-
putabili di risultare fattori irritanti ed allergiz-
zanti sono coloranti, odoranti, enzimi. Atten-
zione anche ai metalli: l’allergia al nichel, ad 
esempio, è in crescita nel nostro paese: ne sof-
fre il 32% dei pazienti allergici, contro il 20% 
della media europea. Anche gli allergici al co-
balto sono in aumento. Alcune categorie, come 
il personale delle pulizie, professionali sono a 
più a rischio perché costrette ad avere sempre 
a che fare con i detersivi.

Attenti ai VOC
Nei detergenti, le componenti più pericolose più 

nocive per le vie respiratorie sono quelle vola-
tili: i VOC, Volatile Organic Compound. Que-
sti contribuiscono ad una veloce pulizia delle 
superfici, ma a causa della loro alta volatilità 
si liberano nell’aria contribuendo all’inquina-
mento interno. I parametri per la definizione di 
un VOC sono, per i disciplinari EU Ecolabel, 
quelli della temperatura di ebollizione fissata a 
150°, oppure quelli della pressione di vapore (se 
alla temperatura di 20° si ha un valore uguale o 
maggiore a 0,01KPa)

Icefor raccoglie la sfida
Le linee di prodotto Superconcentrati CAM di 
Icefor e Green Oasis sviluppata da Icefor per 
Unes sono state realizzate con lo scopo di aiu-
tare a ridurre l’inquinamento indoor, escludendo 
l’utilizzo di sostanze riportanti una pericolosità 
che coinvolge l’apparato respiratorio (cioè no-
civo o irritante per inalazione) e soprattutto al-
coli e glicoli sostituiti dai derivati della glicerina 
vegetale, non considerati VOC dalla normativa. 

[www.icefor.com]

http://www.icefor.com/
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Kiehl, 
la “soluzione pulita” in hotel

Grazie all’esperienza maturata in oltre 100 anni 
di attività nella detergenza professionale, Kiehl 
è un partner affidabile anche per il settore alber-
ghiero e ricettivo.

Strutture complesse, soluzioni ad hoc
Le strutture alberghiere hanno sviluppato una 
proposta articolata in svariate attività. Sia che 
si tratti di semplici hotel a conduzione familia-
re, sia di alberghi di alta categoria, l’obiettivo è 
garantire un alto livello igienico a garanzia de-
gli ospiti. Le esigenze architettoniche, i mate-
riali di costruzione ricercati e l’ampio servizio 
offerto richiedono una particolare attenzione per 
la scelta di prodotti adeguati, igienicamente de-
licati per le superfici, sicuri ed efficaci.

L’impegno di Kiehl
Kiehl, per rispondere a queste esigenze, si è im-
pegnata in un progetto per il settore alberghiero, 
con una linea di prodotti altamente efficaci. Con 
Kiehl è possibile una perfetta pulizia, manuten-
zione ed igiene professionale ovunque, dalla ca-
mera alla lavanderia, dalla cucina all’area be-
nessere. L’ampia proposta di servizi degli hotel 
maggiormente strutturati va a toccare ambienti 
diversi, e per questo in Kiehl sono convinti del-
la necessità di affidarsi ad un giusto consulente 
in ambito igienico.

La proposta Ecolabel
Kiehl propone una linea di prodotti con certifi-
cato Ecolabel, altamente efficace, economici in 
uso e delicati per superfici ed ambiente. Utiliz-
zando i nostri prodotti in concentrato ed abbi-
nati a semplici sistemi di diluizione o dosaggio, 
Kiehl garantisce un risultato sicuro ed economi-
co. La presenza in gamma di 24 prodotti Ecola-
bel permette di toccare ogni tipo di ambienta-
zione e garantire il risultato sperato.

Una linea completa per il legno
L’attenzione allo sviluppo di nuove soluzioni 

ha posizionato i prodotti Ecolabel di Kiehl ad 
un alto valore di efficacia ed una massima tute-
la per gli operatori, per le superfici e per l’am-
biente. Materiali come pietre naturali, legni pre-
giati, laminati colorati, metalli particolari hanno 
la necessità di non essere aggrediti e maltrattati, 
ma curati e trattati al fine di garantirne il valore 
nel tempo. In particolare per la pulizia e manu-
tenzione delle superfici in legno, Kiehl ha rea-
lizzato una linea completa di prodotti efficaci 
mantenendo inalterato nel tempo il suo valore 
e prestigio. Kiehl Parketto clean Ecolabel per la 
pulizia ordinaria e Kiehl Legnomat, unico pro-
dotto sul mercato per la pulizia del legno in la-
vasciuga con metodo a schiuma.

La parola agli esperti: “Affiancamento, 
know how e collaborazione”
Il servizio di consulenza dell’azienda è in grado 
di accompagnare la scelta del cliente e proporre 
soluzioni di semplice attuazione. “Collaboran-
do – fanno sapere gli esperti Kiehl – elaborere-
mo la combinazione ottimale di prodotti per le 
vostre esigenze di pulizia. L’alta concentrazione 
dei prodotti inoltre concorre alla riduzione degli 
imballi, occupazione di magazzini, trasporti e 
riordini frequenti. In cucina come in lavande-
ria si utilizzano macchinari di valore, che con 
detergenti aggressivi accelerano il loro limite di 
vita, con aggravi di costi di manutenzione. La 
linea eco per reparti alimentari, come la linea 
Arcandis per lavastoviglie, mantiene inaltera-

ta nel tempo l’efficacia delle macchine ed eli-
mina passaggi di disincrostazione. Anche per i 
forni ed attrezzatura di cottura c’è un prodotto 
altamente efficace ed estremamente delicato”. 

Ora anche la app dedicata
Piscine, spa e centri benessere, con l’utilizzo 
dei prodotti a tripla azione, (detergente, disin-
crostante e sanificante), avranno un alto valore 
igienico garantito. La gamma dei prodotti sem-
pre più ampia rende possibile ogni tipo di riso-
luzione, ma non sempre la scelta risulta esse-
re semplice. Kiehl, per venire in contro a que-
sta necessità, ha sviluppato una pratica applica-
zione, utilizzabile da PC , smartphone e tablet.

Un consulente a portata di smartphone
Kiehl App è in grado di suggerire la tipologia del 
prodotto in base al tipo di operazione da svol-
gere, di indicare la modalità di applicazione e le 
attrezzature necessarie, di calcolare il consumo 
e il conseguente approvvigionamento, e di ren-
dere disponibili tutte le informazioni come sche-
de tecniche di applicazione e schede di sicurez-
za. Kiehl App è un consulente a portata di mano 
ed un valido supporto nel guidare gli operatori 
alla migliore soluzione possibile. La rete di di-
stributori in affiancamento con il servizio tecni-
co è in grado di proporre le soluzioni migliori.

[www.kiehl-group.com/it]

http://www.kiehl-group.com/it/
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Visioni di Venezia: la laguna gremita di 
imbarcazioni, piccole e grandi, gondole 
o barche di pescatori. In lontananza, ver-
so il largo, i flutti azzurro scuro dell’A-
driatico, i tetti della città e un cielo ap-
pena velato da qualche nuvola rarefatta. 

Un Bucintoro rosso fuoco…
Poi piazza San Marco verso la Basilica, 
i palazzi dalle facciate orientaleggianti, 
il molo, la gente vestita a festa e il Bu-
cintoro paludato di drappeggi vermigli 
il giorno dell’Ascensione: tutto è pronto 
per celebrare lo sposalizio con il mare, 
che accoglierà fra le sue onde l’anello 
del Doge secondo un rituale millenario. 
Ha qualcosa di magico la pennellata fo-
tografica di Giovanni Antonio Canal, 
conosciuto come il Canaletto, uno dei 
vedutisti più amati di sempre, un talento 
artistico straordinario, pittore e incisore 
contemporaneo di Goldoni e Vivaldi e 
testimone, come loro, dell’ultima gran-
de stagione della Serenissima come re-
pubblica indipendente. 

Un hotel d’eccellenza 
fra Rialto e San Marco
Fa un certo effetto, oggi, entrare nel pa-

lazzo veneziano incastonato fra il Pon-
te di Rialto e Piazza San Marco dove tra 
fine XVII e XVIII secolo visse il mae-
stro ammirato in tutto il mondo. Proprio 
qui, ora, c’è un “tre stelle” d’eccellen-
za dall’atmosfera tranquilla, confortevo-
le e curata, gestito dalla famiglia Olivo. 
“Io rappresento la seconda generazio-
ne -spiega Egly Olivo, attuale titolare 
dell’hotel- ed essendo molto sensibile al-
le tematiche ambientali e dell’ecososte-
nibilità ho deciso, già da alcuni anni, di 
dare al nostro hotel un’impronta green.”

Un progetto “green” a 360°
Ma andiamo con ordine: come la mag-
gior parte degli hotel del centro stori-
co veneziano, parliamo di una struttu-
ra a prevalenza leisure, con 38 came-
re (che entro l’estate diventeranno 43) 
e una permanenza media fra i due e i 
tre giorni. Un contesto in cui è impen-
sabile non “fare i conti” con lo splendi-
do ambiente circostante, da rispettare e 

preservare. Racconta Olivo: “Il proget-
to di rendere la struttura il più ecocom-
patibile possibile è partito dalla carta e 
dai prodotti di consumo, per poi passare 
ai prodotti per la pulizia biodegradabili, 
sostenibili e concentrati. Pulizia che al 
“Canaletto” viene fatta in autoservizio 
per le aree comuni ed è invece affidata a 
un’impresa esterna per quanto concerne 
le camere. “Proprio in questi giorni stia-
mo ultimando lo “start-up” del nuovo 
sistema anche nelle camere, dopo aver 
preso accordi con l’impresa e con i for-
nitori. Grazie ad alcune soluzioni, come 
l’utilizzo di superconcentrati che poi noi 
diluiamo con l’acqua direttamente qui, 
riusciamo a risparmiare sui trasporti di 
prodotto, sullo stoccaggio e sullo smal-
timento di materiale plastico”. 

La qualità dell’aria, con Shu
Nell’ambito dell’impronta ecosostenibi-
le che l’hotel Canaletto si sta dando non 
poteva certamente mancare un’attenzio-

Aria pulita e pura 
per hotel ecosostenibili

All’hotel Canaletto di Venezia, nel-
la casa dove visse il grande vedu-
tista apprezzato in tutto il mondo, 
è attivo il sistema Shu, una rivolu-
zionaria soluzione di purificazione 
e sanificazione dell’aria commer-
cializzata in Italia da Ica System. A 
colloquio con il titolare Egly Oli-
vo: “L’introduzione di Shu è parte 
di un progetto di ecosostenibilità 
avviato da qualche anno”. 

di Simone Finotti
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ne particolare per la qualità dell’aria. E 
qui entra in scena Shu, una tecnologia 
di purificazione e trattamento dell’aria 
altamente innovativa commercializza-
ta in Italia da Ica System. Per capire la 
portata rivoluzionaria del sistema è suf-
ficiente pensare che deriva direttamen-
te da una tecnologia utilizzata nienteme-
no che dalla Nasa per tenere pulita l’a-
ria delle stazioni aerospaziali: i disposi-
tivi Shu utilizzano infatti la tecnologia 
“state of the art”. Questo sistema, attivo 
24 ore su 24, è capace già nei primi 90 
minuti di utilizzo di eliminare più del 
95% di virus, batteri e muffe presenti 
nell’ambiente.

Sanificazione dell’aria
Ma torniamo al Canaletto. Spiega Olivo: 
“Già da 5 anni abbiamo un sistema di 
trattamento aria ad ozono nelle camere, 
e trattiamo l’aria periodicamente in tutte 
le camere, anche a richiesta del cliente, 
in caso ad esempio di problemi respira-
tori, allergie o altre esigenze particola-
ri. Questo prima dell’arrivo dell’ospite. 
E’ un servizio che, grazie al sistema di 
sanificazione dell’aria Shu, potrebbe di-
ventare costante e strutturale, nell’arco 
delle ventiquattro ore. Per il momento 
lo facciamo soltanto negli spazi comu-
ni come reception, sala colazioni e così 
via, ma stiamo studiando il modo per 
ampliare l’introduzione del sistema an-
che in altre aree”.

La rivoluzione 
dei purificatori d’aria
Aria pulita e profumata in pochi minu-
ti grazie a una tecnologia del tutto inno-
vativa: così si presenta Shu, un sistema 
la cui tecnologia è in grado di attacca-
re e distruggere in modo rapido ed effi-
cace i microrganismi nocivi per l’uomo 
(muffe, batteri, virus, odori e composti 
organici volatili) sfruttando innovativi 
processi biochimici. 

Il problema dell’aria indoor, 
spesso sottovalutato
Spesso non si fa gran caso alla qualità 
dell’aria negli ambienti indoor: in ge-

nerale c’è meno sensibilità rispetto a 
quante non se ne riscontri per l’ester-
no, dove il problema delle polveri sot-
tili, tanto per ricordare uno dei più sen-
titi, è di dominio dell’opinione pubbli-
ca ormai da molti anni. Sull’indoor, in-
vece, a quanto pare fino a poco tempo 
fa si era un po’ indietro.  

Ma passiamo all’interno degli 
edifici il 90% del nostro tempo!
Ed è un errore aver “perso” tanto tem-
po, perché dati alla mano viene fuori 
che, oggi, la maggior parte delle perso-
ne trascorre fino al 90% del loro tem-
po in ambienti chiusi. Secondo l’Epa 
(Environmental Protection Agency) e 
l’Iss (Istituto superiore di Sanità) i li-
velli interni di inquinanti atmosferi-
ci possono essere 2-5 volte più eleva-
ti di quelli all’aperto. E ancora, stan-
do all’Oms (Organizzazione Mondiale 
della Sanità), il 40% di tutti gli edifi-
ci sono un grave pericolo per la nostra 
salute a causa della loro aria inquina-
ta. Gli inquinanti dell’aria interna pos-
sono causare: irritazioni degli occhi e 
della pelle, irritazione polmonare, mal 
di gola, stanchezza e disgusto da cattivi 
odori. Secondo l’Aafa (Asthma and Al-
lergy Foundation of America) e l’Iss, 
un italiano su quattro soffre di asma e 
allergie.

Tira una buona aria: 
benefici su persone e ambiente
Proprio per questo Shu si rivela stra-
tegico in ambienti a prevalenza indo-
or come quelli alberghieri: Shu, infatti, 
permette di assicurare aria pulita e sa-
na. Grazie alla sua tecnologia innova-
tiva, il sistema è in grado di eliminare 
i microrganismi e sanificare aria e su-
perfici impedendone la riformazione; 
di eliminare gli odori completamente 
e in breve tempo, senza dover ricorre-
re all’uso di prodotti chimici, ma an-
che le muffe da qualsiasi superficie e 
i contaminanti chimici (Voc) presenti 
e prodotti nell’ambiente. Inoltre cari-
ca elettronicamente le polveri sospese 
che si depositano più velocemente, ri-
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duce drasticamente lo sviluppo degli 
acari che proliferano in ambienti cal-
do-umidi e si nutrono di residui orga-
nici e muffe ed elimina le cariche elet-
trostatiche prodotte dagli apparecchi 
elettrici. In una parola, riduce la dif-
fusione di malattie batteriche e virali 
veicolate dall’aria. “Se in più aggiun-
giamo l’utilizzo di prodotti per la pu-
lizia biodegradabili, ecco completato 
il ciclo di attenzioni al benessere e al 
comfort degli ospiti e dello staff”, com-
menta Olivo. 

La tecnologia Ahpco
Il sistema Shu, mediante la tecnolo-
gia Ahpco, produce una coltre di ioni 
idrossido, radicali, radicali perossidi, 
idroperossidi che, attraverso l’azione 
della luce e dell’umidità dell’aria, at-
tivano una reazione di decomposizio-
ne delle sostanze organiche e inorga-
niche nocive: nell’aria rimangono solo 
l’ossigeno e le molecole di idrogeno. 
È un fenomeno assolutamente naturale 
simile a quello che si verifica durante 
un temporale: l’aria si purifica.

Biossido di titanio 
Il Biossido di titanio, l’ossido di tita-
nio naturale, è considerato una sostan-
za sicura e innocua per la salute uma-
na. Rappresenta il fotocatalizzatore più 
comune e presenta molti vantaggi: bas-
so costo, elevata efficienza fotocatali-
tica e atossicità. La fotocatalisi è il fe-
nomeno naturale in cui una sostanza, 
detta fotocatalizzatore (il TiO2) attra-
verso l’azione della luce (naturale o ar-
tificiale) modifica la velocità di una re-
azione chimica. Il suo funzionamento 
imita la fotosintesi clorofilliana, ed è 
quindi del tutto naturale. 

Alla base c’è 
un’ossidazione naturale
Il processo chimico che sta alla sua ba-
se è un’ossidazione che si avvia gra-
zie all’azione combinata della luce e 
dell’umidità dell’aria. I due elementi, 
a contatto con il rivestimento delle su-
perfici, favoriscono l’attivazione della 

reazione e la conseguente decomposi-
zione delle sostanze organiche e inor-
ganiche. Grazie a una ricerca durata 
un decennio si è sviluppato un sistema 
di purificazione dell’aria che utilizza 
una avanzata foto-ossidazione idrata 
catalitica. La tecnologia impiegata non 
si basa su filtri o sull’attraversamen-
to dell’aria attraverso purificatori, ma 
produce una coltre di ossidanti ridon-
danti che igienizzano l’aria, sanificano 
le superfici e eliminano gli inquinanti.

Letali per i microbi, 
innocui per l’uomo 
Gli ioni prodotti dal sistema sono mor-
tali per gli organismi semplici, ma non 
danneggiano le persone o gli animali 
domestici. Ciò è dovuto alla reazione 
di alcuni enzimi all’interno del nostro 
organismo che ci proteggono da idro-
perossido, ozono, idrossili, ossidi ec-
cellenti ed altro. Il nostro corpo si di-
fende naturalmente da questi ioni, ma 
muffa, batteri, virus e altri agenti in-
quinanti biologici non hanno gli stessi 
nostri meccanismi di difesa. Ecco per-
ché il sistema è ottimo in ambito alber-
ghiero: rispetta gli ospiti, a cui si “li-
mita” ad offrire salute e aria pura ucci-

dendo tutte le impurità presenti nell’a-
ria di camere e spazi comuni. E anche 
il personale opera in un ambiente più 
sano e più sicuro. 

Sistema user friendly
Un altro aspetto che lo rende vincente 
è la semplicità di utilizzo: non ci sono 
impostazioni complicate da capire, ma-
nutenzioni ordinarie da eseguire, nè fil-
tri da cambiare o pulire. Il dispositivo si 
accende con il semplice azionamento di 
un unico interruttore, e l’unica manu-
tenzione richiesta consiste nel cambiare 
la cellula Ahpco ogni due anni. Il suo-
no di allarme acustico indica quando la 
cellula è pronta per la sostituzione. In-
somma, si tratta di macchine pratica-
mente prive di manutenzione. “Io cre-
do –conclude Olivo- che per un alber-
gatore, soprattutto in una città lagunare 
con una stabilità climatica fragile come 
Venezia, ancor prima che un’opzione 
strategica sia una scelta di responsabi-
lità verso i propri ospiti dotarsi di pro-
dotti biodegradabili ecosostenibili e un 
sistema per assicurare aria pura. Mi pia-
cerebbe che questa sensibilità fosse fat-
ta propria da un numero sempre mag-
giore di colleghi”. 
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Non si insisterà mai abbastanza 
sull’importanza dell’igiene dei siste-
mi aeraulici nelle strutture ricettive e 
termali. Proprio di recente si è diffusa 
la triste notizia (ed è solo l’ultima di 
una lunga serie) che otto albergatori 
trentini sono stati denunciati per omi-
cidio colposo per la morte di tre turisti 
la scorsa estate, causata dalla legionel-

Rischio legionellosi nel settore alberghiero, 
facciamo chiarezza 
Ennesimo “bollettino di una tra-
gedia”: tre turisti morti e otto al-
bergatori denunciati in Trentino 
per “grave sottovalutazione del 
rischio legionellosi”. Eppure in 
Italia gli strumenti e le conoscen-
ze non mancano: dal 2004 AIISA 
porta qualità, conoscenza e profes-
sionalità nel campo dell’ ispezio-
ne, manutenzione e bonifica dei si-
stemi aeraulici. A colloquio con il 
presidente Gregorio Mangano.

la. Secondo i Nas, che hanno condotto 
gli accertamenti, alla base ci sarebbe-
ro “una grave sottovalutazione del ri-
schio legionellosi da parte di quasi tut-
te le strutture interessate… la mancan-
za di un’adeguata manutenzione degli 
impianti termo-sanitari e la non corret-
ta gestione delle temperature nella re-
te di distribuzione interna e serbatoi di 

accumulo dell’acqua calda sanitaria, di 
molto inferiore a quanto raccomanda-
to dalle relative linee guida. I prelie-
vi eseguiti hanno evidenziato la con-
taminazione della rete idrica dal bat-
terio della legionella in quasi tutte le 
strutture oggetto, in alcuni casi in mi-
sura particolarmente elevata”. Parole 
durissime, il bollettino di una tragedia 

Gregorio Mangano 
presidente AIISA

di Umberto Marchi
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che si sarebbe potuta evitare con una 
maggiore attenzione. Proprio il mes-
saggio che, da sempre, lancia AIISA, 
Associazione italiana igienisti siste-
mi aeraulici, da 15 anni attivissima nel 
campo dell’ ispezione, manutenzione 
e bonifica dei sistemi aeraulici. E’ il 
suo presidente, l’ingegner Gregorio 
Mangano,  a tracciare un quadro del-
lo stato dell’arte.  

Partiamo dall’attività AIISA 
e dalla nuova presidenza: che 
associazione trova? Quali sono 
gli obiettivi e le linee operative 
che intendete seguire?
“A.I.I.S.A. nasce nel 2004 grazie al-
la visione illuminata di 7 imprendito-
ri nel settore dell’ispezione, della ma-
nutenzione e della bonifica dei sistemi 
aeraulici che condividevano la volon-
tà di operare ai più alti livelli di quali-
tà. E’ nato così il moto ”Qualità è co-
noscenza”, una vera parola d’ordine. 
A.I.I.S.A. rappresenta nel nostro pae-
se la NADCA (National Air Duct Cle-
aners Association), associazione ame-
ricana che da molto tempo costituisce 
un punto di riferimento a livello inter-
nazionale. Mi onoro di ricoprire la pre-
sidenza da meno di un anno. A.I.I.S.A. 
gode di un’ottima reputazione e stato 
di salute: siamo un centinaio di soci 
ormai. Sono certo che la nostra As-
sociazione nel prossimo futuro accre-
scerà ulteriormente la leadership tec-
nica e culturale nel settore a livello na-
zionale e non solo.

A tale proposito: si può dire 
che in generale sia cresciuta la 
consapevolezza dell’importanza 
di affrontare il tema 
dell’inquinamento aeraulico? 
“Assolutamente sì, lo testimonia la 
crescita dell’Associazione, il cre-
scente interesse dell’opinione pub-
blica, il maggior numero di studi de-
gli istituti di ricerca: cito ad esempio 
uno studio dell’Aea (Agenzia europea 
dell’ambiente) secondo il quale l’I-
talia, nel 2012, ha registrato 84.400 

morti premature a causa dell’inquina-
mento dell’aria in città’, su un totale 
di 491.000 nell’Unione Europea. Le 
maggiori indiziate sono le polveri e 
micropolveri sottili. Chi vive in cit-
tà è ormai abituato, prima di uscire di 
casa, a verificare non solo la tempera-
tura e l’umidità esterna ma anche gli 
indicatori di qualità dell’aria”.

Quali sono le fasi operative del 
protocollo AIISA, nello specifico 
contesto del settore alberghiero 
e termale?
“Il Protocollo di A.I.I.S.A. è lo stru-
mento di riferimento in grado di defi-
nire le modalità operative da mettere 
in atto per una corretta manutenzione 
igienico-sanitaria degli impianti aerau-
lici. Le modalità operative sono le me-
desime per tutti i settori, alberghiero 
e termale compreso, quello che diffe-
risce non è il metodo ma l’attuazione, 
voglio dire una struttura alberghiera 
e termale ha delle caratteristiche im-
piantistiche e di utilizzo che differi-
scono sicuramente da un ufficio, o da 
un centro commerciale. Ad esempio 
l’occupazione non continuativa di par-
ti della struttura o la presenza di pe-
riodi prolungati di non utilizzo della 
struttura pone delle problematiche di 
cui bisogna tener conto nella defini-
zione delle attività di l’ispezione tec-

nica. Non avrebbe senso andare a fare 
dei campionamenti microbiologici su 
degli impianti che sono fermi da set-
timane ma potrebbe essere utile du-
rante i periodi di fermo, invece, fare 
delle attività manutentive preventive 
e prevedere solo al riavvio e con im-
pianto in esercizio una serie di veri-
fiche atte a definire lo stato di igiene 
degli impianti. La delicatezza dell’ar-
gomento e la conoscenza richiesta per 
affrontarla impongono che il persona-
le che si occupa di effettuare le ope-
razioni sia competente, professionale 
e preparato, è per questa ragione che 
il Protocollo prevede che tutte le atti-
vità debbano essere supervisionate da 
un ASCS (Air Systems Cleaning Spe-
cialist) e le ispezioni tecniche inizia-
li da un CVI (Certified Ventilation In-
spector) in quanto sono le uniche figu-
re che possiedono tutte le conoscenze 
necessarie a raccogliere ed elaborare 
le informazioni delle varie fasi al fine 
di valutare le migliori azioni corret-
tive da mettere in atto. Le fasi devo-
no essere portate a termine nell’ordi-
ne esposto, in quanto ciascuna di es-
se è propedeutica a quella successiva. 

Quali sono le fasi operative?
“La modalità operativa è distinta in fa-
si consequenziali: sopralluogo tecni-
co; ispezione tecnica; relazione tecni-
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ca di ispezione; progetto di bonifica; 
bonifica impianto aeraulico; ispezione 
tecnica post-bonifica; relazione tecni-
ca di ispezione post bonifica; piano di 
controllo: ispezione visiva e tecnica 
di sorveglianza periodica. Nei settori 
alberghiero e termale sono essenziali 
le fasi di sopralluogo tecnico, ispezio-
ne tecnica e il piano di controllo: ispe-
zione visiva e tecnica di sorveglianza 
periodica”.

I vostri protocolli valgono 
sia se si costruisce una 
struttura ex novo, sia se la si 
adegua. In quest’ultimo caso, 
cosa consigliate? Di cosa è 
indispensabile tenere conto?
“Il protocollo vale sia per le strutture 
nuove e i relativi impianti, sia per le 
strutture esistenti o in fase di ristruttu-

razione, chiaramente il nostro Proto-
collo attiene più la fase manutentiva e 
quindi quella legata al corretto eserci-
zio degli impianti. Per quanto riguar-
da le costruzioni nuove, esistono tut-
te le indicazioni di carattere tecnico ad 
esempio regole tecniche (UNI, UNI 
EN, ecc) e linee- guida degli organi-
smi pubblici o privati, nazionali ed in-
ternazionali che normalmente segue 
chi fa la progettazione e di cui bisogna 
necessariamente tenere presente. Per 
quanto riguarda le strutture che vengo-
no ristrutturate diventa molto impor-
tante tenere conto anche delle conse-
guenze delle attività progettuali e ope-
rative in relazione a tutti gli aspetti che 
riguardano l’igiene e la qualità dell’a-
ria. Faccio un semplice esempio: se 
nella ristrutturazione di un albergo o 
di un centro termale il progettista de-

cide e ritiene opportuno di riutilizzare 
una parte dei canali esistenti bisogna 
che questi canali siano accuratamente 
controllati preventivamente e bonifica-
ti prima che vengano collegati al re-
sto dell’impianto per essere riutilizza-
ti. Inoltre durante lo svolgimento delle 
attività di cantiere si dovrà preservare 
l’impianto aeraulico che verrà riutiliz-
zato dalla contaminazione ad esempio 
da polveri di cantiere. E’ indispensabi-
le effettuare le prime tre fasi del pro-
tocollo, sopralluogo tecnico, ispezio-
ne tecnica e relazione tecnica di ispe-
zione, in tal modo possiamo acquisi-
re le informazioni necessarie a fare in 
modo che l’igiene del nostro impianto 
aeraulico sia preservato. Le principali 
indicazioni progettuali seguite da pro-
gettisti e che riguardano l’argomento 
sono la UNI EN 12097:2007 – Venti-
lazione degli edifici – Rete delle con-
dotte – Requisiti relativi ai componen-
ti atti a facilitare la manutenzione delle 
reti delle condotte;  è la norma che defi-
nisce come e dove posizionare le porti-
ne di ispezione necessarie per accedere 
all’interno delle condotte aerauliche per 
tutte le attività di ispezione e bonifica.  
La UNI EN 15780:2011 Ventilazione 
degli edifici – Condotti – Pulizia dei 
sistemi di ventilazione come la 12097, 
è attualmente in revisione da parte del 
CEN il cui scopo principale è quello di 
progettare, costruire e mantenere l’in-
tero sistema di ventilazione pulito, dal 
momento dell’installazione e per tutto 
il tempo della sua vita operativa”.

Come sappiamo, in questi 
contesti (strutture ricettive 
e termali) aleggia sempre il 
rischio legionella. Cosa fare per 
essere certi di non correrlo? 
“E’ una domanda alla quale non è fa-
cile dare una risposta, il rischio legio-
nellosi è un rischio reale e al momen-
to non esiste una soluzione unica e che 
dia una garanzia al 100% di risoluzio-
ne del problema. Ciascun Datore di la-
voro ha l’obbligo di considerare che il 
Rischio Legionellosi può riguardare 
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  Appuntamenti per il prossimo futuro?
“A.I.I.S.A. è una Associa-
zione in continua evolu-
zione, a Lecce il 10 mag-
gio si svolgerà il consue-
to Annual Meeting, sia-
mo giunti alla undicesima 
edizione, alla quale siete 
tutti invitati. Quest’anno l’incontro sarà focalizzato sulla presentazione di un in-
novativo sistema per la valutazione dell’efficienza igienica degli impianti aerau-
lici, ovvero la valutazione dell’attitudine che l’impianto ha di garantire una de-
terminata qualità dell’aria”.

sia i propri lavoratori, sia coloro che 
frequentano ciascun sito di sua respon-
sabilità. Pertanto, si ha l’obbligo di ef-
fettuare una valutazione del rischio 
così da mettere in atto tutte le misure 
di prevenzione e controllo necessarie, 
non solamente in risposta ad un caso 
di Legionellosi, ma prima che questo 
si verifichi, quale prevenzione del ri-
schio. Il Controllo del Rischio Legio-
nellosi non può ora essere persegui-
to esclusivamente tramite campiona-
menti d’acqua ma richiede uno studio 
accurato e dettagliato di ogni singolo 
impianto potenzialmente a rischio che 
permetta la definizione e l’applicazio-
ne routinaria di un Piano di Controllo 
basato sulle sue specifiche peculiarità, 
che tuteli efficacemente lo stabilimen-
to nel quale è esercitato sia sul lato del-
la salute e sicurezza, sia sul lato lega-
le e di tutela dell’immagine. Bisogna 
ricordare che per i settori alberghiero 
e termale la revisione del rischio è an-
nuale, e anche in questo caso è neces-
sario effettuare le attività propedeuti-
che e di indagine ed effettuare le pri-
me tre fasi del protocollo, sopralluogo 
tecnico, ispezione tecnica e relazione 
tecnica di ispezione. 

Quale il valore dei controlli, e 
quale la corretta periodicità?
“Voglio sottolineare che un aspetto es-
senziale del Protocollo è quello di ar-
rivare sempre a fare una diagnosi del-
la situazione dell’impianto quanto più 
precisa e puntuale, analogamente a 
quanto accade quando si va a fare una 
visita dal medico: si può andare per un 
controllo di routine o si può andare per 
un problema specifico. Quando si va 
dal medico, quest’ultimo per prima co-
sa ascolterà la vostra storia e i sintomi 
che avete rilevato, dopodiché procederà 
a farvi una visita e se necessario a pre-
scrivere una serie di analisi da eseguire; 
solo in seguito ai risultati, se il quadro è 
chiaro, effettuerà una diagnosi e vi darà 
una cura. Ecco, con impianto aerauli-
co è la stessa cosa: potreste chiamare 
un professionista di A.I.I.S.A. perché 

avete un problema specifico, come ad 
esempio del pulviscolo che fuoriesce 
dalle bocchette di immissione in am-
biente o potreste chiamarlo perché vo-
lete adempiere all’aspetto normativo e 
volete essere tranquilli e fare dei con-
trolli di routine. Il professionista, come 
il medico, ascolterà la storia dell’im-
pianto, ne verificherà attraverso un’i-
spezione le condizioni ed effettuerà al 
bisogno le analisi necessarie per dar-
vi la diagnosi e se occorre prescriver-
vi una cura ovvero le raccomandazioni 
e le azioni correttive di bonifica e non 
da eseguire”.

Qualora si riscontri nei 
condotti la presenza di alghe, 
funghi, batteri ed elementi 
contaminanti, quali trattamenti 
vanno praticati?
“Qualora durante l’ispezione tecnica 
si identifichi la presenza di agenti pa-
togeni siano essi batteri, muffe, spore 
ad altro, si deve procedere alla fase 
di bonifica, necessariamente ed obbli-
gatoriamente preceduta da un proget-
to specifica di bonifica. Vorrei sotto-
lineare che durante le operazioni di 
bonifica è necessario mettere in at-
to delle misure di contenimento del-
la contaminazione ambientale al fine 
di evitare fenomeni di cross-contami-
nation (si chiamano “misure di inge-
gneria ambientale”) . Per eliminare 
o distruggere i microorganismi pa-
togeni, ma non necessariamente tut-
te le forme microbiologiche, bisogna 

procedere con una attività di Disinfe-
zione mediante l’applicazione di ido-
nei agenti fisici o chimici. La disinfe-
zione dell’impianto può essere svol-
ta solamente dopo l’avvenuta pulizia 
meccanica dell’intero sistema. La di-
sinfezione delle superfici interne al-
le condotte deve essere svolta utiliz-
zando un prodotto disinfettante che, 
qualora non abbia un utilizzo specifi-
co per l’uopo, sia quanto meno regi-
strato come Pmc. L’applicazione del 
prodotto può essere effettuata con va-
rie metodologie presenti sul mercato, 
con estrema attenzione alle modalità 
operative illustrate nella scheda tec-
nica, fermo restando la necessità di 
evitare i ristagni di acqua all’interno 
delle condotte. La disinfezione è una 
fase del processo di bonifica, con il 
termine “bonifica” si intende la pu-
lizia (cioè la rimozione meccanica 
del particolato depositato all’interno 
delle condotte) segue poi la disinfe-
zione. L’impianto dovrà essere boni-
ficato in ogni sua parte, l’interven-
to dovrà interessare tutti gli apparati 
presenti, dalla presa dell’aria esterna 
fino all’ultimo terminale, consideran-
do sia le condotte di mandata sia quel-
le di ricircolo. Le operazioni di boni-
fica dell’impianto aeraulico devono 
comunque e sempre essere seguite e 
valutate dall’ASCS, il quale non solo 
assicura il raggiungimento del livel-
lo qualitativo di bonifica concordato 
ma è in grado anche di gestire even-
tuali problematiche in corso d’opera”.
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Fare l’albergatore non è mai stato un 
lavoro semplice. Ma farlo nel tempo 
dei portali di comparazione, di Tripa-
dvisor e dei reality come “Hotel da in-
cubo”, “4 hotel” e compagnia bella ri-
schia di diventare quasi una “mission 
impossible”. 

La fiducia dell’ospite? Non è 
scontata!
E se un tempo, magari, ci si poteva 
permettere il lusso di “imparare fa-
cendo”, aggiustando il tiro anno do-
po anno, stagione dopo stagione, pas-

so falso dopo passo falso, oggi non si 
può più rischiare: improvvisarsi fa ma-
le, e anche tanto. I clienti si aspettano 
il meglio e “si parlano”, comunicano 
in tempo reale e sono – comprensi-
bilmente – impietosi: tanto è lungo e 
complicato conquistare la loro fiducia 
(soprattutto quando arrivano già pre-
venuti per via di poco piacevoli espe-
rienze pregresse…) quanto è rapido e 
semplice perderla, e per sempre, visto 
che la concorrenza è sempre più nu-
merosa e spietata. 

La camera, cuore dell’albergo
E veniamo subito al punto: sulla pu-
lizia, e in generale sulla gestione 
dell’housekeeping, gli hotel si giocano 
punti fondamentali, e oggi recuperarli 
è difficilissimo. Si tratta di due impor-
tantissimi fattori di fidelizzazione: se è 
vero che l’albergo “vende camere” ed 
esperienze, va da sé che una camera in 
ordine, pulita e confortevole sia la pri-
ma cosa da assicurare all’ospite, e che 
un servizio ai piani professionale sia 
essenziale per migliorare l’esperien-
za di chi soggiorna in albergo. Meglio 
dunque affidarsi a professionisti, che 
abbiano fatto proprio di questo tipo di 
servizi la propria vocazione. 

Housekeeping Markas: 
standard d’eccellenza
Emblematico è il caso dell’housekee-
ping targato Markas: “Affidare il ser-
vizio ad un’azienda strutturata, che 
diventa parte integrante della squadra 
alberghiera, assicura in maniera effi-
cace il raggiungimento dell’obiettivo 
finale, che è la soddisfazione dell’o-
spite”, esordisce Martina Kasslatter, 
Responsabile housekeeping di Mar-

kas. L’azienda altoatesina, ben nota 
per i suoi standard d’eccellenza in di-
versi settori, a partire da quello sani-
tario, negli ultimi anni si è strutturata 
per portare la qualità del proprio servi-
zio anche negli alberghi: dal riassetto e 
pulizia della camera al servizio di fac-
chinaggio e bagagista, dalla couvertu-
re alle pulizie straordinarie e riforni-
mento dei minibar, Markas si occupa 
a 360° dell’housekeeping con rigore e 
senza lasciare nulla al caso.  

Pulizia, mai sottovalutarla
Prosegue Kasslatter: “La pulizia del-
la camera d’albergo è un aspetto la cui 
importanza non può mai essere sotto-
valuta. Un elemento essenziale per gli 
ospiti, per i quali comfort e cura del-
la stanza sono fondamentali per be-
neficiare di un riposo di livello. E un 
fattore determinante per le conduzio-
ni alberghiere, le quali devono neces-
sariamente partire da un housekeeping 
svolto a regola d’arte per offrire un 
soggiorno in linea con le aspettative 
del target di riferimento”. 

Una reputazione da difendere.. 
e far crescere
“Una considerazione tanto banale 

La ricetta Markas 
per un housekeeping a 5 stelle
L’housekeeping firmato Markas 
convince sempre più albergatori, 
che scelgono la professionalità, 
la solidità e la serenità di lavoro 
dell’impresa di Bolzano. La ricet-
ta? Una perfetta integrazione fra 
innovazione, know-how tecnico e 
qualità umane e personali.

di Simone Finotti
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quanto evidente, soprattutto in un mer-
cato come quello attuale dominato dal-
le recensioni online, per cui una stanza 
poco curata può generare in tempi ra-
pidissimi effetti devastanti sulla repu-
tazione di una struttura”. C’è da dire, 
cercando di analizzare il servizio più 
nel dettaglio, che fare un buon servizio 
di housekeeping significa saper inte-
grare alla perfezione qualità tecniche 
e qualità umane. Anche perché signi-
fica pur sempre, per un’impresa ester-
na, andare a lavorare in casa d’altri, e 
perdipiù interagire con gli ospiti, che 
poi sono il cliente del cliente. Un la-
voro complesso, insomma… “Indub-
biamente per poter svolgere un servi-
zio così delicato come l’housekeeping 
è importante saper bilanciare perfet-
tamente le qualità tecniche con le ca-
ratteristiche personali di ogni singola 
persona”, conferma Kasslatter.

Formazione certificata
Che prosegue: “Puntare sull’innova-
zione tecnologica per facilitare il lavo-
ro e migliorarlo in termini di efficacia 
e precisione è uno degli aspetti chiave 
del servizio offerto da Markas. Questo 
va di pari passo con il fornire ai nostri 
collaboratori corsi di formazione co-

stante e mirata, così come attrezzature 
all’avanguardia, al fine di garantire al 
nostro personale un ambiente di lavo-
ro sicuro e sereno.” A questo proposito 
va aggiunto che la formazione dei col-
laboratori viene sempre al primo po-
sto. Dal 2017 i programmi di forma-
zione e aggiornamento professionale 
di Markas sono certificati secondo la 
norma ISO 29990.

Standard etici e sociali
Senza contare l’attenzione riservata ad 
aspetti come la sicurezza: “Ogni anno 
è messa in atto una verifica della con-
formità dei nostri processi agli schemi 
BS OHSAS 18001 e Asseverazione, al 
fine di prevenire il rischio di incidenti 
sul luogo di lavoro. Non solo: operare 
in modo etico e trasparente nei confron-
ti degli stakeholder è una priorità per la 
nostra azienda, che ha ottenuto la certi-
ficazione del sistema di Responsabilità 
Sociale di gestione secondo lo standard 
Social Accountability 8000”. 

Il sistema Pdco
Il tutto, ovviamente, senza dimentica-
re la qualità: in quest’ottica, a parti-
re dall’ormai lontano 1996 Markas ha 
progettato e implementato un sistema 
di gestione qualità secondo gli stan-
dard ISO 9001, al fine di assicurare 

il miglioramento continuo delle per-
formance aziendali secondo lo schema 
Pdco: plan-do-check-act, ossia Piani-
ficare - Fare - Verificare – Agire, un 
metodo di gestione iterativo in quat-
tro fasi, utilizzato per il controllo e il 
miglioramento continuo dei processi 
e dei prodotti. Entrando nel cuore del 
servizio Markas, dunque, si riconosce 
un metodo meticoloso e improntato al 
continuo miglioramento.

Markas e il servizio ai piani: 
procedure customizzate e 
controlli rigorosi
“Eh, sì, nessun dettaglio va abbando-
nato a se stesso o lasciato al caso”, 
sottolinea Kasslatter. “Come partner 
specializzato per la pulizia della strut-
tura alberghiera, Markas crea proce-
dure personalizzate in base alle speci-
fiche esigenze di ciascuna struttura ri-
cettiva. A ciò si aggiungono le elevate 
competenze del personale, attrezzatu-
re all’avanguardia e innovativi sistemi 
informatici dedicati al controllo quali-
tà del servizio erogato.” A questo pro-
posito, il lavoro viene monitorato tra-
mite una serie di procedure articolate, 
che includono sistemi di autodiagnosi 
e controllo, audit condivisi e accerta-
menti esterni da parte di istituti com-
petenti in materia.
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Esternalizzare l’housekeeping: 
un trend in crescita
Ma ora recitiamo un po’ la parte de-
gli… avvocati del diavolo. Come sap-
piamo non è mai facile, per un pro-
prietario, titolare o gestore, decide-
re di esternalizzare un servizio, tanto 
più quando si tratta di un aspetto es-
senziale del proprio business. Ci sono 
sempre resistenze psicologiche, dub-
bi sull’effettiva qualità offerta, sui co-
sti o quant’altro.  Secondo Kasslatter 
ciò è vero soprattutto presso le strut-
ture private che non fanno parte delle 
grandi catene, ma Markas riesce a di-
mostrare anche lì il valore della scelta 

di esternalizzare: “Il trend degli ultimi 
anni – dice – vede l’esternalizzazione 
dell’housekeeping sempre più prota-
gonista all’interno delle catene alber-
ghiere. Per quanto riguarda le struttu-
re private, la tendenza non è così af-
fermata. La nostra missione è quella 
di riuscire a trasmettere ai diversi al-
bergatori princìpi di affidabilità, sicu-
rezza e qualità professionale del no-
stro servizio”.

Markas best workplace
La vostra più grande soddisfazione in 
ambito alberghiero? “Aver instaura-
to con le strutture alberghiere per le 

quali lavoriamo e le relative direzio-
ni un rapporto di  “partnership” basa-
to su piena fiducia e collaborazione”. 
Già, la collaborazione. Intesa in sen-
so lato, si tratta di uno dei principali 
fiori all’occhiello di Markas: non solo 
con i clienti, ma anche al proprio in-
terno, dove la consapevolezza e l’or-
goglio di appartenere a una squadra 
compatta e sempre più affiatata e for-
te rende Markas un’azienda davvero 
stimolante in cui lavorare. “Con oltre 
9mila collaboratori in Italia, Austria, 
Germania e Romania – ricorda Marti-
na Kasslatter – Markas è un’azienda a 
conduzione familiare che vanta più di 
30 anni di esperienza nel mondo del-
le pulizie professionali. Trasparenza e 
serietà contrattuale rappresentano per 
noi aspetti estremamente importanti 
al fine di consentire alle nostre risor-
se umane di lavorare con serenità. A 
conferma di questo impegno, Markas è 
l’unica realtà nel settore dei servizi ad 
essere rientrata, grazie alle valutazioni 
anonime di un campione rappresenta-
tivo di collaboratori, nella lista dei mi-
gliori datori di lavoro in Italia 2018 di 
Great Place to Work”. 

Un’impresa solida e serena
Una soddisfazione duplice, perché non 
è certo semplice ottenere un riconosci-
mento del genere per un’impresa che 
lavora in un settore ad altissima inten-
sità di manodopera. “Per un comparto 
come il nostro, questo posizionamen-
to contribuisce a migliorare la perce-
zione del settore, oltre a confermare il 
nostro valore e far dormire sonni più 
tranquilli ai clienti. L’ “anima familia-
re” dell’impresa si riflette nella gran-
de attenzione verso i lavoratori, con un 
welfare aziendale vicino alle esigen-
ze dei collaboratori e delle loro fami-
glie. Ora, se si analizza tutto questo 
dal punto di vista del cliente-albergo, 
si può capire bene come sia importan-
te, per un lavoro non semplice, non ba-
nale e per nulla scontato come il no-
stro, potersi appoggiare a un’impresa 
strutturata, professionale e “serena”.
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La prima notizia è che gli italiani dedi-
cano sempre meno tempo al momento 
del cibo, che tradizionalmente, a tutte 
le latitudini dello Stivale, rappresen-
ta un’occasione di convivialità, rela-
zione, passione. La seconda è che, a 
fronte di una riduzione anche sensibi-
le del tempo trascorso a tavola, si re-
gistra un aumento della consapevolez-
za del valore degli alimenti come base 
per la nostra salute e il nostro benesse-
re. Un dato su tutti: il calo della con-
suetudine di utilizzare il sale e consu-
mare carne rossa, frutta, pane e pasta, 
mentre in parallelo cresce la propen-
sione al consumo di verdure.

Nuovi stili alimentari
Sono alcune delle evidenze che emer-
gono dall’ormai tradizionale Rappor-
to Ristorazione Fipe - Federazione 
italiana pubblici esercizi, presentato 
il 29 gennaio scorso a Roma. Lo stu-
dio, nell’edizione 2018, ha voluto in-
dagare approfonditamente “I nuovi sti-
li alimentari degli italiani”, facendo il 
punto su come una relazione solida e 

storica come quella che lega le perso-
ne al cibo cambia e si modifica adat-
tandosi ai tempi moderni. 

Scarseggia la risorsa-tempo
Più nel dettaglio: innanzitutto si nota 
come il tempo, la risorsa che scarseg-
gia di più nella vita delle persone, stia 
fortemente condizionando la relazione 

con il cibo: il 32,7% degli intervistati 
ha dichiarato di cucinare a pranzo tut-
ti i giorni, percentuale che sale al 53% 
per la cena, pasto che sta assumendo 
un ruolo sempre più importante nella 
nostra vita. A guardare il dato storico, 
la fotografia restituisce un quadro mol-
to efficace dei cambiamenti delle no-
stre abitudini: se nel 1998 il 78% del-
le persone erano solite pranzare a ca-
sa, in 20 anni la percentuale è scesa al 
di sotto del 72%, una contrazione che 
in assoluto equivale a circa 3,5 milio-
ni di persone. 

Il tempo-cibo
Quanto alle giovani e giovanissime 
generazioni, si osserva una tendenza 
che restituisce uno spaccato della no-
stra società attuale, ma soprattutto ci 
permette di anticipare i trend che ver-
ranno: per circa 800 mila bambini con 
età compresa tra 3 e 10 anni la cena è 
il pasto principale della giornata. Tra 
coloro che cucinano “tutti i giorni” o 
“qualche volta” il 76,9% dedica 30 
minuti al giorno a questa attività. In 

La ristorazione che cambia, 
Fipe: più attenzione a salute e benessere

di Antonio Bagnati

Come ogni anno, Fipe fotografa 
i nuovi stili alimentari degli ita-
liani: meno tempo dedicato al ci-
bo, ma cresce la consapevolezza 
dell’alimentazione come fonte di 
salute e benessere. I consumi fuo-
ri dalle mura domestiche rappre-
sentano oltre un terzo della spesa 
alimentare complessiva. La metà 
degli italiani torna alla spesa “day 
by day”.  Sempre più cibi ordina-
ti sul web. Attenzione all’ allarme 
obesità. 
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media sono 37 i minuti dedicati ogni 
giorno alla preparazione dei pasti, ma 
ancora di meno sono quelli dedicati 
al loro consumo: appena 29. Anche la 
spesa vuole la sua parte: il 48,6% de-
gli intervistati dedica da una a due ore 
a settimana agli acquisti con un tem-
po medio settimanale di 105 minuti. Si 
nota un ritorno alla piccola spesa, ben 
il 50,1% degli intervistati preferisce 
acquistare giorno per giorno.

Quando il cibo si ordina 
sul web...
La scarsità di tempo a disposizione 
e l’abitudine a cucinare meno si ri-
flettono in una nuova consuetudine: 
l’utilizzo di piattaforme di food de-
livery: nell’ultimo anno il 30,2% de-
gli italiani ha avuto occasione di or-
dinare online il pranzo o la cena da 
piattaforme web. Cosa spinge le per-
sone a muoversi in questa direzione? 
In cima alla classifica la poca voglia 
di uscire o cucinare, rispettivamente 
nel 37,1% e nel 31,5% dei casi; sul 
podio anche la mancanza di prodotti 
in casa, nel 35,6% dei casi.

Crescono gli etnici: 
occhio ai rischi!
Cresce il consumo di cibi etnici: cibi 
più ordinati nel 2018 sono stati i Poke 
Bowl, ciotole di pesce crudo che han-
no rappresentato la tendenza di con-
sumo più importante nel 2018. Ma ri-
mangono in cima alla classifica delle 
ordinazioni anche gli hamburger con 
patatine, la pizza, il sushi e i ravio-
li asiatici. Per il nuovo anno si pre-
vedono nuove tendenze: il veg me-
at, beyond burger, la cucina birmana 
e filippina, la curcuma e il gomasio, 
ma anche semi di canapa e poi frutta: 
nello specifico cocco e dragon fruit. 
L’offerta sulle piattaforme di food de-
livery dimostra che ci sono ampi spazi 
di inserimento per la ristorazione tra-
dizionale italiana e persino regionale. 
Dal punto di vista anagrafico sono i 
giovani i più abituati ad ordinare cibo 
online, un dato intuitivo anche per la 

maggiore propensione all’utilizzo del-
la tecnologia. Giusto a margine: a tutti 
piace, ogni tanto, assaggiare cibi par-
ticolari che ci parlano di altri luoghi 
e altre culture, ma c’è una cosa sulla 
quale non bisogna mai abbassare l’a-
sticella, ed è l’attenzione alla sicurez-
za alimentare, anche perché ne va del-
la nostra salute. 

Agli italiani piace 
“farlo fuori”... ma attenzione 
all’igiene
Dal Rapporto 2018 emerge un quadro 
di sostanziale ottimismo per quanto 
concerne l’andamento dei consumi ali-

mentari fuori casa, ormai attestati sul 
36% dei consumi alimentari comples-
sivi, con un valore aggiunto di 43,2 
miliardi di euro, rafforzando la tesi 
che vede gli italiani come un popolo 
a cui piace stare fuori casa. Per quan-
to concerne queste ultime tendenze, 
entrano prepotentemente in gioco te-
mi come l’igiene, la pulizia e la sicu-
rezza alimentare: molto spesso si è 
sottolineato, in queste pagine, come 
l’igiene degli ambienti e degli stru-
menti di lavorazione, preparazione e 
consumo dei cibi rappresenti il primo 
fattore di sicurezza. Molta attenzio-
ne dev’essere riservata dunque a que-
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sti aspetti, sia che si consumi il cibo 
fuori casa, sia che lo si faccia arriva-
re via internet. 

A tavola con i propri cari...
Questo, naturalmente, vale anche se 
restiamo in casa: va infatti detto che 
molti italiani, il 44,6% nello specifico, 
vivono ancora il momento di metter-
si a tavola come un’occasione di re-
lax e per riunire la famiglia. Alcune 
tradizioni, insomma, non si scordano 
mai, ad esempio ben il 75% degli in-
tervistati dichiara di conoscere ricette 
o piatti tradizionali che si tramandano 
di generazione in generazione, in pre-
valenza da mamme o nonne. Cucinare 
questi piatti, per la maggior parte degli 
intervistati, evoca ricordi e forti emo-
zioni: soprattutto amore e nostalgia. 
Insomma, nonostante tutto, in Italia il 
cibo ha ancora un ruolo fondamentale 
nelle relazioni individuali e collettive.

Sempre più stretta la relazione 
cibo-benessere
Come dicevamo sta aumentando tra gli 
italiani la consapevolezza dello stretto 
rapporto tra alimentazione e benesse-
re. I dati parlano chiaro: il 97,1% degli 
intervistati, la quasi totalità, è consa-
pevole del fatto che la nostra salute e il 
nostro benessere dipendono da ciò che 
mangiamo. Il 71,8% degli intervistati 
si informa, durante la scelta del piatto, 
sulla qualità e la provenienza dei pro-
dotti utilizzati, e più dell’89,1% ritie-
ne che anche i locali siano più attenti 
a offrire alla clientela piatti salutistici. 

Cresce la consapevolezza 
(ma anche l’obesità…)
Sempre più consapevole è anche il 
consumo di sale che si riflette nella 
scelta, sempre più popolare, di sa-
le arricchito di iodio. È interessante 
osservare che l’attenzione non è au-
mentata solo tra persone nelle fasce 
d’età maggiori, ma anche tra giova-
ni e giovanissimi. C’è però un da-
to allarmante: ben il 50% della po-
polazione adulta è in sovrappeso o, 
addirittura, obesa: il tasso di obesi-
tà è dell’11%, pari in valore assolu-
to a 5,3 milioni di persone ed è cre-
sciuto di oltre il 20% in 10 anni: un 
dato davvero allarmante soprattutto 
perché l’aumento maggiore riguarda 
i più i giovani.

Resta diffuso il consumo 
di carne
Nonostante le tendenze vegetaria-
ne e vegane emerse negli ultimi an-
ni, sul consumo di carne gli italiani 
hanno comportamenti piuttosto net-
ti: il consumo di carne rimane diffu-
so, ma con una maggiore attenzione 
a quello delle carni rosse. Dal 2005 
al 2018 la quota di persone che con-
suma carni bianche almeno una vol-
ta a settimana si è mantenuta intor-
no all’80%, mentre quella sul consu-
mo di carne rossa è passato dal 73% 
al 59%. Per quanto riguarda invece 
il pesce è rimasto abbastanza stabi-
le, anche se nell’ultimo anno la fre-
quenza del suo consumo ha supera-
to quella delle carni rosse. 

Calano i “carboidrati”
Pane e pasta, invece, hanno avuto mo-
menti migliori: sono infatti spariti dal-
la dieta quotidiana di una quota di po-
polazione pari all’8,3%, ma resta co-
munque alto il numero di chi ancora 
li consuma abitualmente. Il latte vie-
ne consumato quotidianamente da un 
italiano su due, ma l’abitudine si ri-
duce sensibilmente tra i più giovani: 
la quota di bambini con età compresa 
tra 6 e 10 anni che consuma latte ogni 
giorno è scesa dall’81,5% del 2005 al 
71,2% del 2018. 

Alto il tasso di “ricambio” 
imprenditoriale
Per quanto riguarda il punto di vista 
degli imprenditori, resta elevato il tur-
nover: nel 2017 hanno cessato l’atti-
vità oltre 25.780 imprese, evidenzian-
do però un trend di miglioramento del 
turnover, erano infatti oltre 26.770 le 
imprese cessate nel 2015. Un quadro 
che risulta comunque favorevole con 
un totale di oltre 333.640 imprese in 
attività ad oggi. Restano positivi i dati 
sulle prospettive occupazionali offerte 
dal settore: sono infatti oltre 1.252.260 
gli occupati, di cui 864.062 dipenden-
ti e 388.202 lavoratori indipendenti. 
Ancora preoccupante il dato sulla pro-
duttività: l’indicatore resta al di sotto 
del picco del 2009 per ben otto punti 
percentuali.
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Ve le ricordate quelle vecchie vacan-
ze di un tempo in pensione completa 
nell’albergo in riva al mare? Pranzo e 
cena inclusi, e ogni sera a mettere la 
crocetta sui piatti che volevi mangiare 

il giorno dopo? Anni ruggenti di un’o-
spitalità rustica e ruspante, a loro mo-
do affascinanti. 

Cambiano i tempi
Ebbene, scordatevi tutto questo. Il mo-
tivo? I tempi sono cambiati, gli ospiti 
“non sono più quelli di una volta”, il 
ristorante dell’albergo deve smettere 
di essere semplicemente “il ristoran-
te dell’albergo”. Letteralmente de-al-
berghizzarsi, come amano dire dalle 
parti di Teamwork prendendo spunto 
da un’espressione cara alla matemati-
ca statunitense Grace Hopper: “Biso-
gna avere il coraggio di scrollarsi di 
dosso la polvere dei vecchi schemi ac-

quisiti, per andare incontro all’innova-
zione e affacciarsi su nuovi scenari”, 
spiega Mauro Santinato, presidente 
dell’attivissima società di consulenza 
alberghiera. 

Uscire dagli schemi
Ma che cosa significa in concreto? 
“Partiamo dall’inizio: quello del risto-
rante è vissuto, dall’albergatore me-
dio, sempre più come un problema e 
sempre meno come un’opportunità. 
Sono tantissimi, ormai, gli albergato-
ri che incontro e che si lamentano del 
ristorante: cosa posso fare con il mio 
ristorante? Se potessi lo chiuderei, mi 
fa perdere soldi e basta… e via discor-

Ristorante dell’albergo, 
parola d’ordine: de-alberghizzare

Per Mauro Santinato, presidente 
di Teamwork, c’è un solo modo di 
uscire dalla crisi che attanaglia il 
“food and beverage” di molti ho-
tel: uscire dalle logiche obsolete, 
rinnovarsi, osare. Trasformare bar 
e ristoranti dell’albergo da centri 
di spesa a centri di ricavo. In una 
parola: de-alberghizzarli. 

di Umberto Marchi
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rendo”. La risposta è semplice: “Usci-
re dai soliti schemi, perché l’ospite og-
gi, vuoi per ragioni anagrafiche, vuoi 
per un semplice cambiamento di abi-
tudine, non vuole più sentirsi legato, 
vuole essere libero di poter mangiare 
in hotel come di non farlo, di decide-
re all’ultimo, di scegliere un piatto o 
un altro. Insomma, bisogna capire che, 
dall’albergatore ma ormai anche dal 
cliente, il servizio “food and bevera-
ge” viene spesso vissuto come un ob-
bligo: rigidità degli orari, eccesso di 
formalità, pensione completa, spazi e 
menù anonimi o da svecchiare la fan-
no ancora da padroni in tanti alberghi”. 

Un servizio spesso obsoleto
“Anche la terminologia ha fatto il suo 
tempo: ancor oggi nelle scuole si studia 
la ristorazione alberghiera con nomi di 
pietanze che erano già vecchi 10 anni 
fa. A ciò si aggiunga che le zone desti-
nate al bar e al ristorante vengono spes-
so sacrificate in aree anguste o stanzoni 
anonimi con luci fredde e ambienti che 
spesso sono squallidi e mal curati. Per 
non parlare del personale stanco e de-
motivato, che vive il servizio ristoran-

te e bar come un’imposizione poco sti-
molante”. Tutto questo proprio mentre 
“in casa Uni” viene battezzato il nuovo 
standard professionale per il “food and 
beverage manager”. 

O si cambia o si muore
Sembra un controsenso ma in realtà 
non lo è, perché l’unico modo di far 
sopravvivere il servizio di ristorazione 
è proprio quello di svincolarlo dall’al-
bergo, uscendo dalla logica del cercare 
di accontentare tutti (per poi finire, im-
mancabilmente, con il non accontenta-
re nessuno), come anche da quella di 
risparmiare il più possibile. “In un ser-
vizio di pensione completa –commen-
ta Santinato- l’albergatore ha già stabi-
lito i propri guadagni, e dunque è nor-
male che non spinga il cliente a consu-
mare. Anzi, che cerchi di scoraggiarlo 
perché più è il consumo, meno è il ri-
cavo. Ecco, nella logica della de-al-
berghizzazione, al contrario, bisogna 
spingere il cliente a restare e a consu-
mare, perché così il ricavo aumenta... è 
il momento di dare una scossa a quella 
mentalità obsoleta, che porta spesso i 
clienti a scegliere la trattoria di fronte 

all’albergo, perché così possono respi-
rare un’aria meno impersonale e meno 
triste del ristorante dell’hotel”.

Il tovagliolo mangia il lenzuolo? 
Non più
“Il tovagliolo mangia il lenzuolo”, re-
citava un vecchio adagio degli alber-
gatori. Come a dire, fuor di metoni-
mia: il ristorante abbatte il guadagno 
realizzato con le camere. Ebbene, oggi 
dobbiamo fare in modo che non sia più 
così: anzi, il ristorante, con una vera 
rivoluzione copernicana, deve trasfor-
marsi, passare da “ostacolo” a oppor-
tunità, da centro di costo a occasione 
di business. Anche perché i costi alti 
del ristorante in albergo, che sono poi 
tra i motivi che scoraggiano l’ospite 
a mangiare lì, sono dovuti proprio al 
fatto che si lavora poco, in un circo-
lo vizioso che va spezzato. Ad esem-
pio: non posso sedermi a un tavolo di 
ristorante ed aver già speso uno spro-
posito solo per l’assetto della tavola!” 

Reinventarsi!
“Il punto è sapersi reinventare, a par-
tire dal layout degli spazi, seguendo 
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l’evoluzione delle nuove tendenze. Ma 
anche cogliere i bisogni delle genera-
zioni più giovani, pensando a una pro-
posta unica, frutto di un format preciso 
e di un concept innovativo, dove nien-
te è lasciato al caso. Come spesso ab-
biamo sottolineato l’ambiente è fon-
damentale: tutti i dettagli e la musica 
sono elementi interconnessi tra loro.  
La ristorazione de-alberghizzata au-
menta la reputazione del brand, mi-
gliora il fatturato, mette in condizio-
ne l’ospite di scegliere l’hotel anche 
per il servizio ristorativo e accoglie i 
clienti esterni”. 

Un cambio di prospettiva
Insomma, è un cambio radicale di pro-
spettiva, in cui la ristorazione non è 
più pensata in funzione dell’albergo, 
ma come un’attività vera e propria, e 
soprattutto a sé stante. Non chiudersi, 
ma aprirsi, pensare al ristorante (e al 
bar) come a spazi aperti anche al “di 
fuori”: qualche dato è illuminante a 
proposito: mentre in Italia, quando va 
bene, il servizio “food and beverage” 
copre sì e no il 15 o 20% del fatturato, 
all’estero siamo già intorno al 35-40%, 
con casi davvero all’avanguardia: pen-
so ad esempio alla catena inglese di 
boutique-hotel The Hoxton, che spin-
ge moltissimo su quello che, signifi-

cativamente, è chiamato B&F, ossia 
beverage and food. Negli alberghi di 
questa catena, che è da poco arrivata 
anche a Parigi, si punta molto sul bar, 
che è diventato un punto di ritrovo e 
un luogo di incontro anche al di là del 
pernottamento in hotel. Grazie a que-
sta linea strategica, ormai, il “bevera-
ge” ha superato il 50% del fatturato to-
tale. Un altro caso è quello di Ace Ho-
tel, a Portland e New York, in cui il fo-
od è ormai, di fatto, un vero e proprio 
“centro di ricavo”. La parola d’ordine 
è snellire, sperimentare, osare. 

Anche in Italia gli esempi 
non mancano
E in Italia? “In Italia questo tipo di po-
litica è stata perseguita inizialmente 
solo da hotel di lusso, che dispongo-
no anche di ristoranti stellati: è il caso 
del Seta, presso il Mandarin Oriental 
Hotel di Milano, o del ristorante dello 
chef stellato Giancarlo Morelli presso 
l’hotel Viu Milan, o ancora dell’An-
drea Aprea presso l’Hyatt Park sempre 
a Milano. Ma ci sono anche casi più 
“easy”:  dal Best Western Mirage Ho-
tel Fiera di Paderno Dugnano (a due 
passi dal capoluogo lombardo), dove 
è nato il progetto del concept Fuoco 
& Vino – Brasa con cucina, una ste-
akhouse con tanto di Fuoco & Vino 

Lounge Cafè al Val di Sogno di Malce-
sine, una perla sul Garda ora imprezio-
sita dal  ristorante Dolci Aque – Food 
and Mood. Fino al ricercato Nu-Ovo 
Lovely Eggsperience all’interno del 
Grand Hotel Cavour, in pieno centro 
storico a Firenze. 

Un’occasione per ripensare 
anche il cleaning!
Ci permettiamo di concludere con 
un’osservazione “pro domo nostra” 
ma anche della sicurezza di tutti: 
de-alberghizzare può e dev’essere 
un’occasione per aumentare la qualità 
dell’igiene. Insomma, deve significa-
re anche riservare un’attenzione ancor 
maggiore ad aspetti essenziali come 
quelli della pulizia, dell’igiene e della 
sicurezza alimentare, che non devono 
mai essere vissute come un semplice 
costo, e quindi in un’ottica di miope 
risparmio, ma come un investimento 
in qualità, sicurezza e, in ultima anali-
si, immagine del ristorante “de-alber-
ghizzato”. E, di conseguenza, anche 
dell’albergo “de-ristorantizzato”. 

Le immagini sono del ristorante Seta, presso 
il Mandarin Oriental Hotel di Milano.
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Ulteriore passo in avanti sulla strada 
della professionalizzazione dei “me-
stieri” (nel senso nobile del termine, 
s’intende) legati al mondo alberghiero. 
Lo scorso dicembre, il giorno 18 per 
l’esattezza, è stata pubblicata la Prassi 
di Riferimento UNI/PdR 52:2018 re-
cante i “Profili professionali del Food 
& Beverage management - Attività e 
requisiti dei profili professionali del 
Food & Beverage e indirizzi operativi 
per la valutazione della conformità”.

In collaborazione con AIFBM
Frutto della collaborazione con AIFBM, 
Associazione Italiana Food & Bevera-
ge Manager, la prassi di riferimento de-
finisce i requisiti dei profili professio-
nali connessi al comparto Food & Be-
verage del settore hotellerie indipen-
dente e a catena, villaggistica, resort, 
croceristica, nonché della ristorazione 
commerciale e strutturata. In partico-
lare, la prassi definisce quattro profi-
li professionali: Food & Beverage ma-
nager; Restaurant manager; Bar mana-
ger; Maître. Di questi profili vengono 
accuratamente identificate e individua-
te attività e relative conoscenze, abilità 
e responsabilità, definite sulla base del 
Quadro europeo delle qualifiche (EQF).

Il Food & Beverage manager
Il documento fornisce, inoltre, gli in-
dirizzi operativi per la valutazione di 
conformità, finalizzata alla certifica-
zione di questi importanti profili pro-
fessionali. In particolare il ruolo del 
Food & Beverage manager, coadiu-
vato dai profili professionali che la 
prassi di riferimento definisce e che a 
quest’ultimo sono subordinati, si è ar-
ricchito negli anni di compiti e respon-
sabilità che ne fanno una figura chiave 
che si affianca ai vertici direttivi. Alle 
conoscenze tecniche nell’area di am-
ministrazione, finanza e controllo di 
gestione si sono aggiunte competenze 
trasversali altrettanto necessarie per la 
funzione che deve svolgere in azienda. 

Gli indirizzi operativi
E’ dunque il caso di vederle più nel-
lo specifico. Il responsabile Food & 
Beverage assomma su di sé una plu-
ralità di compiti, tutti piuttosto com-
plessi e fra loro diversificati. Iniziamo 
col dire, sommativamente, che gesti-
sce tutte le attività legate alla ristora-
zione, sia di strutture alberghiere che 

ristorative: dalle risorse economiche 
dei servizi alla gestione del personale, 
dall’approvvigionamento al control-
lo qualità della produzione e al coor-
dinamento della distribuzione di cibi 
e bevande. 

Budget, costi, organizzazione
Molte le responsabilità di natura ge-
stionale e amministrativa: definizione 
budget e controllo dei costi; controllo 
del rispetto degli standard di qualità 
dei prodotti-servizi; controllo dell’i-
giene di locali, attrezzature da cuci-
na, impianti destinati alla preparazio-
ne, conservazione e consumo di cibi 
e bevande. Inoltre il F&B manager si 
può occupare direttamente della or-
ganizzazione di eventi non ordinari,  
con un ruolo di responsabilità su ser-
vizi come banchetti, riunioni e cola-
zioni di lavoro, in collaborazione con 
la direzione.

Piani di approvvigionamento 
e standard
Tra gli altri suoi compiti c’è quello 
di approntare i piani di approvvigio-

Food & Beverage, 
arriva la prassi di riferimento Uni
Lo scorso dicembre ha visto la lu-
ce la nuova prassi di riferimento 
per i profili professionali del Food 
and beverage management. Quat-
tro quelli previsti, con le rispet-
tive competenze: Food & Beve-
rage manager; Restaurant mana-
ger; Bar manager; Maître. Le ca-
ratteristiche del Food & Beverage 
manager.

di Carlo Ortega
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di ristorazione, controllare la corretta 
applicazione delle normative vigenti 
relative alla prevenzione infortuni e 
all’igiene, controllare la corretta ap-
plicazione delle procedure ammini-
strative e fiscali, analizzare periodi-
camente i rapporti dei diversi reparti. 

Essenziale è la conoscenza di nozioni 
di gestione servizi ristorazione, tec-
niche del servizio di sala, elementi di 
gastronomia e di enologia. 

namento e definire il livello qualita-
tivo e quantitativo delle scorte mini-
me. Fra l’altro deve fissare gli stan-
dard di peso dei cibi e delle bevande 
in collaborazione con il cuoco, con 
una responsabilità anche di control-
lo. Centrale il suo ruolo anche nel-
la selezione dei fornitori, nell’ottica 
del migliore rapporto qualità/prez-
zo. In un albergo, inoltre, coordina il 
lavoro con i capi servizio di cucina, 
bar, sala ristorante e cura l’esecuzio-
ne del servizio in camera. Fra gli altri 
suoi compiti c’è anche quello di ve-
rificare la soddisfazione della clien-
tela e aggiustare il tiro quando qual-
cosa non va. 

Gestione economica
Altre competenze riguardano la ge-
stione economica: definire il budget, 
definire i prezzi di vendita, tenere 
sotto controllo il costo delle materie 
prime, coordinare la gestione di cas-
sa, analizzare i dati di fatturato e gli 
scostamenti, predisporre report. A lui 
spetta anche il compito di individuare 
il fabbisogno di personale per lo svol-
gimento delle mansioni, selezionarlo, 
organizzare il lavoro, assegnare tempi 
e modalità di svolgimento dei compi-
ti, fornire al personale una identifica-
zione degli obiettivi. In quest’ottica 
si rivelano molto utili le tecniche di 
analisi organizzativa, pianificazione 
delle attività, gestione del personale, 
coordinamento del lavoro e tecniche 
di motivazione risorse umane. 

Stretta collaborazione 
con chef e acquisti
Molto importante, nell’ambito del 
ruolo del F&B manager, la collabo-
razione con lo chef, il responsabile 
degli acquisti e lo staff di cucina per 
gestire gli approvvigionamenti, tene-
re i rapporti con i fornitori, program-
mare i menu giornalieri ed eventual-
mente modificare quelli stagionali, 
controllare e garantire la qualità del-
la produzione e della distribuzione di 
pasti e bevande, organizzare il lavoro 

www.kiehl-group.com
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Finalmente arrivati davanti alla nostra 
agognata camera d’albergo apriamo la 
porta, posiamo i bagagli, accendiamo 
le luci e ci buttiamo sul letto per re-
galarci qualche minuto di meritato re-
lax… oppure corriamo  in bagno, a 
darci una sciacquata alla faccia per rin-
frescarci un po’. Quasi tutti facciamo 
così, no? 

In camera…
Ebbene attenzione, perché è proprio a 
questo punto, in questo momento to-
pico, che possono iniziare a risuonare 
le dolenti note. A chi non è mai capi-
tata la brutta sorpresa di trovare segni 
di usura, aloni, residui o vere e proprie 
macchine nella biancheria alberghie-
ra? Rossetti, smalti, tracce di unto, be-
vande, creme e altri liquidi su cui… a 
volte è meglio non indagare, così co-
me odori fastidiosi e compagnia, non 
devono assolutamente essere compa-
gni dei nostri riposi in hotel! 

… come in bagno: 
gli inconvenienti di una 
gestione disattenta
E ciò che vale per lenzuola, federe e 
copriletti vale anche per gli asciuga-
mani e la biancheria del bagno, un lo-

cale dove ci si dovrebbe lavare e rin-
frescare. Inutile negarlo, stiamo par-
lando di una fra le esperienze più sgra-
devoli in una camera d’albergo, che si 
stampa indelebilmente nella memoria 
dell’ospite quando, la volta successi-
va, sceglie di prenotare (e pernotta-
re) altrove. La pulizia della bianche-
ria dell’hotel può infatti fare la diffe-
renza tra una recensione entusiasta di 
un cliente fedele e una dettagliata (e 
argomentata) stroncatura.

La biancheria… 
ha il suo perché
Al contrario, pare da uno studio Meta-
bolic che la biancheria di qualità con-
tribuisca, un po’ ovunque, al 5-20% 
delle valutazioni di soddisfazione dei 
clienti. Gli stessi dati mettono anche 

l’accento su numeri da non trascura-
re: come i 65mila dollari (quasi 60mila 
euro) che un hotel di 120 camere può 
arrivare a spendere, in un anno, per il 
riciclaggio di biancheria. Costi che ri-
ducono le marginalità, aumentando fra 
l’altro l’impatto ambientale della strut-
tura alberghiera, che già di per sé è tra 
le più energivore che esistano. 

Come fare?
Come fare, dunque, per mantenere 
alta la qualità della biancheria in al-
bergo, migliorare la soddisfazione del 
cliente, ridurre i costi operativi e di 
manodopera e aumentare il loro im-
pegno verso la sostenibilità? Cerchia-
mo di mettere in ordine alcune idee, 
pur senza, ovviamente, alcuna prete-
sa di esaustività. 

Lenzuola, copriletti, asciugamani: 
nessuno è senza macchia
Tra le esperienze più sgradevoli in 
albergo c’è la “sorpresa” di trovare 
delle macchie di varia natura sul-
la biancheria. La buona notizia è 
che si possono rimuovere (quasi) 
tutte. Attenzione quindi alla puli-
zia della biancheria dell’hotel, che 
fra l’altro, può essere argomento 
di feroci stroncature. 

di Giuseppe Fusto
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Il ruolo della lavanderia
Mantenere la biancheria da hotel sen-
za macchie è una sfida continua dato 
il numero di ospiti che gli hotel ac-
colgono ogni anno, e le differenti abi-
tudini igieniche e stili di vita. Alcune 
macchie, come quelle da uso impro-
prio, possono essere previste e preve-
nute con qualche accorgimento. Ma se 
già prevenire non sempre è semplice, 
quando il danno è fatto il caso diven-
ta ancor più intricato. Ad ogni modo, 
si può dire che oggi è (quasi sempre) 
possibile garantire una rimozione ef-
ficace e prolungare la durata in ottimo 
stato dei tessuti. E qui entra in scena 
la lavanderia. 

Le macchie più comuni
Prendiamo uno dei casi più classici, 
come la biancheria di colore bianco e 
in lino. Le macchie più comuni inclu-
dono: macchie cosmetiche come truc-
co, smalto per unghie, lozioni e creme, 
che si trovano spesso su asciugamani 
e federe; bevande come caffè, vino, 
succhi e bevande analcoliche; macchie 
alimentari causate dai pasti in camera 
(grasso, olio, salse, condimenti), non-
ché dal mini-bar; liquidi corporei tra 
cui saliva, sangue, sudore eccetera; lu-
cido per scarpe. 

Ci sono gli ossi duri…
Alcune di queste macchie sono più 
difficili da lavare. Ad esempio, è una 
sfida rimuovere i coloranti alimentari 
asiatici da tovaglie e tovaglioli se non 
è possibile utilizzare candeggina a ba-
se di cloro. Macchie di ferro o ruggine 
possono essere presenti e non posso-
no essere rimosse in nessun processo 
di lavaggio standard, con conseguen-
te impennata dei costi.

Importante iniziare bene
A questo proposito, è molto importan-
te l’approccio iniziale: trattando e la-
vando la biancheria correttamente la 
prima volta si evitano segni aggiunti-
vi, si rimuove il numero massimo di 

macchie e si evita il risciacquo, pro-
lungando così la durata della bianche-
ria. Se questo non viene gestito corret-
tamente, il risciacquo farà aumentare i 
costi operativi perché richiede più ac-
qua, energia e manodopera. Il lavag-
gio corretto riduce anche il rischio che 
un pezzo macchiato passi indenne dai 
controlli di qualità e finisca nella stan-
za d’albergo.

Rimozione delle macchie
Per evitare che il processo di lavag-
gio determini macchie o ne crei di 
nuove, i responsabili della lavanderia 
dovrebbero tenere in considerazione 

il trattamento dell’acqua e la scelta/
uso del prodotto. Sebbene molti siano 
ben consapevoli dell’influenza negati-
va della durezza dell’acqua sulla rimo-
zione delle macchie grasse e oleose, 
un fattore spesso sottovalutato nella 
corretta rimozione delle macchie è la 
presenza di metalli pesanti, come ferro 
e rame, nell’acqua dolce in ingresso. 

Selezionare accuratamente 
i detergenti
Inoltre le lavanderie dovrebbero sele-
zionare accuratamente i detersivi che 
sono stati testati su un’ampia varietà di 
macchie e tipi di biancheria. Ad esem-

  Il marchio Q di Assosistema Confindustria 

E’ opinione diffusa nel settore e fra tutti gli operatori (Committenza e Imprese) 
che i dispositivi tessili, proprio in virtù del loro specifico utilizzo, possono entra-
re in contatto con agenti patogeni la cui pericolosità richiede l’utilizzo di idonei 
trattamenti chimici e fisici e il riferimento costante a parametri e test di control-
lo dei punti critici in cui, a causa di interferenze esterne, il tessuto sanificato pos-
sa essere nuovamente contaminato. Le imprese associate ad Assosistema Confin-
dustria, già partner indispensabili e affidabili per il settore della Sanità Pubblica 
nazionale, sono in grado di garantire la sicurezza igienica anche nel settore turi-
stico e della ristorazione: industrie di servizi tessili che, grazie all’impegno pro-
fuso negli anni alla ricerca di una continua innovazione qualitativa di processo, 
realizzano il proprio ciclo produttivo avvalendosi di tecnologie altamente avanza-
te e in grado di assicurare, attraverso sofisticati test europei, la sicurezza igienica 
dei prodotti tessili processati. Studiato e progettato per le industrie di sanificazio-
ne del tessile, il Marchio “Q” è un marchio registrato e promosso da Assosistema 
Confindustria, che garantisce agli ospiti della ricezione turistica che i vari tessili 
utilizzati nelle strutture alberghiere e della ristorazione sono processati con siste-
mi di analisi del rischio e di controllo della biocontaminazione certificati RABC 
(Risk Analysis Biocontamination Control System). I requisiti per l’ottenimento 
del certificato RABC (così come previsto dalla norma UNI EN 14065) vanno da-
gli aspetti civili e tecnico-igienici degli edifici, degli impianti, scarico delle acque, 
impianti di condizionamento, flussi d’aria, agli aspetti igienici del personale co-
me mani, corpo, abbigliamento e assistenza medica nonché agli aspetti igienici 
dei tessili, dei materiali e delle lavorazioni relativi alla valutazione e selezione dei 
fornitori, smaltimento dei rifiuti, trasporto, servizi igienici, mensa e verifica delle 
apparecchiature di misurazione e controllo.
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pio, un detergente dovrebbe essere in 
grado di rimuovere i metalli comples-
si presenti nell’acqua senza interagire 
con la candeggina. 

Aumentare i dosaggi non serve
A volte, poi, non serve aumentare i 
dosaggi. Spesso (proprio come fan-
no i pulitori più inesperti quando cre-
dono che aumentare le dosi significhi 
migliorare il risultato)  le lavanderie 
aumentano le quantità di candeggina 
quando le tinture alimentari non ven-
gono rimosse durante il ciclo di lavag-
gio iniziale: tuttavia, questo aumento 
della dose di candeggina non cambia 
i risultati di lavaggio perché il grasso 
non rimosso copre la tintura alimen-
tare e impedisce lo sbiancamento. La 
rimozione di macchie grasse e oleo-
se è quindi essenziale per un risultato 
di lavaggio complessivamente buono.

Seguire le migliori prassi e i 
processi corretti
Anche la formazione gioca un ruolo 
fondamentale: è importante che le la-
vanderie addestrino il personale all’u-
so improprio della biancheria e alla ri-
mozione appropriata delle macchie, al 
fine di mantenere la biancheria al me-
glio e di prolungarne la durata. Se-
guendo le “best practices” e i proces-
si di lavaggio consigliati, gli ospiti 
avranno la biancheria pulita durante 
il soggiorno e potranno godersi un’e-
sperienza rilassante senza antipatiche 
preoccupazioni igieniche.

Come scegliere la nuova 
biancheria
Poi c’è l’aspetto, non certo seconda-
rio, dell’impatto ambientale. Innanzi-
tutto al momento dell’acquisto di nuo-
va biancheria bisogna sceglierla resi-
stente: il 100% di cotone organico è 
più duraturo e preferito dalla maggior 
parte dei clienti. Poiché può essere ri-
ciclato 2-4 volte in media, riduce le 
emissioni e gli sprechi; evitare il lino 
prodotto con cotone coltivato con ele-
vate quantità di insetticidi e pesticidi, 
e privilegiare i tessuti provenienti da 

aree a basso stress idrico. Fra gli altri 
suggerimenti, quello di assicurarsi che 
la biancheria sia sbiancata con ozono 
durante la produzione. 

Lavare a bassa temperatura
Sempre nell’ottica dell’attenzione 
all’ambiente, può rivelarsi importan-
te implementare un programma di la-
vaggio a bassa temperatura, per ridurre 
il consumo di energia e acqua e l’usura 
della biancheria (che durerà almeno il 
30% in più); o seguire il principio del 
“prima  volta giusto”: infatti quando la 
biancheria viene lavata correttamente 
la prima volta con i giusti programmi 
di lavaggio e le procedure di pre-spot-
ting, si riduce la necessità di risciac-
quarla. Ciò aiuta ad aumentare la pro-
duttività del lavoro e limita significa-
tivamente l’uso di energia e acqua. E’ 
utilissimo, poi, comunicare bene, pre-
sentando le nuove politiche e pratiche 
di lavaggio tessile a dipendenti e ospi-
ti. E non basta: va gestito bene il “fi-
ne vita”, se possibile riutilizzando la 
biancheria o gestendo il suo smalti-
mento con una corretta differenziata. 
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Un albergo dall’anima ecologica in pie-
no centro di Milano. E’ sempre più gre-
en e attento all’ambiente l’Hotel Mi-
lano Scala di via dell’Orso, un gioiel-
lo architettonico dalla pura vocazione 
“smart” incastonato in un delizioso an-
golo di Brera, fra il Piermarini e il Ca-
stello Sforzesco. Primo hotel milanese 
“a emissioni zero”, nella mattinata del 
7 febbraio scorso, in una partecipatis-
sima conferenza stampa, ha presenta-
to il proprio innovativo servizio di aria 
pulita indoor. Sono intervenuti, fra gli 
altri, Marco Granelli, assessore Mo-
bilità e ambiente del Comune di Mila-
no, Vittorio Modena, amministrato-

Hotel Milano Scala, 
un sogno ecocompatibile

re HMS, Salvatore Lo Cicero, diretto-
re Struttura complessa di Pneumologia 
dell’Ospedale Niguarda e il giornalista 
Umberto Torelli in qualità di mode-
ratore. Marco Granelli  ha dichiarato 
che “Cambiare l’aria di Milano è una 
sfida da vincere con la collaborazione 
di tutti, dalle istituzioni, ai cittadini al-
le imprese. Iniziative come queste so-
no lodevoli e un esempio da seguire. 
Un cambiamento, dunque, è possibile 
e porterà più investimenti e lavoro in 
città. Il 25 febbraio, il Comune di Mi-
lano, per esempio, fa un passo avanti 
e dà il via ad Area B, fermando i mez-
zi più inquinanti ai confini della città“.

Una location… spettacolare!
D’altra parte l’attenzione all’ambiente 
da queste parti non è una novità, e noi 
di GSA ce ne occupammo fin dalla sua 
apertura, ben 9 anni fa: già allora evi-
denziammo come l’eco compatibilità 
totale fosse, fin dall’anno zero, il focus 
attorno al quale si concentrava il pro-
getto dell’Hotel Milano Scala. Bisogna 
dire che la location da favola aiuta: si-
tuato nel “cuore pulsante braidense”, a 
pochi passi dal Quadrilatero della moda, 
da Montenapoleone, via Spiga, il Duo-
mo e Piazza della Scala, l’hotel è ospi-
tato in uno storico palazzo milanese del 
tardo Ottocento e rappresenta un perfet-
to esempio di come si possa conciliare 
il concetto di ospitalità contemporanea, 
la passione per la musica, lo charme e 
la raffinatezza di un boutique hotel e la 
sensibilità ai temi ambientali. E’ proprio 
grazie al connubio fra accoglienza e at-
tenzione al green che l’hotel è stato in-
serito nella prestigiosa guida “New York 
Times 36 Hours: 125 weekend in Euro-
pe” nel 2018.

Aperto nel 2010, 
anima green da sempre
Fin dalla sua apertura, che risale al 
settembre del 2010, la struttura si è 
impegnata nella costante riduzione di 
consumi e sprechi energetici, con ri-
sultati progressivamente sempre più 
soddisfacenti. Una visione eco che 
prosegue con risultati notevoli: il li-
vello di emissioni di CO2 in loco è pari 
a zero nell’ambiente esterno, portando 
ad una riduzione di più di 400 tonnel-
late di CO2 annue globali e a un rispar-
mio energetico di oltre il 35% rispet-
to ad un impianto tradizionale a gas. 
E da quest’anno anche l’inquinamen-
to indoor sarà ridotto circa dell’80%.

Il sistema di filtrazione
Infatti, Hotel Milano Scala ha recen-
temente implementato un nuovo siste-
ma di filtrazione Mitsubishi Electric 
capace di rendere ottima la qualità 
dell’aria indoor. L’aria di rinnovo de-
gli ambienti viene garantita da 3 uni-
tà di trattamento aria da 5000mc/h ed 
una da 10.000mc/h per un totale di 
25000mc/h, che fanno transitare l’a-
ria attraverso un sistema di filtrazione 
composto da un pre-filtro di categoria 
G4 ed uno di categoria F9 (gli stessi 
filtri utilizzati in ambito ospedaliero 
per ridurre le contaminazioni). Grazie 
a questo sistema, che filtra l’aria delle 
camere giorno e notte, viene garantita 

Ecosostenibilità a 360 gradi. 
All’Hotel Milano Scala di via 
dell’Orso 7, nel cuore del capo-
luogo meneghino, si fa sul serio: 
fondato nel 2010, l’HMS non ha 
mai smesso di perseguire una filo-
sofia “total green”.  

di Antonio Bagnati 
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una qualità del sonno pari ad una notte 
trascorsa con aria pura, con tutti i be-
nefici legati alla salute che questo può 
comportare come ad esempio un son-
no migliore e una facilità di respiro.

Un sistema evoluto
“L’Hotel Milano Scala è stato pioniere 
nell’utilizzare un sistema di climatiz-
zazione, trattamento dell’aria e produ-
zione d’acqua calda a recupero di ca-
lore, realizzato grazie all’innovativa 
tecnologia di Mitsubishi Electric, che 
opera senza immettere agenti inqui-
nanti nell’atmosfera”, ha commentato 
con soddisfazione Simone Molesini, 
Project Engineering Section Mana-
ger di Mitsubishi Electric. “L’evolu-
ta tecnologia della Pompa a Recupero 
di Calore è oggi in grado di coniuga-

re due aspetti importanti del moderno 
Real Estate: quello pratico, che consi-
ste in un notevole risparmio energeti-
co (circa 35% rispetto ai sistemi tra-
dizionali), e quello etico, ovvero una 
riduzione delle emissioni inquinanti 
con una impiantistica competitiva e 
poco invasiva.”
“Considero questo un ulteriore tra-
guardo di un percorso eco-sostenibi-
le che l’hotel ha intrapreso dal 2010” 
ha detto Vittorio Modena, ideatore 
del Milano Scala. Che ha prosegui-
to: “La nostra visione sta portando a 
notevoli risultati: in nove anni siamo 
riusciti ad ottenere l’azzeramento del 
livello di emissioni di polveri sottili 
esterne e l’abbattimento di quelle in-
terne alla struttura. Per i nostri clienti 
e per la città”. 

L’importanza per il turismo
“Sappiamo che il settore del turismo im-
patta sull’evoluzione della società con-
temporanea riflettendosi anche in termi-
ni di sviluppo sostenibile e per questo da 
sempre supportiamo iniziative e promuo-
viamo best practice in linea con i valori 
dell’ecosostenibilità. È importante essere 
qui oggi – riflette Giorgio Palmucci, Pre-
sidente dell’Associazione Italiana Con-
findustria Alberghi – perché l’attenzione 
all’ambiente è ormai un driver imprescin-
dibile per la crescita turistica. Il Milano 
Scala è già da tempo un’esperienza di suc-
cesso e alle “Emissioni Zero” ha aggiun-
to oggi un altro tassello con “Aria Pulita 
Indoor”. Una nuova soluzione per il set-
tore, che viene presentata proprio mentre 
con Connext stiamo celebrando l’innova-
zione nel mondo delle imprese”. 
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Ed eccoci, più puntuali che mai, all’ap-
puntamento con il futuro. Sì, perché il 
“gioco” dei 5 trend, ormai diffuso un 
po’ dappertutto, non poteva non riguar-
dare anche il settore alberghiero. 

Il report Sommet
Curiosando nel recentissimo report “Top 
trends in hospitality for 2019”  (scari-
cabile da www.sommet-education.com/
wp-content/uploads/Sommet-Educa-

tion-Top-Hospitality-Trends-2019.pdf) 
a cura di Sommet Education, il noto 
network di “hospitality education” che 
comprende le principali istituzioni di ge-
stione dell’ospitalità Glion Institute of 
Higher Education e Les Roches Global 
Hospitality Education , si incontrano ve-
ri e propri “mantra” destinati a influen-
zare il settore dell’ospitalità in questo 
2019: Innovazione, Tecnologia, Lusso, 
Sostenibilità, Cibo e bevande la faran-
no da padroni, e chi saprà tenere il pas-
so, c’è da scommetterci, ha già in tasca 
la chiave del successo.  

Formare le prossime generazioni
“In qualità di leader mondiali nell’edu-
cazione nel settore dell’ospitalità, la no-
stra responsabilità è di fornire agli aspi-
ranti professionisti del settore le com-
petenze e le conoscenze di cui hanno 
bisogno e di formare la prossima gene-
razione di leader nel settore dell’ospi-
talità -sottolinea Benoît-Etienne Do-
menget, CEO di Sommet Education-. 

Monitorare le tendenze del settore e 
adattare i nostri programmi accademi-
ci è essenziale per garantire la qualità 
dei nostri curricula”. 

Si guarda ai “millennials”
Si prende avvio, e non poteva essere 
altrimenti, dall’evoluzione dei com-
portamenti di consumatori e potenzia-
li ospiti, che poi sono per la maggior 
parte “millennials”, e lo saranno sem-
pre più: grazie all’expertise dei docen-
ti di Sommet Education il report iden-
tifica i trend emergenti e le loro cinque 
aree. Vediamole più nel dettaglio, pre-
mettendo però che, nonostante la natura 
sempre più trasversale del settore ospi-
talità, l’importanza di mantenere il con-
tatto umano e un approccio incentrato 
sul cliente rimane il filo conduttore che 
attraversa le tendenze chiave del 2019.

L’innovazione che paga
Partiamo dall’innovazione, un termi-
ne spesso abusato: le strategie d’inno-
vazione di maggior successo saranno 
quelle che sapranno soddisfare le di-
verse esigenze e aspettative dei viag-
giatori globali di oggi. Gli spazi socia-
li condivisi e le esperienze di socializ-
zazione, ad esempio, saranno la chia-
ve per attrarre i viaggiatori Millennials 
e Gen Z; mentre i viaggiatori d’affari 
e i “nomadi digitali” cercheranno l’in-
tegrazione di una tecnologia che fa ri-
sparmiare tempo.
 
La tecnologia può migliorare 
il servizio
Altra parola d’ordine è tecnologia. Ma 
che vuol dire in ambito alberghiero? 
Lo abbiamo sottolineato più volte: le 
tecnologie emergenti hanno il poten-

Trend alberghieri, 
l’hospitality del nuovo “millennial”
Un recente studio Glion Institu-
te e Les Roches Global Hospi-
tality Education mette in luce i 
5 top trend che influenzeranno 
il settore alberghiero nell’anno 
appena iniziato. Il ruolo chiave 
di innovazione, tecnologia e so-
stenibilità. Si guarda alla platea 
dei millennials, una generazione 
che vuole rompere con le vecchie 
abitudini. 

dalla redazione

http://www.sommet-education.com/wp-content/uploads/Sommet-Education-Top-Hospitality-Trends-2019.pdf
http://www.sommet-education.com/wp-content/uploads/Sommet-Education-Top-Hospitality-Trends-2019.pdf
http://www.sommet-education.com/wp-content/uploads/Sommet-Education-Top-Hospitality-Trends-2019.pdf
http://www.glion.edu/
http://www.glion.edu/
http://www.lesroches.edu/
http://www.lesroches.edu/
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ziale di trasformare l’industria in mo-
di che dobbiamo ancora immaginare. 
L’intelligenza artificiale, il riconosci-
mento facciale e la connettività inter-
net-of-things, ad esempio, stanno mi-
gliorando il servizio al cliente garan-
tendo maggiore personalizzazione e 
controllo; mentre con programmi e 
piattaforme di fidelizzazione basati su 
blockchain si creano nuove opportuni-
tà d’interazione con i clienti. 
 
I brand del lusso hanno 
un asso nella manica
Veniamo al lusso: dovendosi interfac-
ciare con una gamma sempre più diver-
sificata di clienti, i brand del lusso de-
vono bilanciare il loro posizionamento 
storico con l’innovazione per rimane-
re pertinenti e portare la propria iden-
tità nel futuro. I brand del lusso stanno 
adottando sempre più spesso i codici 
dell’ospitalità per connettere le espe-
rienze online e offline che mantengono 
il contatto umano e rafforzano la fedel-
tà dei clienti. Possiamo, poi, aspettar-

ci di vedere sempre più spesso marchi 
di lusso divenire brand di hotellerie ed 
entrare in altre iniziative di ospitalità.

Hospitality sì, ma sostenibile!
Non poteva mancare un occhio di ri-
guardo per l’ospitalità sostenibile: la 
trasparenza e la responsabilità stan-

no diventando sempre più importan-
ti in quanto i viaggiatori Millennials 
e Gen Z spingono le aziende globa-
li ad adottare un approccio più com-
pleto alla sostenibilità d’impresa, dalla 
riduzione delle materie plastiche mo-
nouso, allo sviluppo di concetti di bu-
siness sociale.
 
Food and beverage 
fra salutismo e 
“democratizzazione”
Motivati da preoccupazioni ambienta-
li e salutistiche e dal desiderio di au-
tenticità e piacere, i consumatori glo-
bali stanno esplorando i sapori locali, 
una cucina a preponderanza vegetale 
e i concetti culinari di “farm-to-table”.
I Millennials, poi, stanno guidando 
uno spostamento verso la democratiz-
zazione della ristorazione, abbraccian-
do la cucina di alta qualità a un prezzo 
accessibile. Sempre grazie a questa ti-
pologia di viaggiatori, la presentazio-
ne visiva del cibo ha assunto un nuovo 
valore attraverso i social media.

www.twt-tools.com


36

FEBBRAIO
2019

SCENARI  NUOVE TECNOLOGIE

Spesso, lo sappiamo, la realtà arriva 
a superare la fantasia. Succede anche 
sul mercato, e a maggior ragione nel 
segmento dei prodotti, soluzioni e si-
stemi destinati al settore alberghiero: 
una vera e propria fucina di novità, con 
un’attenzione particolare alla pulizia, 
all’igiene e al benessere degli ospiti. 

Ogni giorno una novità!
Quasi non passa giorno che non ci ar-
rivi la notizia di nuovi sistemi, sem-
pre più innovativi e, diciamolo, spesso 
anche molto curiosi. E così abbiamo 
preso carta e penna e ci siamo messi 
ad annotare alcuni di quelli che, a no-
stro parere, sono i più interessanti. Una 
premessa è doverosa: quando si parla 
di soluzioni all’avanguardia, hi-tech e 
smart, occorre sempre stare coi i piedi 
per terra e volare basso: in molti casi si 
tratta di soluzioni che non sono ancora 
passate al vaglio dei grandi numeri e 
dell’impiego intensivo e professiona-
le. Però ci sembra che molte di queste 
idee, a volte ancora in embrione, pos-
sano comunque offrirci un’immagine 
fedele di quelle che potrebbero esse-
re le tendenze future. La parola d’or-
dine è smart: ogni sistema dev’esse-
re automatico, connesso, intelligente, 
addirittura “lungimirante” e capace di 
anticipare le nostre intenzioni e le no-
stre necessità. 

Addio notti da incubo, 
basta un robot portatile
Prendiamo ad esempio il caso di Cle-
anseBot, un “robot da viaggio” in-
telligente che promette di annienta-
re germi, batteri e altri organismi e 
agenti patogeni in camera d’albergo 
con il principio della luce Uv. L’uti-
lizzo è semplice, dicono i produtto-
ri: basta posizionare CleanseBot sul 
letto, accenderlo per 30 o 60 minuti 
e il gioco è fatto: lenzuola e coper-
te ne usciranno completamente disin-
fettate. Ma non solo: come è noto, 
le aree con più germi e batteri inclu-
dono interruttori della luce e teleco-
mandi della televisione oltre al co-

Hotel, è il momento 
delle… novità
Dal robot che pulisce i letti all’ar-
madio rinfresca-abiti, dai bagni 
smart alle cucine connesse, dai 
droni lavavetri alle toilette auto-
matizzate (con tanto di wc riscal-
dato), dai cuscini che conciliano il 
sonno ai tappi per le orecchie evo-
luti: ecco una breve carrellata sulle 
novità che il mercato dedica (an-
che) al mondo alberghiero. 

di Giuseppe Fusto

priletto. Di recente alcuni ricercatori 
dell’università di Houston hanno te-
stato 19 superfici e hanno scoperto 
che gli interruttori della luce aveva-
no una media di 112,7 unità formanti 
colonia di batteri per cm cubo, mentre 
per un’igiene ottimale questo nume-
ro non dovrebbe superare le 5 unità.  
Grazie alle sue 4 lampade Uv,  il ro-
bot –sempre a detta di chi lo produce- 
è capace di spazzare via il 99,99% di 
germi e batteri. 

Abiti sempre freschi: 
basta metterli in armadio!
Dalla pulizia dei letti a quella degli 
abiti: ecco allora che entra in scena 
LG Styler, l’armadio intelligente da 
incastonare dentro un vero armadio, 
nello spazio di un’anta, o posiziona-
re così com’è. Pensato per un uso do-
mestico, potrebbe rivelarsi utilissimo 
anche nell’ottica di offrire un gradito 
servizio in più agli ospiti d’albergo, 
che magari rientrano in camera dopo 
una giornata faticosa (di lavoro o turi-
smo) e non dispongono di molti cambi 
d’abito. Ora, se per il corpo basta una 
bella doccia, per rinfrescare gli abiti la 
cosa si fa un po’ più complicata: pre-
sentato l’anno scorso all’Ifa di Berlino 
(e per il momento commercializzato 
solo in alcuni paesi asiatici), LG Sty-
ler fa molte cose: dal lavaggio a sec-
co  (col vapore generato da un appo-
sito serbatoio per l’acqua), ma anche 
un programma per la deumidificazio-
ne e uno per l’asciugatura.

Sunrise Smart Pillow

LG Styler
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Il drone pulitore amico dei vetri 
Ma ora occupiamoci dell’esterno del-
la struttura, con il drone capace di pu-
lire le vetrate degli edifici. Sappiamo 
che sempre più alberghi hanno struttu-
re avveniristiche, con intere facciate in 
vetro. Ora, l’azienda lettone Aerones, 
proprio a questo proposito, spiega che 
il “pulitore volante” è in grado di lavo-
rare parecchie volte più rapidamente 
di un operatore esperto, grazie ai suoi 
12 rotori che tengono in volo (comun-
que collegato a un cavo alimentatore, 
a un tubo per l’acqua e a un cavo di si-
curezza) nientemeno che un velivolo 
da 3 metri di diametro e 55 kg di peso 
(e 200 di capacità di carico).  A bordo 
ha tutto il necessario per pulire i ve-
tri, mentre il controllo remoto è assi-
curato da videocamere. Quota massi-
ma: 350 metri. Un filmato facilmente 
reperibile in internet lo mostra in azio-
ne: l’innaffiatoio volante è molto cu-
rioso, ma quanto saranno davvero pu-
liti quei vetri?

Cucine connesse
Non parliamo poi dell’area cucina: 
oltre agli assistenti per le preparazio-
ni c’è un apparecchio, Dishwasher, 
che si presenta come una lavastoviglie 
compatta connessa a Internet in grado 
di pulire stoviglie, bicchieri da vino e 
altro in pochi minuti con appena, udite 
udite, un litro d’acqua, senza necessità 
di impianto idraulico. E ce n’è anche 
per la rubinetteria: Kohler Konnect, 
disponibile in tre varianti, consente di 

aprire o chiudere l’acqua o erogare a 
un volume misurato tramite comandi 
vocali direttamente da Alexa, assisten-
te Google, e Siri, omologo della Ap-
ple. Il controllo vocale non serve sol-
tanto ad attivare e disattivare il rubi-
netto (che dispone anche di un sensore 
per lo scopo) ma anche a richiedere la 
giusta quantità d’acqua. 

Il bagno smart, con tanto 
di uccellini
Il sistema, applicabile anche nei bagni, 
è perfettamente integrabile in ambien-
te bagno con  PureWarmth, il sedi-
le wc riscaldato con tre impostazioni 
di temperatura calda per un comfort 
di lusso in ogni momento della gior-
nata, con il water smart, che attiva lo 
sciacquone al momento giusto, e con 
la doccia smart che permette di atti-
vare e disattivare l’acqua con un sem-
plice comando vocale. E per chi vuole 
un… servizio completo c’è l’avveni-
ristica Numi 2, la toilette intelligen-
te di Kohler: un vero e proprio “ba-

gno robot” completamente hand free 
che vi accoglie con una dolce musica 
o, se preferite, con un soave canto di 
uccellini. 

Sonni techno da milioni 
di dollari
E che dire dei “sonni tecnologici”? Si 
calcola che da qui a poco il settore var-
rà quasi 80 milioni di dollari. Intanto, 
per poco più di un centinaio di euro, ci 
si può assicurare un Sunrise smart pil-
low, un cuscino intelligente basato sui 
ritmi circadiani con tanto di led che si-
mulano albe e tramonti da favola. E se 
il problema sono i rumori (anche di chi 
ti russa accanto!), ecco Quieton, gli au-
ricolari “guardiani del sonno” che anzi-
ché trasmettere i suoni, li blocca. Com-
presi quelli che normalmente passano 
attraverso i normali tappi. E non pote-
va mancare, anche in questo caso, un 
robot: si chiama Somnox, è grande co-
me un neonato e fatto apposta per es-
sere abbracciato: il resto lo fa il respi-
ro artificiale, che aiuta il rilassamento.

Somnox

Numi 2

CleanseBotSunrise Smart Pillow
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L’anno appena iniziato è ricco di even-
ti rivolti al settore alberghiero e del-
la ristorazione. Si è da poco conclu-
sa, nella splendida cornice di Riva del 
Garda, la 43esima edizione di Expo 
Riva Rotel, la Fiera dedicata a ospita-
lità e ristorazione che dal 3 al 6 feb-
braio ha attirato nella perla trentina del 
Benaco (numeri alla mano, il secondo 
distretto turistico d’Italia)  ben 28.178 

visitatori, con un bel +3% rispetto al 
2018. Oltre 520 espositori (con un tas-
so medio di ritorni davvero alto: 38%, 
indice di un’ottima fidelizzazione) di-
stribuiti in 8 padiglioni su 39mila me-
tri quadrati hanno dato vita a una tre 
giorni di grande spessore.  

Moltissimi eventi
Davvero ricco il calendario di appun-
tamenti di approfondimento e studio, 
con oltre 100 “save the date” ed even-
ti informativi e formativi: frequenta-
tissimi, in particolare, gli interventi 
proposti dal Presidente di Teamwork 
Mauro Santinato all’interno dell’ini-
ziativa Hotel Management, i successi 
imprenditoriali raccontati da i due pio-
nieri del settore delle birre artigianali 
Teo Musso e Agostino Arioli nell’am-
bito di Solobirra e le masterclass sulla 

Appuntamenti 2019, 
il settore ho.re.ca in fiera
Da Expo Riva Hotel, da poco con-
clusosi, a Host 2019, in program-
ma a Milano in ottobre, il 2019 è 
un anno ricco di appuntamenti de-
dicati al settore ricettivo e della ri-
storazione. Per cogliere le nuove 
tendenze e cercare di sbirciare nel 
futuro dell’horeca. 

dalla redazione

mixology presentate per RPM - Riva 
Pianeta Mixology da Leonardo Vero-
nesi, Flavio Angiolillo, Gianni Zotto-
la, Claudio Peri e Samuele Ambrosi 
sono risultati, infatti, molto apprezza-
ti e frequentati dai visitatori. Ma l’ap-
puntamento fieristico ha visto anche la 
presenza di altri volti noti come quello 
di Giovanni Rana.

Un confronto di idee e visioni
“L’identità di hub di tendenze, espe-
rienze e innovazioni scelta per l’edi-
zione 2019 si è concretizzata in un 
prodotto fieristico che supera di gran 
lunga le aspettative.” - riferisce il Pre-
sidente di Riva del Garda Fierecon-
gressi, Roberto Pellegrini - “Le 525 
aziende impegnate in questa quattro 
giorni hanno trasformato lndoor & 
Outdoor Contract, Eco Wellness & Te-
chnology, Coffee & Beverage e Fo-
od & Equipment, ormai conosciute e 
affermate aree tematiche dell’evento 
in vetrine - laboratorio dove genera-
re, sviluppare oppure mettere a con-
fronto idee, suggestioni e stili di vita.” 
Gli fa eco il Direttore Generale di Ri-
va del Garda Fierecongressi, Giovan-
ni Laezza - “In riferimento alla note-
vole proposta formativa di questa edi-
zione, il boom di iscrizioni - sono state 
ben 825 le registrazioni - testimonia la 
capacità della Fiera di leggere e inter-
pretare l’esigenza di aggiornamento 
dell’operatore moderno.”

Il trend è l’“hybrid hotel”
Molto apprezzato, come sempre, il 
calendario di interventi targato Te-
amwork, all’insegna, quest’anno dell’ 
“albergo ibrido”.  Ovvero, spiega San-
tinato, che non è pensato per garan-
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tire le sole funzioni tradizionalmente 
richieste a una struttura ricettiva co-
me mangiare e dormire, ma è multi-
tasking, in grado di aprire le porte a 
spazi retail e bookshop, a negozi tema-
tici, birrifici, ristoranti “de-alberghiz-
zati” e bistrot,  assumendo una conno-
tazione più commerciale e contamina-
ta. Classico esempio è l’albergo fre-
quentato anche dall’esterno, dai non 
ospiti. La chiave è sapersi adattare, e 
farlo in fretta: i gusti e le aspettative 
del cliente cambiano velocemente e la 
chiave per sopravvivere è lavorare og-
gi mirando a domani. Oggi bisogna già 
pensare alla generazione nata alla fine 
degli anni Novanta, sempre più infor-
mata, esigente e sensibile alle emozio-
ni. A proposito: si annuncia “futurista” 
(e presto ne sapremo di più) l’edizione 
di Expo Riva 2020, in dal 2 al 5 feb-
braio dell’anno venturo. 

Si scaldano i motori 
per Host 2019
Intanto, in quel di Milano, fervono i 
preparativi per Host 2019, in calen-
dario dal 18 al 22 ottobre a Fierami-
lano. Per la 41esima volta la città del-
la Madonnina diventerà capitale della 
ristorazione e dell’accoglienza, grazie 
a una fiera che negli anni si è confer-
mata un punto di riferimento per gli 
operatori professionali del fuori casa 
e un marketplace privilegiato per fare 
business di qualità. L’evento presenta 
ogni due anni tutto ciò che serve per 
un locale di successo, in un solo luo-
go: dalle materie prime ai semilavo-
rati, dai macchinari alle attrezzature, 
dagli arredi alla tavola. Assicurando 
al contempo uno sguardo approfondi-
to sui trend futuri. 

Un layout piacevole 
e funzionale
In questo scenario, come sempre seg-
mentato in macroaree e sottoaree mer-
ceologiche, gli operatori professionali 
troveranno uno spaccato completo del 
meglio dell’ospitalità e dell’hotellerie 
mondiale, con le ultime novità del set-

tore in termini di equipment, materie 
prime, attrezzature e semilavorati. Il 
tutto completato da un palinsesto mol-
to fitto di appuntamenti in cui esperti 
e top player condivideranno case hi-
story e know-how. Il layout espositi-
vo integra le filiere produttive, valo-
rizzando le specificità di ogni settore 
e di ogni singola azienda; garanten-
do in questo modo la massimizzazio-
ne dell’investimento. I visitatori sono 
guidati all’interno della fiera attraver-
so percorsi funzionali che ottimizza-
no il tempo a disposizione e l’espe-
rienza di visita. Si attendono almeno 
1500 buyer da 79 paesi. 

Oltre 500 eventi
A ciò si aggiungeranno oltre 500 even-
ti fra seminari, workshop, gare, cam-
pionati, showcooking, degustazioni e 
performance di elevato contenuto in-
novativo e artistico. Con la partecipa-
zione dei più grandi chef, dei professio-
nisti del mondo del caffè e dei maestri 
del cioccolato e della pasticceria. Lo 
stile e l’innovazione sono protagonisti 
degli appuntamenti dedicati al design 
di domani e alla creatività dei prodot-
ti esposti nei settori Arredo e Tavola. 
Un occhio di riguardo anche alle tec-
nologie della sostenibilità ambientale, 
attraverso incontri e confronti dedicati. 
Laboratori e workshop specifici sono 

infine il corollario ideale del momen-
to business; per fornire indicazioni in-
dispensabili su come ottimizzare e va-
lorizzare al meglio la propria attività.

L’informazione è una costante 
inarrestabile
E oltre alla fiera c’è molto di più, per 
12 mesi l’anno HostMilano rappresen-
ta infatti un network d’informazione 
internazionale sempre aggiornato, che 
monitora lo status di tutta la filiera for-
nendo uno spaccato reale sui cambia-
menti, sui modelli di consumo e sui 
nuovi formati dell’ospitalità. Un ve-
ro e proprio mondo, che si evolve di 
giorno in giorno grazie a un’attività di 
comunicazione a 360° estesa, diversi-
ficata e che coinvolge tutti, dagli espo-
sitori al singolo visitatore.  
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Sull’importanza della pulizia negli al-
berghi e in generale nelle strutture ri-
cettive siamo tornati più volte su que-
ste pagine. Sottolineando come ne va-

Macchine per la pulizia in albergo, 
piccole ma performanti FO
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Per la pulizia in albergo le macchine professionali piccole e compatte 
sono alleate indispensabili nel lavoro di ogni giorno. Scopriamo perché, 
e cosa consigliano i protagonisti del mercato, al quale raccomandiamo 
vivamente di fare riferimento. 

di Simone Finotti
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da non solo della sicurezza e del benes-
sere dell’ospite (per ovvie ragioni) ma 
anche (per ragioni altrettanto eviden-
ti) dell’immagine e, in ultima analisi, 
del successo della struttura. 

Tra i principali parametri 
di qualità alberghiera
Il livello di igiene percepito dal cliente, 
come è comunemente noto, è da tem-
po tra i parametri più importanti nella 
valutazione globale delle strutture, ed è 
un elemento imprescindibile in un’ot-

tica di fidelizzazione: oggi più che mai 
gli standard di pulizie attesi dai clienti 
sono elevatissimi, e ciò su cui fino a ieri 
si era disposti a chiudere un occhio og-
gi difficilmente viene perdonato. Con 
esiti non certo piacevoli sull’immagi-
ne dell’hotel, e spesso anche dell’inte-
ra catena alberghiera. Il resto è storia 
nota, con tanto di tam tam e recensio-
ni negative sui portali, oggi considerati 
alla stregua di “bibbie” dell’ospitalità. 

Piccole sì, ma professionali!
Sulla pulizia in albergo c’è poco da 
scherzare, quindi. Ed è per questo 
che la prima cosa che si raccomanda, 
quando si parla di hotel anche piccoli, 
è di fare sempre riferimento al mondo 
delle pulizie professionali. Indispensa-
bile è infatti dotarsi dei giusti strumen-
ti: in quest’ottica le piccole macchine 
per la pulizia ai piani, negli spazi co-
muni come nelle camere, nelle aree be-
nessere come nelle cucine e nelle zone 
bar-ristorante, sono alleate indispensa-
bili, a patto che siano professionali. Per 
le zone ad alta densità di ingombro di 
un hotel, infatti, ci vogliono soluzioni 
leggere, maneggevoli, di dimensioni ri-
dotte ma che garantiscano performan-
ce di livello “pro”. 

Perché professionali? 
A proposito di professionale: purtrop-
po capita spesso che negli alberghi, 
specie quelli piccoli e/o a conduzione 
familiare, si vedano in azione macchi-
ne domestiche “piegate” a un uso pro-
fessionale. Va detto che questo tipo di 
scelta, nella quasi totalità dei casi, è de-
stinata a rivelarsi fallimentare. Perché 
mai, ci si potrebbe domandare? Come 
pulisco il pavimento di casa mia, così 
posso farlo in una camera d’albergo, su 
una moquette o su una superficie che 
si trova in hotel. Certo, in linea teorica 
il ragionamento fila, e non è nemmeno 
vietato usare, che so, un’aspirapolvere 
domestica o una monospazzola pensa-
ta per un impiego casalingo. 

Continuità d’uso, performance, 
sicurezza
Il punto è un altro. La differenza, ol-
tre naturalmente alle prestazioni, la fa 
la continuità d’uso: è questo, infatti, il 
vero discrimine fra una macchina do-
mestica e una professionale, che viene 
sottoposta a uno stress di utilizzo ben 
maggiore e più continuativo, con con-
seguenti rischi di usura e connessi. Sa-
rebbe come dire, che so, che un asciu-
gacapelli attivo dalla mattina alla sera 

> PICCOLE MACCHINE DI USO PROFESSIONALE <
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presso un coiffeur possa avere le me-
desime caratteristiche di performance, 
ma soprattutto di resistenza, del phon 
che utilizziamo al massimo una o due 
volte al giorno dopo la doccia. Senza 
contare il fatto che le macchine dome-
stiche “piegate” a un utilizzo professio-
nale non assicurano spesso nemmeno 
i medesimi requisiti di sicurezza delle 
loro colleghe professionali.

Rumore e qualità dell’aria
Ci sono poi altre caratteristiche impor-
tanti da tenere nella dovuta considera-
zione quando si parla di macchine da 
utilizzare in hotel: una, fondamentale, 
è senz’altro la silenziosità. In albergo ci 
si vuole rilassare ed è indispensabile ri-
durre al minimo i rumori molesti: per 
questo le macchine discrete, che fan-
no il loro lavoro senza essere eccessi-

vamente impattanti, sono le benvenu-
te. Un discorso analogo per la qualità 
dell’aria, che in questo caso tira in bal-
lo anche la salute: chi andrebbe a sog-
giornare in un hotel in cui l’aria è vi-
ziata, irrespirabile e polverosa? Chi ri-
schierebbe la propria salute proprio in 
un luogo in cui si dovrebbero dedicare 
al cliente le maggiori attenzioni?  Ol-
tre, ovviamente, alla compattezza che 
non vada a discapito delle performan-
ce: l’albergo è un ambiente non sem-
plice, ricco di passaggi stretti e pieni di 
ingombri, lo sappiamo bene.

Le “compatte”, 
un trend consolidato
Tutte cose che il mercato sa perfetta-
mente: non a caso il trend delle com-
patte o supercompatte è ormai conso-
lidato da tempo, e tutte le principali 
case produttrici, come vedremo, han-
no da proporre soluzioni ad hoc per 
le esigenze della clientela, dal picco-
lo albergo a conduzione familiare alla 
grande catena con strutture sparse lun-
go l’intero Stivale e non solo. Ingombro 
ridotto, massima agilità, impatto am-
bientale drasticamente ridimensiona-
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to sono solo alcuni dei plus che por-
tano sempre più alberghi a rivolgersi 
al mercato delle compatte. 

Piccole macchine, 
prestazioni super
Anche perché oggi dire piccole mac-
chine non vuol più dire piccole presta-
zioni o piccoli lavori. Anzi: sempre più 
spesso troviamo piccole macchine con 
tutti i numeri delle sorelle più grandi, 
con meno ingombro, più facilità d’uso 
e di gestione e maggiore trasportabili-
tà. Vuoi per ragioni economiche, vuoi 
per motivi di praticità, questa fetta di 
mercato sta andando alla grande, e la 
frontiera delle compatte si sta facendo 
più ampia che mai, comprendendo or-
mai tutte le famiglie di macchine: dalle 
immancabili lavasciuga agli aspirato-
ri, dalle monospazzole alle spazzatrici, 
dalle idropulitrici ai battitappeto e la-
vamoquette. Insomma, l’universo delle 
“mini” si sta espandendo a vista d’oc-
chio, sia dal punto di vista della varietà 
merceologica, sia da quello della ricer-
ca. E sempre più produttori ne hanno 

in catalogo: soluzioni di grande utili-
tà in contesti come quello alberghiero.

Performanti e amiche 
dell’ambiente
Prendiamo ad esempio la categoria 
delle lavasciuga compatte, ottime per 
pulire anche spazi stretti, ingombri e 
congestionati: piccole e leggere, pen-
sate ad hoc per sostituire i sistemi ma-
nuali, il mercato ne offre parecchie, in 
grado di essere utilizzate agevolmente 
in albergo per tutto l’arco della giorna-
ta, senza arrecare disagio o intralcio ai 
clienti. Il tutto nella massima discre-
zione, visto che anche il contenimento 
della rumorosità è uno dei target per 
questo genere di applicazioni. 

Grande versatilità
Per non parlare della razionalizzazio-
ne nell’uso dei detergenti e dell’acqua, 
in un’ottica green che non si può certo 
tralasciare. Fra le altre caratteristiche 
da non sottovalutare c’è l’attenzione al-
la trasportabilità, indispensabile quan-
do si parla di strutture complesse e di 

grandi metrature: spesso infatti la ne-
cessità di passare da un piano all’altro 
rende indispensabile contare su mac-
chine facili da trasportare e agili da ri-
mettere. Importanti anche l’asciugatu-
ra, che deve essere quanto più rapida 
possibile in hotel, e la poliedricità, cioè 
la capacità di dare il meglio su tutte 
le superfici: dal gres al linoleum, dal 
marmo alle piastrelle, dal parquet fino, 
in alcuni casi, alla moquette. Super-
fici che, naturalmente, devono essere 
pulite senza inconvenienti, cioè senza 
subire danni, vista l’importanza dell’e-
stetica e la presenza di materiali an-
che di pregio. Agili, performanti, ami-
che dell’ambiente: e da qualche tempo 
anche intelligenti, visto che l’automa-
zione e la robotica stanno interessan-
do anche queste categorie di macchi-
ne. Il mercato offre moltissime soluzio-
ni, sia sul versante lavasciuga (anche 
ibride: vi sono modelli che fungono 
sia da lavasciuga, sia da monospazzo-
la) sia su quello delle spazzatrici, an-
ch’esse interessate dalla tendenza alla 
supercompattezza. 
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CIMEL
Cimel srl turbolava produce macchine lavasciuga pa-
vimenti compatte per la pulizia professionale, con ol-
tre 50.000 macchine vendute. Si contraddistingue 
per la grande efficacia pulente: la robustezza e du-

rata nel tempo garantiscono il miglior risultato su 
ogni pavimento grazie a spazzole circolari con-
trorotanti e una ricca gamma di accessori. E’ 
indispensabile in sostituzione ai metodi di pu-
lizia manuale in tutte le aree piccole e medie 
con frequente afflusso di gente, in cui le mac-
chine industriali sono ingombranti e pesan-

ti, turbolava pulisce in profondità e con 
un solo passaggio lascia il pavimen-

to asciutto e pulito. Turbolava in 
4 modelli a cavo o con batteria 
agli ioni di litio, leggera, duratu-

ra e di facile gestione per pulire in 
maniera efficace, semplice e veloce. 

www.cimel.com 

COMAC
Versa è una lavasciuga 
pavimenti uomo a ter-
ra a batteria a trazio-
ne automatica, con 2 
spazzole a disco da 55 
o 65 cm di pista di la-
voro. È adatta alla puli-
zia di corridoi, zone di 
ingresso e sale di utiliz-
zo comune di alberghi, 
centri benessere e palestre, dove sono necessarie macchine di 
grande manovrabilità e dimensioni compatte. Inoltre, grazie 
alla funzione Eco, che abbassa il livello di rumorosità, Versa 
può lavorare in modo silenzioso in qualsiasi orario della gior-
nata, in presenza di persone o in ambienti sensibili come nel 
settore sanitario. È fornita di serie di paraspruzzi autolivel-
lanti che trattengono all’interno eventuali schizzi d’acqua che 
potrebbero compromettere il risultato di pulizia.
www.comac.it

FIMAP
Ideale per chi deve realiz-
zare più interventi nella 
stessa giornata anche in 
luoghi diversi, grazie al-
la combinazione di di-
mensioni e peso ridot-
ti e all’alimentazione a 
batterie al litio. È perfet-
ta per stanze ingombra-
te, come le sale attrezza-
te di una palestra, gli spogliatoi o le cabine di un centro be-
nessere, perché aggira perfettamente gli ostacoli, grazie al ter-
gipavimento parabolico che segue costantemente il senso di 
marcia della macchina. Lava e asciuga in ogni direzione, an-
che all’indietro, è quindi molto utile quando si tratta di puli-
re sotto tavoli, sedie o lettini. Grazie alle batterie al litio si ri-
carica velocemente e in qualsiasi momento, per averla sem-
pre pronta e disponibile ogni volta che serve.
www.fimap.com 

GHIBLI
Rolly è la lavasciuga Ghi-
bli & Wirbel perfetta per 
rispondere alle esigenze 
del settore HO.RE.CA. Le 
dimensioni ultra-compat-
te, il maniglione snodabi-
le e l’innovativo tergitore a 
doppia aspirazione alter-
nata (entrambi brevetta-
ti) permettono, infatti, di 
lavorare agilmente e con 
continuità in aree di pic-
cole dimensioni e spazi 
stretti, assicurando estre-
ma manovrabilità e facilità di movimento. Rolly, disponibile 
sia nella versione elettrica che in quella a batteria, non ha bi-
sogno di nessun training o addestramento particolare e può 
essere usata da tutti in modo semplice ed intuitivo.
www.ghibliwirbel.com 

DIVERSEY
Taski Swingo 455 Diversey è la lavasciuga a batteria, ergono-
mica e versatile, che rispetta i rigidi standard dei CAM. Per-
fetta per lavare tutti i tipi di pavimento in ambienti di piccole e 
medie dimensio-
ni, come cucine, 
hotels, ospeda-
li e aree comu-
ni. Il succhiato-
re con autorego-
latore brevettato 
consente di la-
vorare su diverse 
tipologie di pavi-
mento, senza do-
ver mai fermare la macchina per aggiustare l’angolo d’inclina-
zione, assicurando sempre un’asciugatura ineccepibile. Mon-
ta spazzola o trascinatore da 43cm, 22lt di soluzione con una 
autonomia di 1,5h.
www.diversey.com

4 CLEAN PRO
Innovativa e indispensa-
bile per le pulizie di fon-
do su qualsiasi tipo di pa-
vimento, la MIRA non è 
solo una macchina lava-
sciugapavimenti, ma è un 
sistema polivalente, gra-
zie alla possibilità di usa-
re diversi tipi di spazzo-
le per uso professionale. 
Fra gli altri punti di forza 

troviamo l’autonomia e la capacità di asciugatura, la gestione 
dei giri delle spazzole, la possibilità di alzare il tergitore e di 
escludere l’aspirazione, rendendo la macchina equiparabile 
a una monospazzola professionale. In abbinamento anche al 
carrello multiuso e alla sua piastra porta macchina, si defini-
sce così il sistema completo e modulabile per tutte le esigen-
ze nel mondo dell’igiene e del cleaning.
www.4cleanpro.com
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IPC
IPC ha realizzato la linea LP, com-
posta da aspiratori only dry, capaci 
di garantire con i motori di nuova 
generazione alte prestazioni a bassi 
consumi di energia. LP 1/12 Eco B 
fa parte della gamma ed è un aspi-
rapolvere professionale certifica-
to classe B, dotato di un’innovati-
va struttura ergonomica: si solleva, 
trasporta e parcheggia con pratici-
tà, grazie alla maniglia posta nella 
sommità e agli agganci pensati per 
il posizionamento del tubo principale di aspirazione. LP 1/12 
Eco B si presta alla pulizia delle piccole superfici, come i tap-
peti e le moquette delle hall o anche le scale. Tutta la linea 
LP si caratterizza per l’esclusiva tecnologia Black is GreenTM, 
per cui la composizione dei materiali risulta al 75% di pla-
stica riciclata.
www.ipcworldwide.com

ISC
Le persone, allenando-
si, sudano e contami-
nano le superfici con 
cui vengono a contat-
to. Per questo è ne-
cessario igienizzare le 
aree fitness con rego-
larità. Con l’atomizza-
tore elettrostatico Vic-
tory si igienizza, disin-
fetta o si controllano gli 
odori, in modo veloce, 
facile ed efficace. Sfruttando i principi dell’elettrostatica, Vi-
ctory eroga qualsiasi soluzione acquosa in modo avvolgente 
ed uniforme, senza creare sgocciolamenti ed eliminando l’a-
zione di rimozione del prodotto con il panno. Leggero, tra-
sportabile, dotato di batteria al litio con autonomia di 4 ore, 
l’atomizzatore elettrostatico Victory è disponibile solo da ISC.
www.iscsrl.com

LAVORWASH
Aspirapolvere compat-
to e potente di tipo pro-
fessionale: Silent risulta 
sorprendentemente leg-
gero e maneggevole, ma 
allo stesso tempo effica-
ce, grazie al motore mo-
nostadio ad alta efficien-
za. Massima silenziosità 
ed efficacia filtrante sono 
le caratteristiche salienti di 
Silent, garantite dall’innovativo motore ultra silenzioso e dalla 
combinazione del filtro panno in tessuto con il sacchetto fil-
tro raccoglitore che assicura alto grado di filtraggio ed estre-
ma facilità di pulizia. Ideale per i professionisti che cercano 
prestazioni ed affidabilità, Silent è attento alle esigenze del-
le piccole attività, delle imprese di pulizia oppure di ambien-
ti come scuole, ospedali, palestre, alberghi, bar e ristoranti.
www.lavorwashgroup.com

MOTORSCRUBBER
La MotorScrubber Jet è una mo-
nospazzola estremamente leg-
gera e compatta, ideale per trat-
tamenti di fondo delle superfici 
inaccessibili alle normali mono-
spazzole o lavapavimenti, co-
me nei bagni, sui singoli gradi-
ni delle scale e pavimenti unti 
delle cucine. La Jet dispone di 
un ugello per bagnare con preci-
sione le superfici da pulire, fino 
a 40 mq di copertura con un flacone di soluzione. La vaporiz-
zazione della soluzione tramite una pompa ad alta pressione e 
l’azione meccanica per sciogliere lo sporco rende la Jet unica.
• 4 volte più veloce di una monospazzola tradizionale.
• 360 giri/minuto per sostituire completamente il lavoro 
manuale
• 100% impermeabile (seguendo le corrette indicazioni d’uso).
www.motorscrubberclean.com

KÄRCHER 
Kärcher BR 45/22 C Bp Pack è la so-
luzione ideale per pulire superfici am-
pie ma con spazi di manovra ristretti. 
La tecnologia Kart guida la testata rul-
li che può girare di 200° in entrambe 
le direzioni: grazie alla dimensioni di 
450 mm garantisce una buona ampiez-
za di lavoro. Il posizionamento della 
testata spazzole e della barra di aspira-
zione (sempre trasversale alla direzio-
ne di marcia) aumenta le prestazioni 

e pulisce uniformemente le superfici. Le batterie agli ioni di 
litio durano tre volte più a lungo di quelle convenzionali al 
piombo acido e non necessitano di particolare manutenzio-
ne. Con la modalità eco!efficiency la carica della batteria du-
ra più a lungo e la rumorosità si riduce circa del 40%. Il filtro 
HEPA opzionale filtra l’aria di scarico che esce dal serbatoio 
acqua sporca, rendendo l’ambiente più salubre ed igienico.
www.kaercher.it

LINDHAUS
La lavasciuga ultra-compatta 
a batteria “LW30 Pro L-ion” è 
proposta per le esigenze pe-
culiari degli ambienti me-
dio/piccoli molto ingombra-
ti ad alto traffico. Sin dal pri-
mo impatto comunica tutto 
il suo spirito innovativo. Ele-
gante e maneggevole, pesa so-
lo 11,4 Kg batteria compresa, 
base alta solo 14 cm, e lava e 
asciuga in entrambe le dire-
zioni. La batteria assicura il la-
voro per 25 minuti e si ricari-
ca in 90 minuti. Come per le 
altre lavasciuga della linea professionale Lindhaus i consu-
mi di acqua e detergente sono minimi, contribuendo a por-
re questo nuovo modello ai vertici di mercato del segmento.
www.lindhaus.it 

http://www.ipcworldwide.com
http://www.iscsrl.com
http://www.lavorwashgroup.com/
http://www.motorscrubberclean.com
http://www.kaercher.it/
http://www.lindhaus.it
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OMM
365R Minispeed è una lavasciu-
ga compatta, forte e facile da usa-
re che coniuga un design elegan-
te e caratteristiche di alto livel-
lo nei materiali scelti per garanti-
re un utilizzo efficace e duraturo. 
430-500CompactBull rappresen-
tano la rinascita in chiave mo-
derna di uno dei modelli storici 
OMM che per tanti anni ha rap-
presentato al meglio il nostro la-
voro. 500-610Bull macchina dalle 
grandi prestazioni con una strut-
tura veramente robusta ma semplice nell’uso e nella manu-
tenzione, sostituisce la “mitica” 500Sfera che in decine di mi-
gliaia lavorano nel mondo. 700-800MaxiBull modello di pun-
ta della gamma uomo a terra, coniuga prestazioni eccellenti 
ad una grande robustezza.
www.ommlavapavimenti.com

RCM
La lavapavimenti è lo stru-
mento che consente agli ope-
ratori del settore ospitalità, ri-
storazione e catering di creare 
un valore aggiunto per la pro-
pria attività. Lavare e asciugare 
più volte al giorno non sarà più 
un’attività pesante e la macchi-
na per pulire diventerà un alleato 
formidabile che effettuerà tutto 
il lavoro di fatica in modo ve-
ramente veloce, permettendovi 
di dedicare più tempo alla vo-
stra attività. Con la lavapavimenti modello Bit è possibile la-
vare e asciugare contemporaneamente: con un solo gesto ot-
terrete pavimenti puliti, sicuri e immediatamente calpesta-
bili, per accogliere e ospitare i vostri ospiti secondo i più alti 
standard di pulizia e sicurezza.
www.rcm.it

SANTOEMMA
Santoemma, produttore di mac-
chine per la pulizia industriale dal 
1980, ha recentemente presenta-
to sul mercato Eveline disponibile 
anche in versione a batteria, Eve-
line-Battery. Eveline è una sorta 
di “sorella maggiore” del modello 
storico e di maggior successo di 
Santoemma, la macchina Sabri-
na, e rispetto a quest’ultima offre 
una maggiore versatilità e multi-
funzionalità. Eveline consente infatti di pulire e sanificare non 
solo moquette e tessuti imbottiti ma varie tipologie di superfi-
ci in ambienti ingombri di 100-200mq. Particolarmente adatta 
per servizi igienici, aree di lavoro o di passaggio, uffici, spo-
gliatoi e zone fitness, cucine e sale di ristoranti o bar. Eveline 
consente di pulire perfettamente e di sanificare anche super-
fici verticali, sanitari e pavimenti.
www.santoemma.com

SOCAF
Nel settore dell’ospitalità, i clien-
ti si aspettano strutture pulite e 
invitanti:
• I-mop XL è studiata per spazi 
ristretti o con molti ingombri e 
pertanto è perfetta per il setto-
re horeca. 
• I-mop XL unisce la rapidità e 
la potenza di una macchina al-
la versatilità e alla mobilità del 
mop manuale.
• I-mop XL consente di rag-
giungere performance incredi-
bili con un grandissimo rispar-
mio di tempo. 
Nel corso del 2019 Socaf Spa presenterà un’altra novità: I-mop 
Lite, più piccola delle altre, ma efficiente, pratica e leggera. Ve-
nite a scoprirla nei nostri showroom!
www.socaf.it

ROTOWASH
Rotowash con i modelli della se-
rie Plus propone lavapavimenti al 
top della gamma con l’attenzione di 
sempre verso l’efficienza e il consu-
mo sostenibile. La serie Plus si diffe-
renzia in particolare per la presen-
za a bordo macchina di un sistema 
pompa ed ugelli che garantisce uno 
spruzzo di lavaggio uniforme e di-
rezionabile, riducendo al meglio il 
consumo di acqua e detergente. Il 
vantaggio risulta ancora più eviden-
te su superfici in tessuto tipo mo-
quette o tappeti dove la forza del 
getto nebulizzato permette di rag-
giungere al meglio la trama del tes-
suto garantendo la rimozione dello 
sporco in profondità.
www.rotowash-italia.it

SEBO
Il nuovo battitappe-
to-aspirapolvere XP 
automatico di Sebo, 
nato per soddisfare 
le esigenze di pulito 
dell’albergo, è sta-
to interamente ri-
veduto ed adeguato 
alle normative euro-
pee: migliorata la fil-
trazione dell’aria in 
tre fasi che gli permette di fregiarsi della classe A, ridotto il 
consumo energetico, ridotta la rumorosità, invariata la sua 
caratteristica vincente, la regolazione automatica dell’elettro-
spazzola che si adatta all’altezza della moquette in modo da 
garantire una perfetta e costante spazzolatura grazie ai suoi 
sensori. La manutenzione è estremamente semplice, come la 
sostituzione dei filtri.
www.seboitalia.it

> RASSEGNA <
> PICCOLE MACCHINE DI USO PROFESSIONALE <

http://www.ommlavapavimenti.com/
https://www.rcm.it/prodotti/lavapavimenti/
https://www.rcm.it/prodotti/lavapavimenti/bit/
http://www.rcm.it
http://www.santoemma.com/
http://www.socaf.it/
http://www.rotowash-italia.it
http://www.seboitalia.it


SORMA
Spazi piccoli, passaggi stretti e ambienti in-
gombri significa meno pulizia? No! Anche gli 
spazi piccoli, nonostante tutte le difficoltà del 
caso, devono essere puliti! È il caso dei bar, 
delle sale da pranzo e cena, delle camere dei 
vostri hotel, dei corridoi…pulire 
correttamente questi ambienti, e 
farlo sempre con strumenti pro-
fessionali, significa avere a cuo-
re il proprio cliente per garantir-
gli sempre un ambiente salubre… 
e bello! Per questo nascono pro-
dotti come la Kobra 2035, la la-
vasciuga pavimenti compatta ali-
mentata a batterie, perfetta per la 
pulizia di ambienti ristretti e con difficoltà di passaggio. Co-
moda, ergonomica, piccola e agile, garantisce una pulizia a 
portata di Ho.Re.Ca.!
www.sormaeurope.it

STI
Comby 3500 è il miglior alleato 
per ogni tipo di pulizia: piccola, 
compatta, totalmente in acciaio, 
completa di aspiratore integra-
to e di tutti gli accessori. Grazie 
al suo vapore a 180°C può eli-
minare in pochi secondi il 99% 
di batteri e con il potente moto-
re di aspirazione riesce ad asciu-
gare perfettamente qualsiasi su-
perficie. Include anche le fun-
zioni detergente e idrogetto, che 
renderanno ancora più sempli-
ce il vostro lavoro. Cambia il tuo 
modo di pulire rendendolo più 
facile, veloce e conveniente gra-
zie a Comby 3500. Una sola macchina per pulire, disinfettare 
e asciugare ogni tipo di superficie.
www.stindustry.it

TMB
La monospazzola TPO43 è un modello professionale innova-
tivo, reso più manovrabile e versatile rispetto ai modelli tradi-
zionali dalla tecnologia orbitale. Il movimento roto-orbitale 
infatti permette di ottenere eccellenti risultati in poco tem-
po su qualsiasi tipo di pavimento, anche i più delicati, come 
marmo, pietra, gres, cotto, legno e parquet, tipologie molto 

diffuse nei settori alberghiero e 
dell’ospitalità. Rispetto ai model-
li tradizionali risulta molto più 
leggera, stabile e quindi facile 
da manovrare. Inoltre, assicura 
consumi di acqua, detergente ed 
energia molto inferiori, perché 
il movimento orbitale trattiene 
all’interno del disco l’acqua uti-
lizzata, che non viene spinta ver-
so l’esterno, quindi non schizza e 
non viene sprecata.
www.tmbvacuum.com

http://www.sormaeurope.it/
http://www.stindustry.it
http://www.tmbvacuum.com
www.borman.it
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Pulire 2019, tante idee 
“pulite” anche per 
l’horeca
Pulire 2019 sta per arrivare, con un ca-
rico di importanti novità. Si avvicina 
l’appuntamento con la ventiquattresi-
ma edizione della fiera internazionale 
della pulizia professionale, in calen-
dario a Verona dal 21 al 23 maggio 
prossimi: una manifestazione intorno 
alla quale la fibrillazione e curiosità 
sono ancora più alte del solito, anche 
perché sarà la prima edizione realizza-
ta da Afidamp (Associazione Fabbri-
canti Italiani Macchine, Attrezzature e 
Prodotti per la pulizia professionale) 
in partnership con Issa (Associazio-
ne americana). Un’alleanza strategi-
ca che proietterà ancor di più il salo-
ne veronese del pulito in una prospet-
tiva internazionale.
Un appuntamento 
sempre più internazionale
Si tratta, come è noto, della più gran-
de fiera in Italia, la seconda in Eu-
ropa e una delle più importanti a li-
vello mondiale dedicata al mondo 
della pulizia professionale, con ol-
tre 30 anni di storia e successi con-
tinui. Forte di un’offerta merceolo-
gica completa di macchine, prodotti 

chimici, attrezzature, soluzioni, si-
stemi e componentistica per la puli-
zia professionale e l’igiene degli am-
bienti, Pulire è ormai una sicurezza, 
e anche per il settore dell’horeca ci 
saranno molte idee, spunti e interes-
santi occasioni di incontro, business, 
formazione e scambio di informazio-
ni, punti di vista e know-how con i 
principali player italiani e non solo 
del pulito professionale. Molto ric-
co anche il programma convegnisti-
co, fra eventi, congressi, tavole ro-
tonde, appuntamenti di formazione e 
workshop nelle sale convegno e ne-
gli stand. 

Innovazione in fiera
I primissimi numeri parlano di quasi 
17mila metri quadrati di area esposi-
tiva, per oltre 16mila visitatori attesi 
da numerosi paesi del mondo. E fra 
gli espositori, che sono sempre in cre-
scita fra conferme e novità, non man-
cheranno i più grandi gruppi interna-
zionali, le aziende leader di settore, le 
soluzioni più innovative. Tutto al ser-
vizio degli operatori del pulito. Molto 
atteso e ambito sarà anche il Premio 
Innovazione, che segnerà le tenden-
ze del cleaning professionale in tema 
di prodotti, macchinari e attrezzature. 

[www.pulire-it.com/it]

 “RicicloAperto” in casa Lucart

Venerdì 29 Marzo, dalle ore 8,30 alle 16,00 presso lo  
stabilimento di Diecimo (LU), le Eco-guide Lucart ac-
compagneranno i visitatori alla scoperta dei grandi im-
pianti che ogni giorno trasformano la carta da ricicla-
re in nuovi articoli per l’igiene come ad es. carta igie-
nica, tovaglioli, asciugamani, asciugatutto e fazzoletti. 

All’interno dell’iniziativa “Ri-
cicloAperto” promossa da Co-
mieco, il consorzio per il recu-
pero della carta e del cartone, 
sarà infatti possibile visitare 
non solo la “macchina da car-
ta” ma anche scoprire come si produce l’energia e il va-
pore che la alimentano, scoprire le materie prime che 
vengono utilizzate, osservare come vengono depurate le 
acque per garantire la sicurezza e tutelare l’ambiente e 
vedere che cosa succede agli scarti di produzione. Un’oc-
casione unica per conoscere in prima persona uno dei mi-
gliori esempi di economia circolare già realizzati a livel-
lo industriale e che ogni anno permette di salvare centi-
naia di migliaia di alberi e di ridurre le emissioni di CO2.

Privati chiamare 0583/83701
ricicloaperto@add-on.it

mailto:ricicloaperto@add-on.it
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Il 2019 è l’anno 
del turismo lento 
Se il 2016 è stato l’anno nazionale dei 
cammini, il 2017 dei borghi e il 2018 
del cibo italiano, quest’anno sarà l’an-
no del turismo lento. Per l’Unione Na-
zionale Comuni Comunità Enti Mon-
tani (Uncem), infatti, “il 2019 passerà 
alla storia come l’anno del passo len-
to, corto e verso l’alto, all’insegna di 
itinerari smart, green e slow che pos-
sano risvegliare il turismo nazionale e 
richiamare al contempo turisti da tutto 
il mondo. L’obiettivo è quello di va-
lorizzare i territori italiani meno co-
nosciuti dal turismo internazionale e 
proporre esperienze di viaggio inno-
vative, da vivere in chiave sostenibi-
le, con passione, lentezza e coesione. 
I costi, si assicura, sono contenuti, 
mentre è alta l’esperienzialità, gran-
de scoperta e interazione”. 
L’Uncem ritiene infine che investire 
sul turismo sostenibile sia “una stra-

tegia di sviluppo che ha come fine la 
tutela e la riproposizione innovativa 
di luoghi, memorie, conoscenze e ar-
tigianalità che fanno del nostro Paese 
un luogo unico: un circuito di bellezza 
straordinariamente diffuso lungo tut-
to il suo territorio fisico, e lungo un 

arco di secoli di civiltà. Una strategia 
fondamentale per governare la cresci-
ta dei flussi turistici che ci attendiamo, 
anche nelle aree montane 365 giorni 
l’anno, da oggi al 2030”.

Il “place to be” del contract 
& hospitality design
Guest.Lab è un evento unico e imperdibile per tutti gli opera-
tori del settore alberghiero, che si svolgerà il 9 maggio 2019 
al  Palazzo delle Stelline di Milano e  che riunirà albergato-
ri, catene nazionali e internazionali, consulenti del settore, 
architetti e interior designer, in un giornata di seminari sui 
cambiamenti e sulle tendenze dell’ospitalità. Il programma 
di Guest.Lab sarà distribuito su 5 sale formative e ogni sala 
avrà un tema trainante. Quali trend avranno maggior impatto 
nel settore alberghiero? Quali sono le soluzioni più efficaci 
per riqualificare l’hotel? A quali brand e nuovi concept ispi-
rarsi? Guest Lab è lo sguardo al futuro del design nel mon-
do dell’hotellerie. Infatti, i leader del settore parleranno dei 
fattori di successo nel settore alberghiero, degli orientamen-
ti presenti e futuri, delle ultime tendenze e dei brand più in-
novativi. Si parlerà inoltre dell’importanza della climatizza-
zione e dell’insonorizzazione, dei layout funzionali e della 
pianificazione dei budget. Non è solo un evento: partecipa-
re a Guest Lab è una straordinaria occasione per conoscere 
i trend più attuali, per fare network e aggiornarsi: il “place 
to be” del contract e del design per l’hotellerie. La parteci-
pazione all’evento è gratuita e sono già aperte le iscrizioni. 

[www.guestlab.it]

http://www.uncem.it/
http://www.uncem.it/
http://www.uncem.it/
https://www.guestlab.it/
https://www.guestlab.it/
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Tecnologia e affidabilità unite 
nella nuova lavasciuga pavimenti 
Comac C85/100
Erede di una grande tradizione e di uno storico model-
lo di Comac, la versione rinnovata della lavasciuga pa-
vimenti uomo a bordo C85-100 è una macchina assai 
performante, a 36 V e da 160-170 litri, caratterizzata da 
un’accattivante linea estetica e da soluzioni tecnologiche 
particolarmente avanzate. La versione più accessoriata è 
proposta con display touchscreen, telecamera posteriore, 
sensore anticollisione posteriore, light pack, pistola per 
la pulizia dei serbatoi e lancia di aspirazione. C’è un fil 
rouge che unisce il modello tanto apprezzato in passato a 
quello che ne rappresenta la naturale evoluzione, immer-
sa nell’epoca delle tecnologie digitali: la massima robu-
stezza, che traspare anzitutto dal design. Un punto car-
dine che ne ha guidato la progettazione è stato quello di 
rendere l’operatore sempre più protagonista nel proces-
so di interazione con la macchina, in una prospettiva di 
ottimizzazione sia dei tempi di intervento che dei costi. 
C85/100 è una macchina adatta a lavorare in grandi spazi, 
capace di affrontare qualsiasi condizione di sporco, an-
che la più difficile e pesante. Il suo impiego è ottimale in 
luoghi dove le superfici da pulire sono impegnative, co-
me magazzini, reparti di produzione, centri commercia-
li, supermercati e centri logistici. Ultimo, non meno rile-

vante plus di C85/100, è l’adattabilità alle specifiche esi-
genze poste dagli utilizzatori finali. Le configurazioni, gli 
optional e gli accessori disponibili, offrono la possibilità 
di proporre la macchina con la massima flessibilità, ren-
dendola perfettamente aderente alle diverse necessità di 
pulizia. Proprio per questa ragione Comac ha pensato di 
configurarla in due versioni: Essential e Bright; la prima 
con una veste essenziale, indispensabile per gli interven-
ti di pulizia incentrati su ottime prestazioni; la seconda 
con una veste più ricca, capace di offrire ottime prestazio-
ni unite ai più elevati livelli di tecnologia oggi esistenti. 

[www.comac.it]

per un lavaggio completo. La sua for-
mula avanzata, studiata per rispettare 
e mantenere la finitura originale delle 
superfici , dona ai pavimenti una lu-
centezza naturale e duratura nel tem-
po. Una miscela di principi attivi ad 
ampio spettro d’azione assicurano un 
incisivo processo di detersione e sa-
nificazione riducendo notevolmente i 
tempi di contatto. Superconcentrato in 
gel, il flacone da un chilo ottimizza lo 
stoccaggio in magazzino e facilita l’o-
peratore nelle sue attività giornaliere 
di lavaggio occupando meno spazio 
sul carrello e riducendo i rischi sul la-
voro. Skizzo inoltre rispetta l’ambien-
te con l’utilizzo di meno plastica, ac-
qua carta ed energia, un grande suc-
cesso per un prodotto che negli anni 
ha saputo integrare le esigenze delle 
strutture e degli operatori di settore.

[www.chimiclean.it]

Skizzo, un successo 
insuperabile!
Skizzo è un detergente superconcen-
trato in gel ideale per la pulizia e lo 
sgrassaggio giornaliero di pavimen-
ti, superfici lavabili e sanitari. Indica-
to per Hotel, strutture ricettive, centri 
benessere, centri sportivi, uffici, spazi 
comuni, mense ecc.. Iperattivo e pro-
fumato, rilascia nell’ambiente una pia-
cevole sensazione di pulito  e un pro-
fumo che persiste nel tempo, inoltre, 
grazie ad una parte neutralizzante che 
elimina l’odore monomero dell’am-
biente, e un fissatore di fragranza di ul-
tima generazione, si ha una persistenza 
del profumo prolungando, così, la sen-
sazione di pulito e freschezza. Sempli-
ce e intuitivo nell’utilizzo ne basta un 
piccolo quantitativo, uno schizzo ap-
punto, per ottenere l’attivo necessario 

http://www.chimiclean.it/
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Falpi Solight: 
per l’albergo linee 
sobrie e resa super

Estetica, funzionalità e durabilità sono 
i principi guida di Falpi, che dal 2015 
si è messa in gioco anche nel settore 
dell’ospitalità, ottenendo risultati mol-
to soddisfacenti. 
La linea Solight Housekeeping viene 

presentata per la prima volta ad Ho-
tel Show Dubai 2015 e continua a ri-
scuotere sempre più successo tra gli 
utilizzatori. 
L’azienda biellese conosce bene le 
problematiche del pulire ed ha appli-
cato il proprio know-how ad un setto-
re nuovo, con esigenze ben specifiche. 
La necessità di progettare un prodot-
to durevole, funzionale, ma, al tempo 
stesso, dall’aspetto gradevole e discre-
to, è stata una sfida che è stata accol-
ta con grande entusiasmo e dai primi 
modelli presentati a Dubai all’odier-
na collezione ne è stata fatta di strada! 
I carrelli Solight hanno una robustis-
sima struttura in acciaio inox AISI 
304 ed alluminio e le ruote di altis-
sima qualità li rendono maneggevoli 
anche sulla moquette, minimizzando 
lo sforzo fisico dell’operatore. La so-
brietà delle linee e del colore conferi-
scono al carrello un aspetto discreto 
e quasi “invisibile”: questa caratteri-
stica è fondamentale nelle strutture di 
lusso, dove ogni operazione deve es-

sere svolta con la massima attenzione 
e discrezione. 
Falpi non si accontenta di fornire l’ ec-
cellenza ai propri clienti solo in termi-
ni di prodotto, ma anche e soprattutto 
di servizio. Con questo spirito è na-
to il configuratore online dei carrel-
li Housekeeping (http://configuratore.
falpi.com/app/) ove chiunque può vi-
sualizzare tutti i modelli in collezio-
ne e comporre il proprio carrello, sce-
gliendone la struttura, le ruote e gli 
accessori adatti alle proprie esigenze. 

[www.falpi.com/it]

Ecolabel: 
arriva anche Oxipur!
L’anno che è appena iniziato sarà ric-
chissimo di novità di prodotto, di si-
stema e di immagine con uno sguar-
do particolare al mondo Digital. Sul 
numero di gennaio avevamo svelato 
il lancio di Flash (Certificato Ecola-
bel n. IT/020/009) nella linea ZERO 
e l’apposizione del logo FSC su tutti 
i cartoni. Molte altre novità verranno rivelate nel corso dei 
prossimi mesi fino ad arrivare al consueto appuntamen-
to con la fiera Pulire Verona e anche oltre. Sutter, infat-
ti, continua ad innovare nel segno della sostenibilità con 
il rinnovo delle certificazioni Ecolabel all’insegna della 
plastica riciclata e dell’utilizzo di olio di palma “mass ba-
lance” presentando in gamma oltre 30 prodotti certificati 
Ecolabel in vari formati e categorie e ben 45 CAM con 
tante riconferme ed alcune new entry. In particolare, tra 
gamma Zero, Ecocaps, Cristal e Sutter Care si spazia dai 
detergenti multiuso (Certificato Ecolabel n. IT/020/009), 
con l’ottenimento della certificazione oltre che per Fla-
sh, anche per Ruby Easy e Diamond Easy, ai cosme-

tici (Certificato Ecolabel n. 
IT/030/010R), fino alla lava-
stoviglie automatica (Certifi-
cato Ecolabel n. IT/038/001) e 
manuale (Certificato Ecolabel 
n. IT/019/013), anticipando 
che la famiglia Ecolabel cre-
sce ancora di più con un nuo-
vo sistema lavanderia automa-
tica Oxipur interamente certi-

ficato (Certificato Ecolabel n. IT/039/004), composto da 
Enzy Extra, Alka Extra, Stain Active e Soft Power Caps 
Eco. #StayTuned

[www.sutterprofessional.it]

http://configuratore.falpi.com/app/
http://configuratore.falpi.com/app/
http://www.falpi.com/it
http://www.sutterprofessional.it
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La soluzione completa per l’ho.Re.Ca.

Ghibli & Wirbel, importante azienda del settore del cleaning profes-
sionale in Europa, grazie ad una serie di macchine progettate specifi-
camente, è in grado di rispondere in maniera precisa alle esigenze del 
settore HO.RE.CA.  
Aspiratori, come Power D 12 HE e AS 5 EVO, che rappresentano il 
perfetto mix di affidabilità, potenza e consumi ottimali. Motori di ul-
tima generazione, efficienti, affidabili e resistenti, in grado di garanti-
re in qualsiasi condizione il massimo risparmio energetico, garantendo 
comunque performance di alto livello. 
Monospazzole orbitali, O 143 U, professionali, innovative e multifun-
zionali che rendono facile e veloce il lavoro su ogni tipo di superficie. 
Massima ergonomia e manovrabilità: ideali per trattamenti lunghi e gra-
vosi anche per operatori poco esperti, grazie ad un sistema di soluzioni 
tecniche che garantiscono stabilità e facilità d’utilizzo.
Lavasciuga SERIE ROLLY: perfette per gli operatori che lavorano in 
aree di piccole dimensioni/spazi stretti, grazie ad un mix unico di inno-
vazioni distintive, come la compattezza delle dimensioni, il maniglio-
ne snodabile, il gruppo testata/tergitore (entrambi brevettati) e le batte-
rie al litio di ultima generazione. Macchine start and go, che non hanno 
bisogno di nessun training o addestramento particolare e possono esse-
re usate da tutti.
Una gamma completa di macchine caratterizzate da robustezza, efficien-
za e semplicità d’utilizzo per ottenere risultati di pulizia in modo pro-
fessionale ed efficiente.

[www.ghibliwirbel.com]

http://www.ghibliwirbel.com
www.lindhaus.it
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DIDUE: detergente 
disincrostante
Borman Italiana propone numerosi 
prodotti acidi disincrostanti per le più 
svariate applicazioni (p. es. lavaggi 
disincrostanti di lavastoviglie, tratta-
menti disincrostanti di scambiatori di 
calore, lavaggi acidi di membrane di 
osmosi inversa). Per questo offre un 
ampio pacchetto di prodotti a base di 
acidi organici o inorganici, forti o de-

boli e a diverse concentrazioni.
DIDUE è stato il primo detergente di-
sincrostante e rimane ancora il prodot-
to più venduto. E’ a base di un acido 
poliprotico inorganico non aggressi-
vo, che quindi per sua natura si pre-
sta ad essere impiegato su quasi tut-
te le superfici. Contiene coformulanti 
che esercitano un’azione bagnante e 
quindi favoriscono anche la detersio-
ne e una più efficace disincrostazione, 
inibitori di corrosione che garantisco-

no una protezione dei metalli con cui 
il prodotto viene a contatto e un indi-
catore di viraggio, cioè una sostanza 
che cambia colore in funzione del pH, 
in modo da dare un riscontro visivo ed 
immediato di come procede l’azione 
disincrostante (rosso-arancio: prodotto 
ancora attivo, giallo: acido esaurito).
Queste caratteristiche lo rendono il 
più versatile dei disincrostanti, idoneo 
praticamente per ogni applicazione.

[www.borman.it]

Lavasciuga pavimenti 
Lindhaus Lw46 Hybrid
La lavasciuga LW46 Hybrid è una macchina con proget-
to, design, tecnologia e produzione al 100% vero made 
in Italy. Utilizzabile sia a doppia batteria Optima AGM 
che a corrente, assicura 90 min. di autonomia con ricari-
ca rapida in 180 min. La sua produttività oraria è supe-
riore alla media (1500 mq/h) e, sfruttando il surplus di 
tempo di lavoro grazie all’utilizzo a cavo da 15mt, si ar-

riva fino a 2000mq con 
un ciclo di lavoro. E’ 
maneggevole e legge-
ra e lo sforzo sull’im-
pugnatura è nullo: gra-
zie alla trazione del rul-
lo va da sola e basta ac-
compagnarla. Grazie al 
corpo verticale regola-
bile in base all’altezza 
dell’operatore, assicu-
ra un’ottima ergonomia 
con inclinazione di 80° 
per lato e permette di 
accedere sotto i tavo-

li. La base è la più bassa fra i principali competitors sul 
mercato e consente di lavare per esempio sotto le scaf-
falature. La distribuzione dell’acqua a pressione sul rul-

lo è uniforme e ben dosata: 10lt. ogni 30 min. di lavoro, 
cioè circa 0,3lt/min per lavare efficacemente ad alta ve-
locità di rotazione del rullo (1200rpm) circa 750 mq. Le 
operazioni di riempimento e svuotamento sono estrema-
mente agevoli essendo i due serbatoi separati e amovibi-
li. L’asciugatura è eccellente e non vengono lasciati re-
sidui d’acqua nemmeno in curva o in manovra grazie al 
tergi-pavimento sterzante posteriore. Tali caratteristiche 
rendono LW46 Hybrid versatile sia per pavimenti deli-
cati (marmo, legno), sia per tipologie grezze (cemento, 
ardesia ecc.) e non trova difficoltà su applicazioni parti-
colari quali anticati, irregolari con fughe, tatami-stuoia.

[www.lindhaus.it]

Prima del trattamento                    Dopo il trattamento

http://www.borman.it
https://www.lindhaus.it/
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