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1. IDEA DE NEGOCI

1 Arran de les demandes per necessitat de pernoctacid presentada per part
dempresaris/es i persones dentitats locals i donada la manca doferta al nostre
municipi neix la idea de negoci que presentem, un hotel amb encant situat dins
el municipi de Palau-solita i Plegamans principalment dirigit a un target que ens visita

per negocis, esdeveniments empresarials, esportius, culturals i ludics.

1 Amb el proposit de facilitar una zona de descans després de la jornada, I'hotel esta
enfocat a ser principalment un espai on poder gaudir de la natura, del nostre entorn,
de la zona esportiva de la qual disposa hotel i de relaxament. Per altra banda, oferira
la possibilitat per les persones més inquietes de gaudir de rutes turistiques guiades per

tot el Valles o activitats en ciutats com Barcelona, Sabadell o Granollers.

1 Com a servei a empreses, també oferira la possibilitat de celebrar trobades laborals,
mitings, conferéncies i generar team building i també oferira espais perqué desenvolupin
la seva activitat, dinars d’empresa, espais de treball confortable on preparar reunions,

fer videoconferéncies personals o de treball...

1 El nom de I'hotel suggerit és “LA FILLOLA“ i estaria situat en zona rural del municipi de
Palau-solita i Plegamans. Constara de 10 habitacions dobles, disponibles en format
individual, zona bar, zona restauracid, sales reunions, pati exterior amb zones de

treball, piscina, diferents zones de wellness i per la practica desport.
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1. IDEA DE NEGOCI

1 Pel que fa a restauracio, “LA FILLOLA” oferira servei desmorzar, dinar i sopar tant per
a hostes de I’'Hotel com per a passavolants dins d'un menjador adaptat per a entre
1015 taules. Amb la idea d'oferir un servei de qualitat, amb productes de KMO amb
opcions per vegans,intolerants, celiacs.. El preu del menu entre setmana no haura de
ser inferior als 20 euros per comensal, el cap de setmana no podra ser inferior a 25 euros

i els dies festius especials a determinar segons la temporada.

1 Pel que fa a serveis culturals es lloguen sales per exposicid i actes culturals aixi com
s'oferira concerts de petit format. El nostre Hotel Boutique és la sinergia ideal entre la feina
i productivitat amb el descans i el temps lliure, un servei amb encant per oferir a les 3100
empreses del nostre territori, I[Eix Riera de Caldes (AMERC), desmarcant-se dels seus
directes competidors en la qualitat la diferenciacid, els serveis, personalitzacié en

els productes oferts, i proximitat en la comunicacio.
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DAFO

Fortaleses

Producte unic al territori

Coneixement del
territori

Contactes amb
empreses

Ubicacié envoltada de natura
ala vegada que ben
comunicada amb
infraestructures

Professionals en
marqueting, comunicacio,
empresa i restauracio

Capacitat per oferir diversos
serveis

Oportunitats

Creacié de nous
poligons industrials al
territori

Formar part com a municipi
industrial dins de I’Associacié
de Municipis Eix Riera de
Caldes. (AMERC , Santa
Perpétua , PolinyaSentmenat,
Caldes de Montbui ,La llagosta
i Palau-solita i Plegamans)

El municipi forma part de
la XATIC

El municipi té equips
esportius d’alt nivell que
juguen lligues nacionals i
internacionals

Debilitats

{1 Falta de finangament

1 Poca experiéncia en
projectesHotelers

Amenaces

1 Que inici abans un projecte
similar

1 No trobar finangament
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3. PLA DE MARQUETING

3.1. Descripcio del producte

El projecte dhotel “LAFILLOLA “s'inspira en la Masia de Can Ral, Masia de planta rectangular,

que consta de planta baixa, planta pis i golfes.

Esta formada per diverses construccions annexes: corrals, corts, pallisses, era, bassa per
regar |'hort, etc. Cal destacar [|'arquitectura de l|la pallissa. El conjunt d'aquestes
construccions, juntament amb |la masia, crea un pati central, tancat per un mur perimetral.
L'accés a aquest pati es realitza per una porta d'arc de mig punt, amb coberta a dos

vessants de teula arab.

El pati central disposa d'un pou. L'estructura és de murs portants de magoneria de pedra i
forjats d'entrebigat de fusta. La coberta és a dos vessants, amb poca inclinacio, realitzada
amb teula arab, i el carener perpendicular a la fagana, amb un ampli rafec compost per
tres filades en voladis. La fagana esta arrebossada, deixant a la vista els carreus que

envolten les diferents obertures.

L'edifici té la porta d'accés d'arc de mig punt adovellat, a cada costat una finestra de
forma rectangular. En el primer pis hi ha un seguit de finestres de diferents tipologies i mides,
dues d'elles amb emmarcament ampit amb motllura. En la llinda de la finestra central es pot
llegir la inscripcid "LH.S." gravada a la pedra. Les altres finestres més petites no presenten
particular interés. Sota la teulada s'obren tres arcades que corresponen al pis de les golfes,

amb la funcié d'assecador.

El paller de Can Ral és un cobert, a dos vessants sobre un embigat de fusta sostingut en
elseu costat obert per tres columnes de fust rodd, fetes amb fabrica de codols i restes

d'arrebossat.

La teulada, d'escassa inclinacid, es forma a partir d'una biga central de fusta, a més d'una
en cada extrem, que descansen en sengles columnes. A partir d'aquestes bigues
perpendiculars a la teulada se'n colloquen d'altres horitzontals i verticalment, més
primes. Les tres bigues perpendiculars sobre les columnes sobresurten per poder establir

una teuladaen voladis
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Foto: Fagana Principal

Foto: pallissa a restaurar i part posterior de la masia
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Pel que fa a lentorn, Can Ral esta envoltada de natura tot i que amb bones
connexions amb les carreteres principals i a uns 6 km del principal poligon industrial. Un

entorn que permet submergir al client al mén natural.

Un cop presentada la casa en la qual es

basa el projecte, passarem a definir duna manera més concreta la intencié de
decoracid, funcionament i qualitat de cada una de les estances. L'equip impulsor daquest
projecte aposta per una combinacié del mén rural i el mén més cosmopolita o modern,

l'estil de decoracid triat €s majoritariament el “boho Chic “.

La primera referéncia a bohemi com a forma de vida apareix a l'obra de I'escriptor
romantic francés Henri Murger “Scénes de la Vie de Bohéme’ publicada el 185l
Aquesta obra és la precursora de moltes altres. Aixi, I'obra de Murger serveix d'inspiracié
a |'Opera “La Bohéme” de Puccini. Fins i tot és operes Louise, de Gustave Fuster i Carmen,
de Bizet, s'inspiren en aquesta obra literaria. Aixi, el boho representa un estil de vida, per
sobre d'un estil estéetic. El bohemi s'aparta deles regles estrictes de la societat burgesa.

Aixi, el bohemi crea el seu estil, no segueix |'estricta tendéncia imposada.

No hi ha un estil uUnic, sind que tot al voltant del boho gaudeix de llibertat El boho
és inconformista i creatiu. No és seguidor de les masses, sind que cerca el seu propi
cami critic i creatiu, la seva gracia radica en la barreja de diferents estils de

decoracié amb certa despreocupacio.

No obstant aixo, és un estil totalment urba en ser usat principalment a les grans ciutats com
Nova YorkilLos Angeles. El que vol dir boho chic és adoptar tendéncies velles a més, d'altres

dels exteriors a un look de ciutat.
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3.1.1. Estances de la Masia

3.1.1.1. Zones Comunes

Tot i haver-hi sinergia entre les estances cada una adoptara una decoracié diferent seguint

el mateix estil. Com a Zones Comunes hi considerem sales d'estar, sales de reunions, zona

bar,terrasses, zones de lectura, serveis comuns.

Fotografies d'imatges propostes de zones comunes interiors

10



n



3.1.1.2. Zones comunes exteriors
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Pel que fa als banys de les habitacions, volem aconseguir que, qui en faci Us, tingui la sensacié

spa, de calma, relaxacid i netedat, per aixd sera de linies clares i definides.

es Jdelli
)
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“LAFILLOLA”

Proposta gastronomica

Ens complau presentar un projecte gastronomic unic i exclusiu inspirat en I'éxit i I'elegancia de
les millors marques. L'objectiu és crear un espai d’alta categoria que esdevingui un referent
culinari al municipi, on els nostres clients gaudeixin d’una experiéncia sofisticada, amb una carta
innovadora, inspirada en les tradicions culinaries mediterranies i amb tocs contemporanis i

internacionals.

Conceptualitzacié i Experiéncia Gastronomica

Situat en un entorn elegant i acollidor, el nostre restaurant ofereix una atmosfera intima i
sofisticada, amb tan sols 18 taules per garantir una experiéncia exclusiva i personalitzada a cada
comensal. Amb una cuina que fusiona I'esséncia de la gastronomia local amb influéncies
internacionals, proposem una carta amb plats innovadors e laborats amb ingredients de la

maxima qualitat, seleccionats segons temporada i proximitat.

Per a aquells que busquen una vetllada més privada, disposem de dos reservats amb capacitat
per a deu comensals cadascun. En aquests espais exclusius, es poden celebrar trobades intimes
O reunions especials, amb I'atencié personalitzada del nostre equip per assegurar una
experiencia unica.

Caracteristiques del Restaurant

1 Ambients exclusius i disseny contemporani que crea una atmosfera unica, sofisticada i

acollidora.

1 Menu de temporada enfocat en ingredients frescos i locals, amb plats creatius dissenyats

per un xef amb experiéncia internacional.

1 Carta de vins seleccionada amb cura per maridar a la perfeccié amb cada plat, amb opcions

que inclouen vins locals i importacions exclusives.
1 Experiéncia personalitzada per a clients que busquen un servei exclusiu i detallat.

L’Equip i Experiéncia Culinaria

El restaurant sera dirigit per un equip de professionals experimentats, incloent-hi un xef
reconegut que ha treballat en establiments d’alt prestigi i un equip de servei altament qualificat.

Es buscara oferir no només una experiéncia gastrondmica, sind també una experiéncia de servei

17
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al detall, on cada client se senti atés amb exclusivitat.

Mercat Objectiu i Posicionament

El restaurant s’enfocara en un mercat de clients amb poder adquisitiu mitja- alt, incloent-hi
executius, professionals, turistes i residents locals que busquen experiéncies gastronomiques

de luxe i exclusivitat.

Posicionar-nos a la ciutat com un lloc de referéncia per a esdeveniments privats i celebracions

també és un dels nostres objectius.

Com a proposta de menu diari us oferim un menu tipus amb cuina mediterrania i de proximitat
que destaca pels ingredients frescos i de temporada, i combina plats tradicionals amb una

presentacié cuidada i tocs moderns.
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ENTRANTS

1. Carpaccio de remolatxa amb
formatge de cabra fresc, nous
caramel-liczades i vinagreta de citrics

2.Crema de carbassa rostida amb
pinyons i oli de tofona

3. Amanida de tomaquets ecologics de
temporada amb alfabrega fresca, olives
negres i crostons de pa amb oli d'oliva

verge extra

PRINCIPAL .

1.Filet de llobarro al forn amb verduretes
de temporada i salsa de citrics

2. Arros melos amb bolets de temporad
espdrrecs 1 parmesd

3. Pollastre de corral a la brasa amb pure
de moniato i salsa de romani P
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. MENU

POSTRES

1. Pastis de formacge de cabra amb mel de
tarongina i crumble d’ametlles

2. Crema catalana amb pols de canyella i
cruixent de caramel

3. Sorbet de llimona amb menta fresca i
ratlladura de llima
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Explicacio de | 6 AT &l Adéli hdnb

Aquestmentcombinala senzillesadelsingredients mediterranis amb presentacionsmes
actualsi elementsdefusié, donant importancia ala proximitat i a la sostenibilitat. Els entrants
son frescos i lleugers,idealspercomencareldinar demanerasuau.Els plats principals sén de

saborintens, amb ingredients protagonistes com el peix fresc, elsboletsde temporada i les

carns de qualitat, sempre acompanyats A defnentsquerealcin elssabors.Lespostresbusquen
contrastar amb tocs dolgosifrescos,tancanti 6§ A@DAOET 1 dqhifibriAde AabGrk que deixa una
bona impressio.

Entrants (a escollir un):

1 .carpaccio de remolatxa amb formatge de cabra fresc, nous
caramel-litzades i vinagreta de citrics
Un entrant fresc ivistés. La remolatxa es talla finament per simular un carpaccio i es
combina amb formatge de cabra suau, contrastant
amb e | cruixent de les nous i la vinagreta citrica. Aporta una combinacié
AA OA@OO0OAOG E OAAT OO NOA 1T AOAT 18AD.

2 . Crema decarabassarostida amb pinyons i oli de tofona
Una crema suau i reconfortant, elaborada ambarabassade temporada
rostida que intensifica el seu sabor dol¢. Els pinyons torrats i un toc
AT 1 E AR OEEITA AEACAE@GAT O1 TEOGAIT AA OI £EOC

3 . Amanida de tomaquets ecoldgics de temporada amb alfabrega fresca,
olives negres i crostons de pa amb did | [vEr@edextra
Una amanida que celebra els sabors mediterranis amb tomaquets madurats
al sol, perfumats amb alfabrega fresca i oA § | 1vEr@edextra. Els crostons
AR PA EE ADPi OOAT OA@OO0 @rah lleHder pehoA 1 6 Al AT EAA
satisfactori
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Plats principals (a escollir un):

1 . Filet dellobarro al forn amb verduretes de temporada i salsa
de citrics
Peix fresc de ldlotja cuit al punt, acompanyat de verdures del dia com
pastanagues, carabasso i esparrecs, q0ed Erddtit per mantenir-ne el
sabor i la textura. La salsa de citrics aporta frescor i un toc acid
gue contrasta amb la dolgor natural de les verdures i e | peix

2 . Arrdos melés amb bolets de temporada, esparrecs i parmesa
Un plat queafavoreixels sabors de la terra amb bolets locals i
esparrecs frescos, cuits en un arros melés amb un punt de formatge
parmesa per donarli cremositat. Ideal pels amants de®rros i els
sabors intensos

3 . Pollastre de corral a la brasa amb puré de moniato i salsa de romanf
El pollastre de corral es cuina a la brasa per intensificare e | sabor
iO8 AAT | mahb whhuré de moniato suau i lleugerament dolg,
complementat amb una salsa de romani que aporta un toc aromatic i
fresc.

Postres (a escollir un):

1 . Pastis de formatge de cabra amb mel de tarongina i crumble
AG AT AOT T AO
Un pastis de formatge de textura suau, fet amb formatge de cabra local,
que escobreix amb mel de tarongina per aportafi un punt dol¢ i floral.
El crumble dametlles afegeix una textura cruixent i saborosa.

2 . Crema catalana amb pols de canyella i cruixent de caramel Un
classic de la cuina catalana, elaborat amb una crema suau reell

dbu, llet i sucre, amb una capa fina i cruixent de caramel. Es completa
amb un toc decanyella en pols per accentuar e | sabor de la crema.

3 . Sorbet de Ilimona amb menta fresca i ratlladura de llima
Un postre refrescant, perfecte per tancar e | mena. El sorbet de
I[limona és lleuger i acid, i la menta fresca i la ratlladura de Ilima
aporten unaexplosio de frescor.
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Com a Menu de Cap de Setmanafeririem com a exemplee | segient:

Aperitiu de Benvinguda
Mini croqueta de bacalla amb allioli de safra

Una mossegada cruixent i suau que combina e | sabor del bacalla amb e | toc suau i aromatic de
8AT T EITE AR OAZEOUR EAAAT DPAO AiT AT &eAO Al A Of

Primers Plats (a escollir)
Amanida de tomaquets de temporada amb formatge fresc de cabra, olives arbequines

i reduccié de balsamic déigues
Aquesta amanida fresca i acolorida fa brillar els tomaquets madurats al sol, combinats

amb la cremositat del formatge fresc de proximitat i un toc dol¢ de la reduccidfdgues.

Crema de carabassa amb escuma de parmesa i cruixent de pernil ibéric

Una crema de textura suau, on la dol¢or de la carabassa es contrasta amb e | sabor intens
de I'escuma de parmesa i e | cruixent de pernil, creant un plat ple de contrastos i aromes.

Coca cruixent de sardines marinades amb escalivada i emulsié de pebrots del piquillo
Una proposta que combina la senzillesa de la coca amb e | sabor intens de les sardines

il 8 AOAA,ItdE érfodokit amb una emulsié suau i lleugerament dolca de pebrots.

Segons Plats (a escollir)
Arros melds desipiai carxofes amb allioli suau de Ilimona
Un arrds mel6s, de coccid precisa, que captura e | s sabors del mar i la terra, anstiplia tendra
i | es carxofes de temporadg. 6 A1 HeEliinMoka hi afegeix un toc fresc i citric.

Suquet de rap amb patates i cloisses

Plat tipic de la costa, amb rap fresc i suculent, cuit lentament en un suquet ple de sabor
amb patates i cloisses. Una opci¢ ideal per als amants del peix i e | marisc.

Espatlla de xai rostida a baixa temperatura amb herbes aromatiques i patates forneres
Per als qui prefereixen carn, agquesta espatlla de xai es cuina a baixa temperatura,
aconseguint una texturatendra i melosa, aromatitzada amb herbes mediterranies

i acompanyada de patates cruixents al forn.
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Postres (a escollir)

Crema catalana ambcrocant de mel i nous
Un classic de la nostra cuina amb un toc especial de crocant que aporta textura

i dol¢or natural de la mel.

Coulant de xocolata negra amb gelat de gerds
Un postre que combina l'intens sabor de la xocolata fosa amb la frescor del gelat de gerds,

una combinacié exotica irresistible.

Gelat artesa de temporada (figues, ametlla o raim) amb reducci6 de moscatell
Una proposta més lleugera quafavoreix el producte de proximitat i de temporada, amb un
toc de moscatell que en real¢ca els sabors.

Aixi doncs,I'exemple de menu quedaria de la segient manera
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3.1.1.5. Porxada i Caterings:

Aprofitar el maxim rendiment dels serveis i de lespai ens porta a voler organitzar, actes de

diferents estils a la fresca, caterings per a celebracions, sopars a la fresca i actes en una

porxada tancada amb vidres mobils que permeti l'is tant a 'hivern com a l'estiu.




