
ÒHem dÕilálusionar el treballador perqu� torni al sector tur�sticÓ

Marlon Veitl, fotograf iat la setmana passada a la

terrassa de lÕhotel Vistabella de Roses QUIM PUIG.

El president de Costa Brava Hotels de Luxe, Marlon Veitl, explica

que lÕEmpord� i la Costa Brava no s�n coneguts com a destinacions

de luxe i que encara els queda molta feina a escala mundial per

donar-se a con�ixer, perqu� assegura: ÒSom una destinaci� que ho

t� tot i estem preparats per al luxe.Ó Explica que, igual que a la resta

del sector, tamb� pateixen de falta de treballadors, i al seu parer,

lÕ�nica soluci� �s pagar m�s a qui vol treballar el cap de setmana, i

que el client haur� dÕentendre que Òhaur� dÕassumir un plus per

passar una nit en un hotel o anar a menjar en un restaurant un cap

de setmanaÓ. Veitl assegura que de cara a aquest estiu les reserves als hotels s�n molt bones i preveu una bona

temporada per al sector tur�stic.

Vost� �s president de lÕassociaci� des del 2020, en plena pand�mia de la covid. Com han passat aquests dos

anys?Han estat dos anys molt complicats per al sector, anys dÕincer tesa i amb temporades molt cur tes i de no

saber qu� passaria en el futur. Ho hem tingut complicat per sobreviure, perqu� hem hagut dÕassumir unes

despeses f ixes molt elevades, ja que nosaltres tenim personal qualif icat amb sous m�s elevats. Sigui de luxe o

no, el sector ha patit molt�ssim aquests dos anys.Dos anys de president, i f ins quan es planteja continuar al

capdavant de lÕassociaci�?De moment el c�rrec �s per quatre anys, i despr�s ja veurem com van les coses. Per

a mi, si sÕha de continuar m�s temps no hi hauria cap problema. Em fa ilálusi�. �s que a m�s tenim un tema molt

impor tant per solucionar, perqu� la Costa Brava i lÕEmpord� no som coneguts com a destinaci� de luxe

mundialment, i en canvi som una destinaci� que ho t� tot i que est� preparada per al luxe.Doncs qu� sÕha de fer

per aconseguir que els coneguin?El nostre grup Costa Brava Hotels de Luxe fa un m�rqueting molt impor tant de

conjunt per promoure la zona. Ens promocionem al p�blic de poder adquisitiu alt, sobretot dÕarreu de lÕEstat

espanyol, Fran�a, Anglaterra, els Pa�sos Baixos i als Estats Units, perqu� s�piga que si vol pot sor tir de Mallorca

i Marbella, que s�n els punts que tothom coneix, i que pot intentar venir tamb� a la nostra costa i a lÕinterior, que

tamb� �s un punt de luxe.Qu� demana el client que sÕallotja en hotels de luxe? I qu� ve a buscar a la Costa

Brava?Ve a buscar el que no troba en altres destinacions. De fet tenim client repetidor, perqu� la Costa Brava �s

molt extensa i sap que hi pot fer moltes coses. A la Costa Brava hi ha un paisatge molt especial, i aquest client fa

moltes sor tides en barca per veure la costa i la natura. La nostra gastronomia �s impor tant, tamb�, i coneguda

arreu i molt atractiva per al client amb alt poder adquisitiu. Tamb� els nostres vins cada vegada s�n m�s

coneguts i la destinaci� tamb� �s coneguda pel seu enoturisme. �s que hi ha moltes activitats que es poden fer

a casa nostra, i aix� al client de luxe li agrada perqu� no est� tancat i pot decidir amb molt poc temps qu� vol fer i

on vol anar.Per� aquest client no ve a la destinaci� amb les activitats molt ben tancades i organitzades?El client

ve amb la idea de la destinaci� per� no tancada dÕactivitats. Aquest �s un client molt espontani, i cada vegada

ho �s m�s i reserva m�s en lÕ�ltim segon. Com que t� un poder adquisitiu alt, no est� lligat a uns horaris de feina i

pot reaccionar molt r�pid sempre que vol. I nosaltres li donem aquesta f lexibilitat de canviar el que havia

projectat fer en lÕ�ltim segon.Aix� vol dir que els hotels tenen persones nom�s dedicades a aix�?Tots els hotels

del nostre grup s�. Veiem que hi ha aquesta tend�ncia i hi estem preparats; des de lÕassociaci� intentem ajudar i

representar.Vost� ha comentat que la gastronomia tamb� atrau el client de luxe.A les comarques gironines hi ha

molt bona gastronomia, i sobretot molts restaurants amb estrella Michelin que s�n coneguts mundialment, que

tamb� els atrau. Som coneguts com a destinaci� de gastronomia molt for ta i tamb� pel producte que tenim.�s el



director de lÕhotel Vistabella, un hotel de cinc estrelles amb el restaurant Els Brancs que quan va comen�ar la

pand�mia van renunciar a lÕestrella Michelin?Just quan va comen�ar la covid. En aquell moment vam haver de fer

un canvi, i conjuntament vam decidir que no pod�em seguir amb lÕestrella. Per� continuem amb el restaurant amb

el mateix nom per� amb una altra f ilosof ia i una altra manera de treballar. Oferim cuina mediterr�nia i molt de

producte. LÕ�nica cosa �s que els plats no s�n tan elaborats com els que f�iem abans. �s una cuina m�s senzilla,

m�s de proximitat. Ara tenim m�s clients que ens poden visitar, i aix� �s m�s impor tant econ�micament, perqu�

vam passar dos anys molt complicats i vam haver de reestructurar-nos.Lluitaran altre cop per lÕestrella

Michelin?En aquests moment no. Continuem amb el restaurant dins lÕhotel i amb tres propostes m�s a par t

dÕaquest restaurant: lÕaMare (un restaurant itali� amb productes de proximitat), un restaurant de tapes i el

restaurant de platja que es diu El Pirata.Tornem al turisme de luxe. DÕon prov� el turista que sÕallotja a les

comarques gironines?El nostre grup t� bastant client que arriba amb cotxe a la destinaci�, b�sicament perqu�

no estem gaire a prop dÕun aeropor t. Tenim el de Girona, per� no hi ha gaire bones connexions. �s l�gic que

tamb� hi ha client que arriba amb avi� privat i despr�s sÕacosta a lÕhotel amb taxi o amb xofer privat. Per� tenim

molta gent que arriba amb cotxe, sobretot els que venen de Fran�a, B�lgica i els Pa�sos Baixos, per� tamb�

tenim client nacional, provinent principalment de Barcelona i de la resta de lÕEstat espanyol.La guerra amb

Ucra�naha provocat un descens del turista rus. Vost�s han notat molt aquest descens?Tota la zona treballava

una mica amb client rus, per� no era un client gaire impor tant globalment. Hi havia un hotel que hi treballava m�s,

per� en general no �s un client gaire impor tant a les comarques gironines, com s� que ho �s a la Costa Daurada.

Per tant, perdre aquest percentatge no ha estat cap gran problema per a la temporada. Aqu� el client rus era m�s

espor�dic.A mitjan abril el president de la Federaci� dÕHostaleria de les comarques gironines, Antoni Escudero,

va aler tar en una entrevista a aquest diari que el sector passava un mal moment per trobar treballadors. Com ho

tenen vost�s?�s un tema que sur t a totes les reunions que fem. �s un gran problema tamb� per a nosaltres. I �s

cer t que la manca de treballadors no nom�s afecta el sector de lÕhostaleria i la restauraci�, sin� tamb� altres

molts sectors; per� el tur�stic �s el m�s castigat, perqu� el treballador �s m�s temporal ja que la majoria dels

nostres hotels tanquen a lÕhivern. I veiem que ara, quan ja sÕestan posant en funcionament tots els hotels i

restaurants, realment hi ha molts problemes per trobar treballadors qualif icats i amb ganes de passar la

temporada. DÕaix� ens estem queixant tots.I qu� sÕhauria de fer per aconseguir tornar a atraure el treballador cap

al sector tur�stic?Ara opinar� personalment, per� crec que hi ha dÕhaver grans canvis i que f ins i tot el client els

haur� dÕentendre. Si volem seguir amb una gastronomia dÕalta qualitat i continuar donant bon servei als hotels i

continuar sent coneguts com una de les millors destinacions del m�n, haurem de fer un canvi i apujar preus per

poder pagar m�s als treballadors i aconseguir fer del sector tur�stic un sector atractiu per venir-hi a treballar.

Hem dÕintentar fer entendre al client que tothom vol treballar de dilluns a divendres i que el cap de setmana vol

estar lliure, per� en canvi tothom el cap de setmana vol anar a un restaurant o a un hotel i que el serveixin.Per

tant, per aconseguir atraure treballadors sÕhaur� de pagar molt m�s els caps de setmana?El client haur�

dÕentendre que sÕha de pagar un plus els caps de setmana que no pagar� entre setmana, perqu� la persona que

els est� servint ha de cobrar m�s si treballa en festiu. I aquest plus ser� per donar-ho exclusivament al

treballador.Tamb� hi havia el problema que el sector treballava moltes hores?No, perqu� aix� ja ha canviat molt.

Segurament encara hi ha algun empresari que a les persones que t� contractades les fa treballar m�s del

compte, per� aix� de treballar tantes hores ha desaparegut, i m�s en el nostre grup. Ara treballen les hores

normals, per� el que cal �s que cobrin m�s. Hem dÕilálusionar el treballador perqu� torni al sector tur�stic. Ara

mateix pr�cticament no hi ha ning� que vulgui estudiar per a cambrer, i aix� es veu a les escoles. No hi ha ilálusi�

per treballar en el sector, ara ja ni de cuiner, que durant uns anys tothom en volia ser. No s� qu� ha passat durant

tot aquest temps de covid, per� tota aquesta par t de serveis ha desaparegut. I aix� sÕha dÕintentar recuperar, i

una manera de recuperar-ho �s pagant molt b�. El treballador ha de veure que tindr� futur treballant en aquest

negoci.Ha parlat dÕeducar el client. Ara hi ha molts restaurants que si no hi vas a lÕhora que has reservat taula ja

no tÕagafen.S�, i tant! Aix� ja ara �s una realitat, i el client ja ho hauria de saber. Si tu quan vas al banc o al metge

arribes tard, moltes vegades ja no tÕagafen. Doncs aqu� ara �s el mateix. El sector de lÕhostaleria, i sobretot la

restauraci�, ha acotat les hores que est� ober t al p�blic, i el client ha dÕentendre que les hores dÕun cambrer

valen diners i ha dÕacceptar que en una hora raonable lÕestabliment tanqui. A m�s, ha de saber que els



restaurants, cada vegada m�s, intenten fer dos torns per no haver dÕapujar el preu del cober t. Per tant, si arribes

m�s tard de lÕhora pactada, fas anar malament: aquella taula ja no es pot servir dues vegades, i la facturaci� del

restaurant seÕn ressent. La gastronomia ha canviat molt, i canviar� molt la manera de sobreviure, sobretot

perqu� hi ha moltes despeses com ara la gasolina, la llum, el lloguer i els productes, entre dÕaltres, que fan que

els marges cada vegada siguin m�s petits, i si no es fa b� no es podr� sobreviure.Han encarit els preus dels

hotels i restaurants?S�. SÕest� encarint molt. Per� lÕhoteler o el restaurador no est� apujant perqu� s�, sin�

perqu� a ell tamb� li estan incrementant els preus. Han de cobrir costos. Estem parlant dÕun 30% de costos f ixos

m�s que fa uns mesos, i si aix� no ho repercuteixes en el client ja pots tancar. Ara qui no faci molt bona gesti�,

mirant dia a dia els preus a qu� compra les coses es veur� obligat a tancar.ParliÕm una mica de lÕassociaci�.

Quants hotels en formen par t?El Costa Brava Hotels de Luxe agrupa els catorze millors hotels de luxe de la zona,

dels quals sis s�n de cinc estrelles i un, de quatre estrelles superior. Nou dels catorze hotels estan situats a la

costa i cinc, a lÕinterior, en deu poblacions de lÕAlt i el Baix Empord�, la Selva i el Pla de lÕEstany. LÕassociaci�

suma un total de 1.292 habitacions, de les quals 24 s�n suites amb piscina privada o banyera dÕhidromassatge.

S�n establiments amb par ticularitats diverses, per� amb algunes caracter�stiques comunes: s�n confor tables i

amb instalálacions envoltades de jardins, i ofereixen serveis de qualitat.
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