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Iniciativas de conservación ambiental. Contribuimos a la 
restauración marina a través del proyecto SEAHORSEMED 
y apoyamos el trabajo de conservación mediterránea de 
ClientEarth. En 2025, cofundamos la Fundación para la 
Preservación Ambiental de Málaga y mantenemos iniciativas 
locales de limpieza. La cumbre La Concha Conversations 
impulsó, en su primera edición en 2024, la creación de un 
jardín de lluvia en Finca Ana María y una evaluación del riesgo 
de inundaciones, promoviendo la conservación del agua a 
largo plazo.

Compromiso social y comunitario. Colaboramos con 
ANIDE para apoyar a niños vulnerables, con ADINTRE en la 
distribución de comidas para personas sin hogar y con Casa 
Ángeles en la atención a niños neurodivergentes. En 2024, 
brindamos ayuda a los afectados por las inundaciones en 
Valencia y recaudamos fondos para la Cruz Roja mediante 
donaciones de nuestros más de 700 empleados.

Premios y certificaciones en sostenibilidad. Marbella Club 
cuenta con The Butterfly Mark y la certificación Forbes 
Verified™ Responsible Hospitality por su compromiso con 
la sostenibilidad ética.

Objetivos de Desarrollo Sostenible apoyados.
· ODS 12: Producción y consumo responsables
· ODS 13: Acción por el clima
· ODS 14: Vida submarina
Huella de carbono 2024: 0,019 tCO₂e por noche de 
habitación.

C Ó M O  V I V I M O S  E S  
L O  Q U E  N O S  D E F I N E 

Desde sus inicios, Marbella Club ha valorado 
la interconexión, desde la familia y la tradición 

hasta la preservación del medioambiente. A 
través de diversas iniciativas, el hotel se alinea 
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la 

ONU.
 

Respetando el legado andaluz. El diseño de Marbella Club 
refleja la arquitectura andaluza, apoyando a artesanos locales 
e integrando elementos culturales en cada detalle.

Descarbonización y rendimiento medioambiental.  
Comprometido con alcanzar NET ZERO en 2050, empleamos 
medición inteligente, paneles solares y movilidad eléctrica. En 
2025, instalamos Pacifier Coopers para reducir el consumo 
energético en un 8%. El Sistema de Gestión Ambiental, 
alineado con ISO 14001 y 50001, incluye un equipo propio de 
Embajadores de Sostenibilidad con 800 horas de formación.

Agricultura regenerativa e innovación alimentaria circular. 
Finca Ana María, nuestra granja orgánica KM Zero, cultiva 300 
variedades de especies autóctonos y resistentes a la sequía, 
enriqueciendo la biodiversidad y la oferta gastronómica. El 
desperdicio de alimentos se minimiza mediante el seguimiento 
con LeanPath, compostaje y un Laboratorio de I+D en 2025 
que reutiliza excedentes para crear kimchi, vinagre y kombucha.


