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La celebración de las 

dos ferias ocupará 

una superficie neta 

de más de 100.000 

m2 del recinto Gran 

Via de Fira de 

Barcelona 

 

 

 

 

Se potenciará la 

internacionalización 

con cerca de un 30% 

de las empresas y 

visitantes extranjeros 

y más de 1.400 

compradores clave  

 

 

 

 

150 actividades 

gastronómicas en 

The Alimentaria 

Experience y The 

Hostelco Experience 

congregarán a 45 

estrellas Michelin 
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Access recommendations
SOUTH ENTRANCE / Halls: 1 - 2
EAST ENTRANCE / Halls: 3 - 4 - 5         
NORTH ENTRANCE / Halls:  6 - 7 - 8

Customer Services

Exhibitors’ Parking

Visitors’ Parking

Useful information

Circle road bus

Shuttle bus 
Sants Estació - Av. Reina M. Cristina - Venue

ALIMENTARIA
Halls: 1, 2, 3, 4, 5, 6 and 7

HOSTELCO
Halls: 6, 7, 8.0 and 8.1         

16-19 April
 BARCELONA  Gran Via Venue   

L9 / Fira

H12

Europa / Fira
L9

A
EXP

E
EXP

C
VIS

D
VIS

F
VIS

B
EXP
VIS

7

5

1

2

3

6

4

8.0

8.1
8

Live Hotel

THCA

BCA

O

V

Gastronomy
Live

THSC

Featured Activities

Speakers’ 
Corner

THSC

Themed Areas

RESTAURAMA
access to / acceso a

NORTH ENTRANCE
ACCESO NORTE

EAST ENTRANCE
ACCESO ESTE

ONLY EXHIBITORS
ENTRANCE
ENTRADA 
EXCLUSIVA 
EXPOSITORES

SOUTH ENTRANCE
ACCESO SUR



BARCELONA
April 16 -19 

Gran Via Venue
www.alimentaria-bcn.com

A unique 
Food, Drinks and 

Gastronomy 
Experience

Co-located event

International Food, Drinks & Food Service Exhibition



La oferta de la feria 

se estructurará 

alrededor de seis 

salones sectoriales: 

Intervin, Intercarn, 

Restaurama, Multiple 

Foods, Expoconser e 

Interlact 

 

 

 

 

Alimentaria tiene 

como objetivo 

propiciar más de 

12.500 encuentros de 

negocios entre 

expositores y 800 

compradores 

internacionales  

 

 

 

 

MAPAMA, FIAB, 

ICEX, FEV, FEHR, 

PRODULCE y 

AECOC son algunas 

de las entidades que 

dan apoyo a la feria 
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Alimentaria potencia 

sinergias entre los 

distintos sectores 

estratégicos, 

representados en sus 

seis salones 

 

 

 

 

Intercarn, Intervin y 

Restaurama 

constituyen por sí 

mismos los grandes 

referentes feriales de 

España para los 

profesionales de la 

carne, el vino y el 

Food Service 

 

 

 

 

Multiple Foods, 

Expoconser e 

Interlact, junto con el 

espacio Premium, 

completan la extensa 

oferta expositiva  

de la feria 

 

 

 

 

 







 
Por primera vez los 
visitantes podrán 
degustar in situ 
algunos de los 300 
nuevos productos 
expuestos en Innoval 

 

 

The Food Factory 
reunirá a inversores y 
startups con 
proyectos disruptivos 
de la mano del 
observatorio de la 
alimentación del 
futuro Reimagine 
Food 

Los Digital Food 
Talks recogerán los 
avances y tendencias 
en apps, e-commerce 
y marketing digital de 
la mano de expertos 



 



La pizza de KitKat, el 

confeti de jamón y 

chorizo, el bocata de 

calamares al horno y 

las croquetas de 

gintónic son algunos 

de los lanzamientos 

más llamativos de 

esta edición 

 

 

 

 

Se expanden los 

productos eco-bio y 

los “sin” (libres de 

azúcar, sal, grasa, 

lactosa, gluten, 

fritos…) en todas las 

categorías y gamas 

 

 

 

 

Por primera vez en 

Innoval se podrán 

obtener muestras de 

parte de los 

productos expuestos 

en las vitrinas 
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Del 16 al 19 de abril 
www.alimentaria.bcn.com 

Restaurama 2018 constatará el buen momento que atraviesan la alta cocina y el Food Service en España 

Los mejores chefs destaparán las últimas 
tendencias en The Alimentaria Experience  

El placer de las mejores experiencias culinarias se saboreará una edición más en el área de 
actividades ubicada dentro de Restaurama, el salón de Alimentaria dedicado al Food Service. The 
Alimentaria Experience abordará en su programa la multiplicidad de tendencias actuales en la alta 
cocina de la mano de un deslumbrante elenco de 35 cocineros españoles de prestigio internacional 
–cuyos restaurantes suman 45 estrellas Michelin– como Carme Ruscalleda, Ángel León, Elena Arzak, 
Andoni Luis Aduriz, Paco Pérez, Dani García, Fina Puigdevall, Mario Sandoval y Paco Roncero.   

Restaurama recogerá el amplio abanico de nuevas tendencias que surgen en un 
sector en continua transformación. Por ello, del 16 al 18 de abril en The 
Alimentaria Experience alrededor de 50 showcookings y talleres magistrales 
abordarán aspectos como la apuesta de la hotelería por posicionar la mejor 
cocina contemporánea en sus restaurantes, el desafío del menú-degustación en 
las cartas, la reivindicación de las carnes o la irrupción de los nuevos sabores 
marinos. También tendrán protagonismo las propuestas basadas en las 
vanguardias del siglo XXI, la cultura de producto, el neoclasicismo moderno o la 
tradición actualizada.  

Así, los reconocidos chefs Carme Ruscalleda, del restaurante Sant Pau, y 
Nandu Jubany, de Can Jubany, conducirán sendos talleres magistrales sobre 
“Innovación en la cocina de hotel”, mientras que los artífices del restaurante 
Mugaritz, Andoni Luís Aduriz; de Aponiente, Ángel León, y de Casa Marcial, 
Nacho Manzano, aportarán sus conocimientos sobre “Sabores Neomarinos”. 
Las vanguardias culinarias vendrán de la mano de Elena Arzak, con su 
“Evolución de las texturas”, Paco Pérez (Miramar) y sus “Manipulaciones 
creativas del entorno”, Paco Roncero (La Terraza del Casino), con “Impactos 
cosmopolitas”, Oscar Velasco (Santceloni), con “Diversificación de estilos y 
sabores” y el trío formado por Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casañas 
(del restaurante Disfrutar), que mostrará sus “Técnicas, texturas y filigranas”.  

Por su parte, Paolo Casagrande, del restaurante Lasarte, Fina Puigdevall, de 
Les Cols, y Dani García profundizarán en sus experiencias sobre el desafío del 
menú degustación. Mario Sandoval, de Coque, compartirá las mejores técnicas 
de preparación de la carne en su showcooking “Los últimos secretos”. Otros 
profesionales como Fran López (Villa Retiro y Xerta) o Marcos Morán (Casa 
Gerardo) realizarán talleres sobre cómo han actualizado la tradición culinaria.  

Restauración colectiva y cocina Halal 
La restauración para colectividades también ocupará un papel destacado en The 
Alimentaria Experience, con cuatro talleres y dedicados a “Comedores escolares 
sostenibles” (a cargo de Marc Esteve, responsable de cocina del Saint Paul’s 
School), “Dietas especiales” (impartida por Francesc González, director de 
TCT45), “El pescado fresco en los menús de Colectividades” (por Anna 

 
Los restaurantes de 
los chefs que 
impartirán talleres 
magistrales y 
showcookings en  
The Alimentaria 
Experience suman 45 
estrellas Michelin  
 
 
 
El programa, con 
más de 50 
actividades, reflejará 
la coexistencia de 
múltiples tendencias 
en la alta cocina 
actual 
 
 
 
Restaurama reunirá a 
más de 300 firmas 
expositoras, 
superando los 10.000 
m2 de superficie  
del salón 



Masdeu, gerente de la Asociación Grupo de Acción Local Pesquero Costa Brava) y “Diferencias culturales 
en la concepción del menú” (de la mano de Miriam Ubac, dietista nutricionista de Catering Escoles). 
Asimismo, habrá una sesión sobre la prevención del desperdicio en menús hospitalarios, de residencias y 
en comedores escolares, que contará con la participación de tres expertos.  

También destacan dos showcookings que ensalzarán las posibilidades de los ingredientes Halal, a cargo 
de Patricia el Corn, chef del restaurante de cocina libanesa Karakala, y de David Olivé, cocinero y 
profesor de cocina natural de Inspira Gastronomía. Asimismo, se desarrollarán otras demostraciones y 
ponencias alrededor de la cocina sin gluten, los preparados de quinta gama para hostelería, los postres 
helados, las tapas, el pan y la cerveza artesana. 

El Concurso Cocinero del Año y los Food Trucks completan la oferta 
Tras cuatro rondas preliminares regionales, Restaurama acogerá la gran final del VII Concurso Cocinero 
del Año, en la que ocho cocineros profesionales residentes en España competirán por ganar este 
prestigioso título: Álvaro Salazar (restaurante Argos), Antonio Rodríguez Bort (Hispal), José David 
Fernández (Pabellón), Pedro Montolio (Hotel Barcelona Princess), Daniel García (Aboiz), Rubén Osorio 
(Ergo), Francisco Javier Feixas (La Borraja) y Asier Alcalde (Laia). 

La principal novedad de este año consistirá en la presencia continua sobre el escenario de los miembros 
del jurado, presidido por Martín Berasategui y del que forman parte los chefs Jordi Cruz y Sebastian 
Frank, ganadores de la primera edición del concurso en España y Alemania respectivamente, y cuyos 
restaurantes cuentan actualmente con estrellas Michelin. 

Como otras tendencias actuales que gozan de gran aceptación, el street food ocupará un lugar relevante 
en el salón. En concreto, en esta edición ocho food trucks se ubicarán en el área exterior de The 
Alimentaria Experience con propuestas muy variadas de cocina y repostería popular urbana de alta 
calidad. Alaska Sea Food, Gooffretti, Hamburguesas de Luxe, Lantmannen, Comaxurros, Sandro Desii,  
Kao Dim Sum y Corazón de Agave serán las firmas protagonistas de esta zona.  

El Craft Beer Corner mostrará el potencial de la cerveza artesana 
La oferta expositiva de Restaurama se enriquecerá en esta edición con el Beer Craft Corner, un área 
dedicada en exclusiva a la cerveza artesana en la que los expositores darán a conocer las últimas 
novedades de un sector en auge. Este espacio estará organizado por el Instituto de la Cerveza Artesana 
(ICA), el mayor centro del sur de Europa especializado en la instalación e implantación de 
microcervecerías (plantas de producción de cerveza artesana no industrial) y brewpubs (bares con cerveza 
artesana de elaboración propia). 

Restaurama, con la totalidad de los 10.000 m2 de superficie expositiva contratada, tiene ya todo a punto 
para acoger a cerca de 300 firmas que ofrecen productos y servicios destinados al canal Horeca, muchas 
de ellas multinacionales, como Aguas Fontvella y Lanjarón, Bridor, Cacaolat, Campofrío, Coca-Cola, 
Damm, Dr. Oekter, Farggi, Gedesco-Maheso, Heinz, IllyCaffè, Ingapan-Europastry, Mammafiore, Makro y 
Unilever, entre otras muchas. Asimismo, en esta edición habrá una presencia destacada de empresas 
internacionales procedentes de Italia, Francia, Portugal y Alemania. Por otra parte, un número significativo 
de pymes procedentes de Madrid y La Rioja han elegido participar en Restaurama de forma agrupada 
bajo el paraguas institucional de sus respectivas comunidades autónomas.  

Uno de los factores que ha incentivado la plena contratación de Restaurama es la celebración conjunta 
con Hostelco, el Salón Internacional del Equipamiento para la Restauración, Hotelería y Colectividades, 
que conformará una de las mayores plataformas internacionales para la industria de la alimentación, la 
gastronomía y el equipamiento hostelero. Así, con una misma entrada los profesionales tendrán acceso a 
ambos salones, que, con un posicionamiento diferencial en cada uno de ellos, desplegarán la oferta más 
completa y transversal en segmentos clave como los cafés, los congelados, las bebidas refrescantes, las 
aguas, las cervezas o los productos de IV y V gama. 

 



La Master of Wine 

Jancis Robinson 

impartirá una cata 

magistral sobre las 

bodegas y 

referencias españolas 

que más le han 

sorprendido 

 

 

Los restaurantes 

Aponiente, Azafrán, 

Be So, El Celler de 

Can Roca, Gresca y 

Via Veneto 

propondrán maridajes 

con vino español 

 

 

Una selección de 

expositores de 

Intervin contará con 

un espacio propio 

para que los 

visitantes puedan 

catar sus principales 

novedades  

 





HOSPITALITY INNOVATION
BECOMES BUSINESS

16-19 ABRIL 2018
RECINTO GRAN VIA

hostelco.com

#hostelco

Co-located 
event:
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Hostelco y 

Alimentaria suman 

más de 4.500 

expositores  

 

 

 

 

 

Más de 600 buyers 

mantendrán 

encuentros B2B con 

los expositores  

 

 

 

 

 

 

En The HOSTELCO 

Experience será 

posible visualizar las 

últimas novedades 

del sector de la 

hostelería  
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Se impone el diseño 

de equipos 

compactos capaces 

de ahorrar en 

consumo y con 

sistemas de 

conectividad que 

faciliten su uso  

 

 

Entre las novedades 

figuran hornos que 

protegen a los 

cocineros y que 

eliminan microbios 

mediante luces UV 

 

 

El móvil se convierte 

en el aliado de los 

trabajadores y en un 

vehículo de mejora 

de la experiencia de 

los clientes 

http://www.hostelco.com/
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The Hostelco 

Experience Live Hotel 

ocupará una 

superficie de 950 

metros cuadrados 

 

 

 

Carme Ruscalleda, 

Rosa Maria Esteve o 

Isabel Llorens 

participan en una 

mesa redonda sobre 

mujeres directivas  

 

 

 

 

El diseño de las 

habitaciones se 

inspirará en estilos 

diferentes, con las 

últimas tendencias en 

decoración del sector 

hotelero 
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En la Coffee Area se 

coronará el próximo 

Mejor Barista de 

España 

 

 

 

 

 

 

Se debatirá sobre el 

consumo del café 

desde el punto de 

vista del 

neuromarketing   

 

 

 

 

 

 

 

Algunos baristas 

Down exhibirán sus 

habilidades durante 

una demostración  
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