Comunidades
Turisticas

Circulares

el turismo
inteligente

;Como convertir los residuos del turismo en fertilidad
para la tierra? Hoteles y productores locales hacen
equipo. Comunidades Turisticas Circulares conecta al
sector turistico con la agricultura para dar nueva vida a
los restos organicos y vegetales.

Asl nace un ciclo lleno de salud, bienestary
sostenibilidad: de la cocina o el jardin del hotel al
compostaje y después a la huerta que alimenta nuestras
mesas.

Juntos y con profesionalidad construimos un ecosistema
que une turismo, campo v territorio, generando
beneficios reales para las personas y el medioambiente.

+ 4




De la mesa a la mesa

From the table
and back to the table

La cocina.
Un ingrediente esencial

En la cocina todo comienza. Separar bien los restos
organicos, como restos de frutas y verduras, es el
primer paso para aprovecharlos.
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El jardin.

Mucho que aportar
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del compost que devL
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Los centros de compostaje.
La ayuda necesaria

Cstas Instalaciones autorizadas transforman los
restos organicos de las cocinas vy jardines en

compost de calidad. Con procesos controladosy

tecnicas especificas, logran un p

-~

roducto natural

que mejora el suelo agricola y tambien util para las
zonas verdes de [os hoteles. Este compost es un

fertilizante ecologico que devuelve nutrientes a la

tierra 'y reduce el uso de produc
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I.a huerta.
Alimentos bien cuidados

El compost regresa al campo, nutriendo el suelo
donde se cultivan frutas y verduras locales.
Agricultores y agricultoras cuidan cada planta para
obtener productos frescos, llenos de sabory
nutrientes. Gracias a este ciclo, los hoteles pueden
ofrecer alimentos sanos y de cercania en su oferta
gastronomica.
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El hotel.
Directo a la mesa
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es incorporan frutas y verduras locales a

riqueciendo la oferta con productos

frescos y de temporada. La cadena del campo a la

mesa se acorta, mejorando la calidad y reduciendo
Impactos.
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Cuidar la tierra.
Cuidarnos.

Clic en el boton para
conocer mas sobre el proyecto
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