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Innovación conjunta ante la insatisfacción del consumidor de café en la hostelería 

Vichy Catalan y Cafès Cornellà lanzan Water Cube, primer 
dispositivo para garantizar la excelencia aromática del café 

• Desarrollo conjunto de los departamentos de I+D+i de Vichy Catalan y de 
Cafès Cornellà para satisfacer la creciente exigencia de valor añadido y 
calidad del consumidor actual. 

• En cinco años, Water Cube prevé generar una facturación de 52 millones de 
euros en las cafeterías que hayan incorporado este nuevo dispositivo. 

• Con el dispositivo, los establecimientos de hostelería aumentarán un 20% el 
rendimiento del café, debido a las propiedades superiores del agua de 
manantial. 

• La primera fase de comercialización de Water Cube en hostelería tendrá 
lugar en Cataluña y contempla la puesta en marcha de 150 unidades. 

 

Pere Cornellà Valls, director general de Cafès Cornellà, Joan Renart Cava y Joan B. 
Renart Montalat, presidente y consejero delegado de Vichy Catalan Corporation, han 
presentado Water Cube, el primer dispositivo para hostelería que, una vez instalado, 
permitirá que los establecimientos sirvan al consumidor final el mejor café espresso del 
mercado. 

Desarrollado conjuntamente por los departamentos de I+D+i de Vichy Catalan y de 
Cafès Cornellà, el nuevo sistema permite un suministro directo de agua de calidad 
superior directamente a la máquina de preparación del café de la cafetería. De este 
modo, el dispositivo une el café fresco de Cafès Cornellà con el agua mineral natural 
Manantial de Sant Hilari, empresa del grupo Vichy Catalan. 

Con Water Cube, a partir de ahora el espresso que se sirva en establecimientos de 
hostelería tendrá unas propiedades organolépticas -de sabor, aroma, cuerpo, acidez, 
impresión global...- que serán muy superiores a las de la media del mercado. 

Para poner de relieve la importancia del agua en la preparación de un café, Joan B. 
Renart ha recordado que "el agua constituye el 92% de la taza de café y, por tanto, el 
uso de un agua inadecuada tiene un impacto negativo directo en la calidad de cada 
taza". 
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Hostelería: más valor añadido y calidad 

Según sus impulsores, con Water Cube, el aumento de calidad del café que se servirá 
en la hostelería tendrá una superioridad en sabor que vinculará cada taza a la 
gastronomía del café, un nivel alineado con la creciente prevalencia del consumidor 
exigente que pide mayor valor añadido a las nuevas cafeterías. 

En este sentido, Pere Cornellà, director general de Cafès Cornellà, ha manifestado que 
"con el tiempo, el café ha dejado de ser un hecho meramente mecánico y funcional y ha 
evolucionado hacia un producto gourmet"; y ha añadido que "el consumidor actual es 
más sensible a la buena calidad, el sabor o a la forma de servir este café que en épocas 
anteriores".  

Esta exigencia de mayor calidad del café que se sirve en la cafetería contrasta con la 
percepción negativa que el consumidor tiene del acto de consumir café fuera del hogar. 
Diversas encuestas ponen de manifiesto que las expectativas de tomar un buen café 
fuera de casa son todavía muy bajas. En concreto, alrededor de un 65% de los 
consumidores no confía en llegar a tomar un buen café en el canal hostelería. 

En este sentido, según José Mª Rubio, presidente de la FEHR (Federación Española de 
Hostelería y Restauración), Water Cube es una respuesta directa para combatir esta 
percepción negativa del consumidor final ya que, "con el nuevo dispositivo, Cafès 
Cornellà y Vichy Catalan se unen para maximizar la satisfacción de este consumidor 
final en un acto, tan cotidiano, como es el de tomar un café". 

Más valor añadido y calidad 

Las dos empresas estiman que los establecimientos potencialmente interesados en el 
dispositivo serán, necesariamente, aquellos que tengan una clara vocación de 
orientarse a la satisfacción del consumidor final, a través de aportarle mayor valor 
añadido y más calidad. En cifras, este tipo de establecimiento representa un 5% del 
total. 

Los promotores del nuevo dispositivo prevén que, en cinco años, Water Cube genere 
una facturación de 52 millones de euros en aquellas cafeterías que lo incorporen. En la 
primera fase de comercialización, se prevé que se instalen unidades de Water Cube en 
150 puntos, principalmente en Cataluña.  

La promoción del uso del dispositivo se focalizará, sobre todo, en aquellas zonas donde 
el agua corriente represente por sus características una oportunidad relevante.  
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En términos inversores, una vez cubierto el 5% del mercado, el nuevo dispositivo habrá 
supuesto una inversión de 1,2 millones de euros. 

Pere Cornellà ha destacado que "para consolidar el dispositivo, seguiremos un modelo 
de crecimiento de mancha de aceite" y ha señalado que "confío en que la incorporación 
de los jóvenes, a partir de los 16 años, como consumidores habituales de café, 
contribuya a consolidar y hacer crecer el proyecto". 

Repetición y fidelización del consumidor 

Para Joan B. Renart, consejero delegado de Vichy Catalan Corporation, "la repetición y 
la fidelización serán las que sustenten el proyecto y que hagan posible que el producto 
no se encarezca por el consumidor". 

Según Pere Cornellà, director general de Cafès Cornellà, "si los profesionales de la 
hostelería adoptan el método espresso, el nuevo dispositivo aumentará en un 20% el 
rendimiento del café". El director general de Cafès Cornellà ha subrayado que "gracias 
al consumo de un agua de calidad superior, a partir de una misma cantidad de café, se 
pueden preparar un mayor número de espressos, en comparación con los que se 
pueden hacer si se recurre a aguas de calidad inferior". 

Por su parte, Josep M. Rubio, presidente de la FEHR (Federación Española de 
Hostelería y Restauración), ha manifestado que "Water Cube ofrece una solución 
claramente alineada con un perfil de consumidor que tenga expectativas mayor valor 
añadido a las cafeterías ". 
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Cafès Cornellà, innovación y pasión por el café  

Cafès Cornellà dispone de un centro de producción de 2.000 m², situado en Fornells de 
la Selva (Girona), en el que produce anualmente 700 toneladas de café. El 97% de la 
producción se vende en el canal Horeca, principalmente del área de Girona y de 
Barcelona, pero con un progresivo crecimiento de la exportación, principalmente en 
Hungría, Francia, Ucrania y Polonia. 

Tres generaciones Cornellà han seleccionado el mejor grano, lo han tostado y lo han 
hecho llegar al consumidor final, a través de las cafeterías. Cafès Cornellà tiene la 
vocación de acompañar al cliente hasta el consumidor final, con método y conocimiento 
que garanticen que se sirven tazas de calidad superior. 

Fiel a una calidad superior, evitando mantener márgenes a costa de reducirla, ha 
apostado por la investigación y la innovación para llevar la excelencia en la cafetería. 

Vichy Catalan, grupo de sanas sensaciones 

Después de 135 años, Vichy Catalan se considera una empresa joven con voluntad de 
servicio a los consumidores que saben que el placer y la salud no son ideas disociadas, 
sino los principios básicos del bienestar. 

Con frecuencia, ambos se encuentran en el genuinamente natural. Por ello, los 
productos de Vichy Catalan Corporation responden a este deseo, por sus gratas 
sensaciones organolépticas y por sus indiscutibles y contrastadas propiedades 
saludables, y siempre avalados por el reconocimiento de los profesionales de la 
gastronomía y la salud. 

Éste es el compromiso que asumimos y que nos ha conducido a ser el primer grupo 
nacional e independiente en el mercado del agua mineral natural. En esta línea, la 
mayoría de los esfuerzos y recursos del grupo se destinan a programas de innovación, 
investigación y formación que mejoren la actividad y capacidad de servicio. 

 
Para más información:  

Josep Maria Vialis  
Comunicación  
Cafès Cornellà 
Tel. 630 64 37 22 
jmvialis@undatia.es 
 

Meritxell Romero  
Comunicación & PR  
Vichy Catalan Corporation 
Tel. 620 50 52 02 
m.romero@pmg1881.com 


