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Del 16 al19 de abril de 2018

La alianza de ambos salones reunird 4.500 empresas y 150.000 profesionales, un 27% intemacionales

Alimentaria y Hostelco, la gran plataforma ferial
de la alimentacion y el equipamiento hostelero

La celebracion conjunta de Alimentaria y Hostelco, dos salones de referencia, permitira ofrecer a la
industria de la alimentacion, bebidas, Food Service y equipamiento hostelero una gran plataforma
de internacionalizacién, negocio e innovacién, con la gastronomia como valor diferencial. La
presencia, en una superficie de 100.000 m? netos del recinto de Gran Via de Fira de Barcelona, de
grandes empresas y organizaciones del sector junto a centenares de actividades y la presentacion
de las ultimas novedades convierten a esta cita en una oportunidad Unica para los profesionales.

La simultaneidad de Alimentaria (el Salén de la Alimentacion, Bebidas y
Food Service) con Hostelco (el Salon Internacional del Equipamientoy

Maquinaria para la Restauracion, Hoteleria y Colectividades) del 16 al 19 de La celebracion de las

abril, mostrara tanto a la distribucién como al canal Horeca la oferta mas dos ferias ocupara
completa y transversal de todala cadena de valor de la industriade la una superficie neta
restauracion y la gastronomia. de méas de 100.000

En total, congregaran a mas de 4.500 firmas expositoras, un27% de las m2 del recinto Gran
cuales seran internacionales, procedentes de 70 paises. Por otra parte, se Via de Fira de
espera recibir alrededor de 150.000 visitantes profesionales, de los que Barcelona

cerca de un 30% seran extranjeros y 1.400 compradores clave invitados.

Se presentaran mas de 300 innovaciones, tendran lugar unas 120

conferencias y actividades congresuales y se contara con la participacién

de 35 chefs con 45 estrellas Michelin.

El presidente de Fira de Barcelona y de Alimentaria, Josep Lluis Bonet,

asegura que “queremos potenciar la complementariedad existente entre Se potenciara &

estas dos ferias lideres y ofrecer asi una gran plataforma de negocio”. El internacionalizacion
director del Alimentaria Exhibitions, J. Antonio Valls, remarca que la con cerca de un 30%
celebracion conjuntade ambos salones “contribuira a poner en valor la de las empresas y

gastronomiay las industrias alimentaria y de hosteleria, evidenciando la

enorme importancia de estos sectores para la economia espariola”. vSintes extranieros

y mas de 1.400
En esta linea, el presidente del comité organizador de Hostelco, Rafael compradores clave
Olmos, considera a esta edicidn “estratégica, gracias a las sinergias
generadas por los dos eventos. El recinto Gran Via de Fira de Barcelona
reunira en un espacio tnico la industria de la alimentacion y la maquinaria
para la hosteleria, aumentando asi las oportunidades de negocio”.
Potenciar el negocio y la salida al exterior .
Alimentariay Hostelco 2018 tienen como objetivo potenciar el negocio 150 actl\,/ld?.des
internacional y poner en contacto a sus empresas expositorasy a gastronomicas en
compradores procedentes de mas de 150 paises. En este sentido, ambos The Alimentaria
salones han invitado a mas de 1.400 compradores clave y atraeran Experience y The

visitantes y prescriptores de todo el mundo. .
yp P Hostelco Experience

Asi, Alimentariaha invitado a 800 grandes compradores internacionales, congregaran a 45
priorizando el perfil de importadores, distribuidores y canal Horeca. La estrellas Michelin
Wz
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organizacion prevé que estos profesionales, junto con otros visitantes con poder de decisidon de compra
participen en unas 12.500 reuniones con las firmas expositoras.

Hostelco, por su parte, organizara encuentros entre las empresas expositoras y los mas de 600 buyers,
nacionales e internacionales, invitados al salén. Se trata de grandes importadores internacionalesy

distribuidores nacionales, que operan en los sectores del equipamiento y accesorios para hosteleria. A
estos colectivos se sumaran representantes de 80 cadenas hoteleras, de restauracidn y colectividades.

Mas gastronomia

El impulso a la calidad gastrondmica sera una de las principales sefas de identidad comunes en
Alimentariay Hostelco. Poreso, se han organizado mas de 150 actividades dirigidas a potenciar las
conexiones entre las industrias alimentaria, gastronémica y turistica.

La complementariedad entre las dos ferias se hara especialmente patente entre Hostelco y Restaurama, el
salén de Alimentaria dedicado al Food Service y la alimentacién fuera del hogar, y en |os espacios que
cada uno de ellos dedica a las demostraciones gastronomicas. Asi, The Hostelco Experience y The
Alimentaria Experience reuniran a 35 de los chefs mas laureados del momento, sumando entre ellos 45
estrellas Michelin. Andoni Luis Aduriz (restaurante Mugaritz, Gipuzkoa), Fina Puigdevall (Les Cols,
Girona), Nandu Jubany (Can Jubany, Barcelona), Paco Roncero (La Terraza del Casino, Madrid) y Mario
Sandoval (Coque, Madrid) participaran en los dos eventos con distintos enfoques.

Dentro del salén de Alimentarialntervin, Vinorum Think, la zona de reflexién, divulgacién y negocio en
torno al vino espafiol congregara a expertos mundiales del sector, como Jancis Robinson, Nick Lander o
Eric Asimov; mientras que Barcelona Cocktail Art ofrecera las propuestas mas innovadoras en cocteleria,
a cargo de reconocidos bartenders. Finalmente, Olive Oil Bar, la barra de aceites gourmet del salén,
permitird degustar un centenar de las mejores marcas de toda Espafia y otros paises mediterraneos.

Por su lado, The Hostelco Coffee Area reunira profesionales y empresas de maquinaria, equipamientoy
accesorios para la elaboracion del café y celebrara campeonatos, mesas redondas y clases magistrales.

Alimentaria, la gran cita del sector

Alimentariareunira en siete pabellones del recinto de Gran Via de Fira de Barcelona a las mas importantes
empresas del sector de la alimentacion, bebidas y Food Service. Con el fin de organizar su amplisima
oferta y facilitar su visita, la feria se estructura en torno a seis certdmenes sectoriales: Intervin, Intercarn y
Restaurama, que por sus dimensiones, prestigioy representatividad sectorial son por si mismos los
principales referentes feriales de Espana para las industrias vitivinicola, carnica y Food Service,
respectivamente; Expoconser (el escaparate por excelencia de conservas y semiconservas); Interlact (con
una extensa oferta de lacteos y derivados) y Multiple Foods (que concentra los productos de gran
consumo, agrupa las areas International Pavilions; Lands of Spain; Snacks, Biscuits & Confectionary;
Mediterranean Foods, Organic & Functional Foods, Grocery Products y Fine Foods). A estos se suma
Alimentaria Premium, unaexclusiva zona dedicada a productos de alta gastronomiay enologia.

Ademas, lainnovacion, las tendencias y las oportunidades de negocio seran protagonistasen The
AlimentariaHub, que conformara un gran espacio con mas de un centenar de conferencias, ponencias y
congresos que también acogera el area Innoval que mostrara cerca de 300 productos novedosos.

Hostelco, la innovaciéon en hoteles y equipamiento

Hostelco se ubicara en el pabellén 8 y compartira con el sector Restaurama del salon Alimentaria los
pabellones 6 y 7 del recinto ferial. Presentara las Gltimas novedades en productos, tecnologiasy
soluciones de los ambitos de equipos y maquinaria para hosteleria; menaje, servicio de mesa, utensiliosy
envases; tecnologia, entretenimientoy software; café; textiles, ropay uniformes; interiorismo, decoracion
iluminacion y mobiliario; limpieza y lavanderia; vending; spa, wellness y complementos; equipos y
utensilios; panaderia, heladeria y pasteleria.

Contard ademas, con mas de 20 ponencias y charlas con expertos del sector y ampliara los espacios de
demostraciones de los productosy servicios expuestos. Asi, presentara el nuevo espacio “Live Hotel”,
que recreara la recepcién, habitaciones, sala de fitnessy el spa de un hotel de Gltimageneracion, que
englobara las tendencias decorativas y tecnolégicas de un nuevo concepto de “hospitality”.

Barcelona, 4 de abril de 2018
Susana Santamaria / Gloria Dilluvio

(84) 9345211 04/ prensa@alimentaria.com
(34) 9323321 72/ gdilluvio@firabarcelona.com
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La feria, una de las més importantes del mundo, ha alcanzado la plena contratacion de sus espacios

Alimentaria 2018 revalida su compromiso con
el impulso de la internacionalizacion del sector

El Salén Internacional de Alimentacion, Bebidas y Food Service prepara su mayor edicion de los
ultimos anos, consolidada como la plataforma de internacionalizacion y negocio de referencia para
la industria de toda Espana. La celebracién junto a Hostelco multiplicara las sinergias con la
hosteleria y la restauracion -sectores clave para la economia espanola- lo que permitira convocar a
mas de 4.500 firmas expositoras que mostraran al mundo sus mejores productos e innovaciones.

Ademas, se espera la visita de mas de 150.000 visitantes profesionales.

En la cuenta atras para su celebracién -del 16 al 19 de abril-, Alimentaria
2018, organizada por Alimentaria Exhibitions, ha logrado comercializar la
totalidad de los 100.000 m2 de superficie expositiva neta prevista, casi todo
el recinto de Gran Via de Fira de Barcelona.

Con el fin de organizar su amplisima oferta de forma mas eficaz y facilitar a
los profesionales sacar €l maximo partido de su visitaa la feria, Alimentaria
2018 se estructurara en torno a seis salones sectoriales: Intervin, Intercarn y
Restaurama, que por sus dimensionesy prestigio son por si mismos los
principales referentes feriales de Espana para |los sectores del vino, lacarne y
el Food Service respectivamente; Expoconser (el escaparate por excelencia
de conservas y semiconservas espanolas); Interlact (con una extensa oferta
de lacteos y derivados) y Multiple Foods (orientado al gran consumo y las
categorias en auge, agrupa las areas International Pavilions; Lands of Spain;
Snacks, Biscuits & Confectionary; Mediterranean Foods, Organic &
Functional Foods, Grocery Products y Fine Foods). A estos se suma
Alimentaria Premium, unaexclusiva zona dedicada a productos gourmet.

Segun J. Antonio Valls, director general de Alimentaria Exhibitionsy del
salén, “estamos convencidos de que Alimentaria 2018 sera la mayor edicion
de los ultimos afios: todos los salones que componen la feria ya han
alcanzado la plena contratacion de sus espacios, un éxito sin precedentes.
Ademas, esperamos recibir a mas de 150.000 visitantes profesionales, delos
que estimamos que un 30% seran internacionales, fruto del esfuerzo realizado
en ampliar nuestros recursos en promocion exterior”.

Destacada participacion de empresas foraneas

Alrededor del 27% de las firmas expositoras de Alimentariaprocederan de
fuera de Esparia. Los paises de la Unién Europea son los que aportan mas
expositores, encabezados por ltalia, Francia, Portugal y Alemania, sibien es
cada vez mas relevante la presencia de stands de Europa del Este (Polonia,
Bulgaria, Rumania, Lituania, Rusia, Republica Checay Letonia, entre otros),
paises asiaticos (liderados por Chinay Corea del Sur), mediterraneos (como
Israel, Turquia, Chipre, Argelia, Marruecos y Tunez)y latinoamericanos (como
Argentina, Colombia, Pert, Ecuador y Costa Rica).

En este sentido, Josep Lluis Bonet, presidente de Alimentariay de Firade
Barcelona, destaca que “las comparniias internacionales han valorado las
excelentes oportunidades que les ofrece Alimentaria como puerta de entrada
al mercado espariol y europeo”.

La oferta de la feria
se estructurara
alrededor de seis
salones sectoriales:
Intenvin, Intercarn,
Restaurama, Multiple
Foods, BExpoconser e
Interlact

Alimentaria tiene
como objetivo
propiciar mas 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



Potenciar la salida al exterior

Alimentaria2018 pone el foco en facilitar el contacto entre sus expositores y compradores internacionales,
procedentes de mas de 150 paises, que muestran un interés creciente por los alimentosy bebidas
espafoles. Sibien Europa seguira siendola principal area de origen de los visitantes de la feria
(principalmente de Iltalia, Francia, Portugal, Reino Unido y Alemania), se prevé un incremento notable de
representantes de zonas de gran interés estratégico para el mercado espanol, como Norteamérica
(Estados Unidos, México y Canadd), Asia (con destacada presencia de India, China, Corea del Sur,
Tailandia o Japén) y Latinoamérica (en especial de Colombia, Brasil, Argentinay Peru).

Asimismo, con el fin de fomentar las exportaciones, la feria ha incrementado la inversidén en su programa
Hosted Buyers para invitar a 800 compradores internacionales clave —de los que mas de |la mitad asistiran
a Alimentaria por primera vez-, priorizando el perfil de importadores y grandes operadores de la
distribucidny el canal Horeca. Asi,en esta edicidén acudiran como invitados representantes de cadenas
tan importantes como Heb y Walmart (Estados Unidos), Cencosud (Pert, Colombia, Argentina, Uruguay,
Chiley Brasil), Palacio de Hierro (México), Carrefour (Tunez y Marruecos), Kobe Bussan (Japén), Morrisons
(Reino Unido) o Edeka (Alemania). La organizacidn prevé que estos profesionales, junto con otros
visitantes con poder de decision de compra (tanto nacionales como internacionales) participen en mas de
12.500 reuniones con las firmas expositoras. Gran parte de esos encuentros de negocios se programaran
dentro de los Food&Drink Business Meetings (organizados por FIAB), que reuniran a expositores y
compradores de fuera de Europa; y los Intervin Business Meetings, que posibilitaran a las bodegas
participantes mantener entrevistas con cerca de 300 importadores, distribuidores y operadores vinicolas.

Para implementar su estrategia de internacionalizacion, Alimentariacuenta con el apoyo del Ministerio de
Agriculturay Pesca, Alimentaciony Medio Ambiente (MAPAMA), el ICEX. También ha firmado acuerdos de
colaboracion con |la Federacion Espafnola de Industrias de |a Alimentacion y Bebidas (FIAB), la Federacion
Espanola del Vino (FEV), la Federacién Espafiola de Hosteleria (FEHR), la Asociacién Espafiola del Dulce
(Produlce) y la Asociacion de Empresas del Gran Consumo (AECQOC), entre otras.

Fuerte respaldo de CCAA, Diputaciones y asociaciones sectoriales

Segun datos del MAPAMA, el 98% de las empresas alimentarias espanolas tiene menos de 50
empleados, por lo que para muchas de estas es basico contar con respaldo institucional para su
promocién. En este sentido, destaca |a participacidn en Alimentaria 2018 -en forma de stands agrupados-
de la practica mayoria de comunidades auténomas (Andalucia, Aragon, Asturias, Cantabria, Castilla-La
Mancha, Castillay Ledn, Catalufia, Comunidad Valenciana, Euskadi, Extremadura, Galicia, La Rioja,
Madrid y Navarra), asi como de Diputaciones provinciales (Almeria, Avila, Cadiz, Huelva y Malaga) y el
Cabildo de Gran Canaria. El espacio contratado por estas instituciones alcanzara los 13.000 m2. Por su
parte, las principales asociaciones espafiolas de distintos sectores participaran en el salon, como Anafric,
Fecic, Interporc, Interovic y Provacuno, (Intercarn) y ANFACO (Expoconser).

Innovacion y gastronomia, sefas de identidad de Alimentaria

Ademas de promover oportunidades de negocio, las mas de 200 actividades que tendran lugar en la feria
—gran parte de ellas en sus dos grandes areas tematicas, The AlimentariaHub y The Alimentaria
Experience- estaran dirigidas a impulsar la innovacién en el sector y a potenciar las conexiones entre las
industrias alimentaria, gastronémica y turistica, que suman el 25% del PIB del pais.

Asi, The AlimentariaHub conformara un gran espacio generador de conocimiento, tendencias y negocio.
Innoval, una muestra de alrededor de 300 productos novedosos, sera uno de sus grandes puntos de
atraccidn, junto con la exposicion disruptivaTaste of Tomorrow, los Digital Food Talks —conferencias
exprés a cargo de expertos en marketing digital-, el VIIl Encuentro de Innovaciény Tecnologia Alimentaria
organizado por FIAB, el Xll Congreso de la Dieta Mediterranea o las conferencias sobre retail de AECOC.

Por su parte, en The Alimentaria Experience —ubicada dentro del salén Restaurama- tendran lugar talleres
gastrondmicos magistrales y showcookings acargo de los chefs espafnoles mas influyentes del momento
—acreditados con un total de 45 estrellas Michelin-,como Carme Ruscalleda, Paco Pérez, Angel Le6n,
Elena Arzak, Dani Garcia, Andoni Luis Aduriz, Fina Puigdevall y Mario Sandoval, entre otros.

Dentro del salon Intervin, Vinorum Think, la zona de reflexion, divulgacién y negocio en torno al vino
espafiol congregara a expertos mundiales del sector, como Jancis Robinson, Nick Lander o Eric
Asimov; mientras que Barcelona Cocktail Art ofrecera las propuestas mas innovadoras en cocteleria, a
cargo de reconocidos bartenders. Finalmente, Olive Oil Bar, |a barra de aceites gourmet del salon Multiple
Foods, permitira degustar un centenar de marcas de AOVE de toda Espana y otros paises mediterraneos.

Barcelona, 4 de abril de 2018
Susana Santamaria / (34) 93 452 11 04/ prensa@alimentaria.com
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Intercarn, Intervin y Restaurama se reafirman como los salones locomotora de la feria

Alimentaria 2018 cubrira toda la oferta sectorial
organizada en seis salones de referencia

Intercarn (carnicos y derivados), Intervin (vinos y espirituosos), Restaurama (Food Service), Multiple
Foods (gran consumo y tendencias en alimentacién), Expoconser (conservas y semiconservas) e
Interlact (lacteos y derivados) son las grandes areas de exposicion en las que se articula la feria 'y
que en su mayoria han alcanzado la plena contratacion, junto con el espacio Alimentaria Premium.
Este modelo ferial que se distingue por su apuesta por la sectorizacién, la innovacion y la
internacionalizacion cubre toda las necesidades de la industria alimentaria y su cadena de valor.

Gracias a su estrategia de verticalizar la oferta, Alimentaria facilita la creacion
de sinergias y potencia la complementariedad entre los distintos sectores
clave, representados en cada uno de sus seis salones. A su vez, contribuye a
impulsar categorias de producto en auge y nichos de mercado emergentes.

En su edicion 2018, dos de los sectores locomotora de Alimentaria —Intercarn
y Restaurama- se fortalecen, ampliando el metraje dedicado a exposicion, asi
como la cifra de expositores. Por sus dimensiones, empresas participantes y
proyeccién internacional, estos salones, junto con Intervin, constituyen por si
mismos los principales referentes feriales de Espafa para los profesionales de
la carne, el Food Service y el vino, respectivamente. Por otra parte, Intervin y
Restaurama acogen gran parte de los nuevos espacios tematicos de la feria.

El resto de la oferta de Alimentaria se estructura alrededor de los salones
Multiple Foods, donde se concentran los productos de gran consumo y los
segmentos emergentes; Expoconser, la mejor plataforma de negocio exterior
para la industria de conservas y preparados; e Interlact, toda una
demostracién de la vitalidad del sector lacteo. Completa estas propuestas
sectoriales Alimentaria Premium, una exclusiva zona que congrega a las
firmas mas selectas de productos gourmet y delicatessen.

Intercarn reflejara la potencia de la industria carnica espanola

El salén de Alimentaria dedicado a los productos carnicos y sus derivados
revalidara el respaldo unanime de las companias espafolas lideres
(Camprofrio Food Group, El Pozo Alimentacién, Jorge Pork Meat, Los
Norteiios o Noel Alimentaria, entre otras muchos), que aportan mas del 90%
de la facturacion del sector en Espafa. Este apoyo ha propiciado un lleno
total de su espacio expositivo meses antes de la celebracidn de la feria. Otra
baza esencial en el éxito de Intercarn es su proyeccidn exterior, por su
condicién de referente de la industria carnica espafola en el mundo.

Asi, Intercarn aglutinara en cerca de 15.000 m2 de superficie (un 11% mas
que en la anterior edicidn) a alrededor de 500 firmas expositoras que
representan la gran diversidad y dinamismo del sector. Una parte de éstas
participaran de forma agrupada en los stands de sus principales asociaciones
empresariales, como Anafric, Fecic, Interovic, Interporc o Provacuno, o bien
bajo el paraguas institucional de su Comunidad Auténoma: Asturias, Castilla'y
Ledn, Catalunya, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid y Navarra contaran
con pabellones propios para promocionar sus productos carnicos.

Alimentaria potencia
sinergias entre los
distintos sectores
estratégicos,
representados en sus
seis salones

Intercarn, Intervin y
Restaurama
constituyen por si
mismos los grandes
referentes feriales de
Espafia para los
profesionales de la
carne, elvinoy el
Food Service

Multiple Foods,
Expoconser e
Interlact, junto con el
espacio Premium,
completan la extensa
oferta expositiva

de la feria



Intervin, la feria del vino espanol

Con cerca de 800 bodegas expositoras —Codorniu, Freixenet, Félix Solis, Familia Torres y Marqués de
Riscal, entre muchas otras- y 15.000 m2 de superficie, Intervin se posiciona como el encuentro mas
relevante de la industria vinicola espafiola y una potente plataforma de acceso a los mercados
internacionales para el vino espafiol. En algunos casos, las empresas estaran representadas en el salén ya
sea a través de los consejos reguladores de sus respectivas regiones o de las instituciones promotoras de
los productos de Castilla y Ledn, Castilla-La Mancha, Catalunya, Euskadi, Extremadura, Galicia, La Rioja
Madrid y Navarra.

Para facilitar la actividad exportadora de las bodegas presentes en el salon, en esta edicidén se volveran a
celebrar los Intervin Business Meetings, un programa de encuentros de negocios entre las empresas
vinicolas y los 300 compradores internacionales invitados a través del programa Hosted Buyers, que
prioriza a aquellos importadores de vino espanol procedentes de Estados Unidos, Alemania, Canada,
India, China y México con una facturacioén superior a los dos millones de euros.

En esta edicidn Intervin estrenara Vinum Nature -una zona de 400 m2 dedicada especificamente a vinos
ecoldgicos y biodinamicos certificados-, y Barcelona Cocktail Art, un area de 800 m2 orientada a la
exposicién y degustacion de las principales firmas de destilados, en la que se fomentaran los contactos
de negocios y se daran a conocer las propuestas mas innovadoras en cocteleria.

Restaurama, una propuesta unica para el canal Horeca

El salén de Alimentaria destinado al Food Service ha superado con creces las expectativas iniciales de la
organizacién y hay lista de espera para exponer en él. Se trata del sector que mas ha crecido
organicamente en la feria: empezd en 1998 con 600 m2 y en la edicién de 2018 sobrepasara los 10.000
m2 de espacio expositivo, que ha sido contratado por cerca de 300 firmas. Entre las marcas mas
conocidas que orientan una parte significativa de su negocio a restauracion figuran Aguas Fontvella 'y
Lanjarén, Campofrio, Coca-Cola, Damm, Dr. Oekter, Heinz, lllyCaffe, Ingapan-Europastry y Unilever. Las
Comunidades Auténomas de Madrid y La Rioja contaran con pabellones propios, mientras que habra una
presencia destacada de stands de empresas italianas, francesas, portuguesas y alemanas.

La celebracion con Hostelco fortalecera el vinculo entre gastronomia y turismo y permitira a los
profesionales del canal Horeca aprovechar las sinergias que se generaran entre ambos salones, si bien
cada uno de ellos mantendra un posicionamiento diferencial: oferta de equipamiento hostelero en el caso
de Hostelco, y alimentos y bebidas destinadas al consumo fuera del hogar en el de Restaurama. Se trata
de una propuesta de valor cohesionadora del canal Horeca unica en el mundo.

Multiple Foods se reafirma como observatorio de tendencias
El salon mas heterogéneo de Alimentaria sera el mayor de la feria tanto en metraje (27.000 m2, un 11%
mas que en la pasada edicidon) como en nimero de expositores (cerca de 2.000 firmas).

Con siete secciones diferenciadas, Multiple Foods se erigird en un gran escaparate de tendencias y
marcas. Asi, Grocery Products reunira a grandes comparnias como Nestlé, Danone, Idilia Foods o Gallina
Blanca; International Pavilions concentrara buena parte de la oferta internacional, con la participacién de
Argentina, Bélgica, China, Ecuador, Estados Unidos, Peru y Polonia, entre otros paises; Lands of Spain,
en la que estaran presentes buena parte de las comunidades auténomas espafolas y es una de las areas
que mas crecera en metraje (26%); Snacks, Biscuits & Confectionary congregara al pujante sector del
dulce y los aperitivos, con la participacion de Produlce, Frit Ravich, Churruca, Torrons Vicens o Vidal
Golosionas, entre otras empresas y organismos; Mediterranean Foods, reservada a los alimentos propios
de la dieta mediterranea, duplicara su espacio expositivo respecto a la anterior edicion; Organic &
Functional Foods agrupara a gamas de productos orientados a salud y bienestar; y Fine Foods, con un
crecimiento en metraje del 70%, sera un magnifico lugar de exhibicién para las marcas gourmet.

Expoconser, Interlact y Alimentaria Premium, propuestas al alza

Los salones Exponser (dedicado a las conservas y semiconservas) e Interlact (con una gran oferta de
productos lacteos y derivados) creceran en esta edicion, en la que ya se ha contratado la totalidad de su
espacio. Asi, la superficie de Expoconser aumentara un 14% respecto a 2016 y reunira a cerca de 200
firmas conserveras en 4.000 m2, mientras que el metraje de Interlact subira un 16%, alcanzando los 3.700
m2 y los 150 expositores de referencia en su sector, tanto espafioles como europeos.

Finalmente, la exclusiva zona Premium ampliara su oferta de productos de alta gastronomia y enologia
con las firmas Ahumados Dominguez, Anchoas Sanfilippo, Bacalao Giraldo, Caspian Pearl, Gramona,
Hacienda Queiles, Joselito, La Brujula, la Catedral de Navarra, Mévenpick, Queseria La Antigua y Roda.
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La industria de la alimentacién y bebidas batid su récord absoluto anual de exportaciones en 2017

El sector agroalimentario reafirma su caracter
estratégico en la economia espanola

La intemacionalizacion se ha convertido en la principal oportunidad de crecimiento, de
consolidacion y de valor para los productores de alimentos y bebidas, en especial para las pymes,
que suponen el 98% del tejido empresarial de esta industria en Espana. Los buenos resultados
cosechados por las exportaciones del sector agroalimentario y pesquero en 2017 -generaron 50.039
millones de euros, un 6,8% mas que en el ejercicio anterior, segun datos del Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA)- refrendan esta tendencia.

El comercio exterior de productos agroalimentarios y pesqueros espafoles continda el ritmo claramente
alcista de los ultimos anos. Asi, su balanza arroj6 un saldo positivo de un total de 12.061 millones de
euros en 2017, 1o que supuso un incremento del 4,5%, fruto del extraordinario volumen de exportaciones
registrado en dicho periodo (50.039 millones de euros, una cifra anual que nunca antes se habia
alcanzado, con un aumento del 6,8%), de acuerdo con un informe de Comercio Exterior del MAPAMA.

En cuanto a los destinos de las exportaciones, un 74% se dirigi¢ a paises de la Union Europea, con un
volumen de negocio de 36.772 millones de euros y un incremento del 6,3% en la facturacion. Cabe
destacar el crecimiento del 8,3% en el resto del mundo, con exportaciones por valor de 13.267 euros.

Por sectores, si bien los mas exportadores son los de las frutas y hortalizas, los que mas crecen tantoen
volumen como en valor de los productos exportados son los de la carne, las bebidas (con predominio del
vino)y el aceite de oliva. Una tendencia que se hara muy visibleen Alimentaria 2018, con un incremento
significativo del nimero de empresas y de espacio expositivo en los salones que concentraran la oferta de
carnicos (Intercarn), refrescos, cervezas y aguas (Restaurama), vinosy espirituosos (Intervin) y aceites de
oliva (en el area Mediterranean Foods del salon Multiple Foods).

Perspectivas optimistas

A falta del cierre de las cifras definitivas de 2017, la Federacién Espafiola de Industrias de la Alimentacion
y Bebidas (FIAB) valora positivamentelos datos que ofrecen sus variables mas relevantes. Por una parte,
prevé unincremento de la produccidn entorno al 1%, un aumento del empleo préximo al 4% y una subida
del consumo alimentario cercano al 2,5%. Por otro lado, confirma los excelentes resultados obtenidos en
los mercados exteriores y subraya la importancia de estos para seguir propiciando el crecimiento.

Segun FIAB, las lineas estratégicas de laindustriadeberian encaminarse a que Espafna se conviertaen la
despensa del mundo, y referente en cuanto a variedad, calidad y valor. Para ello es preciso seguir
consolidando la presencia en los mercados tradicionales, como son Europa, Estados Unidosy China.
Ademas, hay que posicionarse en los mercados emergentes, con gran potencial para nuestra industria.
Ante el reto de ganar competitividad en la salida al exterior, FIAB propone trabajar mas a fondoen la
competitividad de las industrias y robustecer la envergadura empresarial.

Precisamente, Alimentaria tiene un firme compromiso con la internacionalizacién y la generacién de
oportunidades de negocio en el exterior. En este sentido, promueve diversas iniciativas para propiciar
encuentros profesionales entre los expositores y compradores internacionales, entre las que destacan los
programas de encuentros de negocios Food&Drink Business Meetings -organizados por FIAB, donde se
llevaran a cabo entrevistas entre expositores y compradores de fuera de Europa- y los Intervin Business
Meetings, totalmente focalizados en el sector del vino. Y para garantizar la presencia de compradores
internacionales de alto nivel, Alimentariacuenta con un potente programa de invitaciones, Hosted Buyers,
que en esta edicion captara a unos 800 retailers, distribuidores e importadores de paises clave.
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Mas de 100 actividades confomaran la oferta del area orientada a la innovacion 'y alos negocios

The Alimentaria Hub se presenta como centro
promotor de tendencias y networking

Los profesionales de la industria, la distribucion y el retail encontraran en The Alimentaria Hub un
espacio disruptivo concebido para adquirir conocimiento, descubrir proyectos y productos
innovadores, fomentar la colaboracion empresarial y la competitividad, compartir know-how y

establecer contactos para potenciar las exportaciones y generar negocios.

En los 5.000 m2 que ocupara The Alimentaria Hub en el pabellén 3 del
recinto Gran Via de Fira de Barcelona se desarrollaran mas de un centenar
de actividades del 16 al 19 de abril: ponencias, fast talks, congresos,
presentaciones de estudios, exposiciones y mas de12.500 reuniones de
negocios entre compradores internacionales y expositores. Asimismo, se
dedicaran areas especificas al networking, a las startups tecnologicas
ligadas a la alimentacién y la gastronomia, a los medios de comunicacién,
a losbloggers y a la asesoria para facilitar la exportacion.

La innovacion, mas tangible

Con el objetivo de acercar lainnovacion alos visitantes, en esta edicion las
propuestas de The AlimentariaHub serdn mas interactivas. Asi, por
primera vez en Innoval -la exposicidn con cerca de 300 productos
novedosos de alimentacién y bebidas- mediante un cddigo cada visitante
tendrala oportunidad de probar dos de las innovaciones expuestas en las
vitrinas, entre una seleccidén de una veintena de éstas disponiblesen las
Kuvut-box, unas consignas inteligentes. Por otra parte, se entregaran los
Premios Innoval a 16 del total de las propuestas de la muestra.

Otro espacio que tendra como eje lainnovacién sera la muestra Taste of
Tomorrow, que permitira descubrir, tocar y saborear cémo sera el futuro de
la alimentacion. Consistiraen un area de experimentacion polivalente que
cambiara a diario. Esta exposicion esta disefiada por Reimagine Food, un
observatorio dedicado ala alimentacién del futuro, que también organizala
segunda edicion de The Food Factory, un proyecto cuyo objetivo es
facilitar el encuentro entre 12 startups tecnolégicas del sector
agroalimentario y Business Angels con capacidad de inversion en
proyectos con potencial de desarrollo e iniciativas disruptivas.Y como
novedad, seis de estas startups (las espanolas We Save Eat, Gofoodie,
Foods for Tomorrow y Cocooking, la holandesa Seamore y la portuguesa
Coolfarm)contaran con stands donde mostrar sus proyectos orientados a
revolucionarla alimentacién y la gastronomia.

También se entregaran los Premios Ecotrophélia, una competicién de
ambito europeo entre estudiantes universitarios promovida por la
Federacion Espariola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas (FIAB)
para potenciar los productos ecoinnovadores. Asimismo, FIAB organizara
ponencias y mesas redondas dentro de su programa ALIBER, para dar a

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

The Food Factory
reunira ainversores y
startups con
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y marketing digital de
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conocer las ultimas novedades en I+D+i y debatir losretos y logros en este campo.

El reto de la digitalizacién y las oportunidades del e-commerce

En poco tiempo, los medios digitales se han convertido en uno de los principales canales de ventay
comunicacion con el consumidor. En el caso de la industriade la alimentacién y bebidas, su desarrollo es
mas incipiente, por lo que esta adaptando su marketing y logistica para proporcionarla mejor experiencia
de compra tanto en el retail como en el canal online. Para ahondar en las posibilidades que el entorno
digital ofrece al sector, Alimentariapropondra por primera vez el proyecto Digital Food Talks, cuatro
sesiones que cada dia de la feria recogeran los avances y tendencias en apps, e-commerce y marketing
digital de lamano de 14 ponentes, entre los que estaran Gemma Sorigué, CEO y cofundadora de
Deliberry, el agregador de compras lider en Espafia; Jesus Rebollo, Country Manager de Just Eat Espafia;
Jesus Pombo, creador, gerente y propietario de |la tienda de quesos online Poncelet y David Campoy,
director comercial del Ulabox, el primer supermercado online espanol.

Las sesiones se estructuraran en tres o cuatro ponencias breves diarias en torno a cuatro grandes ejes
tematicos: Security & Grocery Delivery (seguridad y reparto a domicilio de la cesta de la compra); Food
Delivery (entrega de comida preparada a los hogares); Food E-Commerce (tiendas de alimentos online)y
Digital Trends&Innovation (tendencias digitales e innovacién). En la organizacién de las Digital Food Talks,
Alimentaria contara como partner estratégico con Adigital, unaasociacién de empresas innovadoras que
trabajan por el desarrollo de la economia basada en Internet, el medio digital y las nuevas tecnologias.

Por su parte, AECOC, |a Asociacion de Fabricantes y Distribuidores, propondra cinco conferencias sobre
temas de maxima actualidad en torno a conocimiento del retail y la visiéon del comprador: “Las demandas
del nuevo Shopper: omnicanalidad, innovacién y conveniencia”, “Cdémo competir frente al discount con
propuestas de valor”; “Chinay Alibaba, la gran oportunidad para las empresas espafolas”; “Marketplace:
amenaza u oportunidad para los retailers actuales” y “Ante un nuevo consumo fuera del hogar”.

Encuentros de negocios para fomentar las exportaciones

The Alimentaria Hub asumira un papel fundamental para la internacionalizacién de las empresas
agroalimentarias. Por ello, en este espacio tendran lugar los Food&Drink Business Meetings, reuniones
entre expositores y compradores de mercados internacionales para detectar oportunidades de negocio,
fomentar las exportaciones y potenciar laimagen de calidad y seguridad de los productos esparnoles.

En esta edicion se potenciara el mercado europeo, que sigue siendo la zona prioritariapara exportar, a la
vez que se pondra un mayor énfasis en consolidar la presencia de laindustriaalimentaria espafnola en
América Latina, crecer en Norteamérica y entrar con fuerza en mercados emergentes, principalmente de
Asia. Este afno, al celebrarse simultaneamente Alimentaria y Hostelco, la captacién de compradores del
canal Horeca ha sido prioritaria, ya que ambos salones ofreceran una oferta transversal de gran
envergadura y representacioén internacional.

Dieta Mediterranea y responsabilidad social corporativa

The Alimentaria Hub acogera la Xll Conferencia Internacional de la Dieta Mediterranea, donde
investigadores de prestigio internacional presentaran las principales novedades sobre los efectos
saludables de este patron alimenticio focalizados en lainfanciay la juventudy laimportancia de la
educacion nutricional. Asi, este congreso contara con ponentes como Andrea Vania, de la Universidad de
Sapienza (Italia), Ascension Marcos, del CSIC (Espana), Bessie Spiliotis, de la Universidad de Patras
(Grecia) o Rodrigo Fernandez, del ICAHN School of Medicine del Mount Sinai (EE.UU.), entre otros.

También tendra lugar el 4° Foro Nestlé de Creacién de Valor Compartido, que analizara los retos de la
industriaalimentaria en su contribucién a un futuro sostenibley socialmente responsable, y se entregaran
los Best Awards, unos galardones de Marketing Alimentario que organizaEdiciones y Estudios en
colaboracion con Alimentaria. La Fundacion Triptolemos acercara los ultimos avances cientificos
aplicables ala industriade la alimentacion en su “Guia para la Innovacién en el Sector Alimentario 2018”.

The Alimentaria Hub cuenta con el apoyo de empresas y entidades que colaboran en el enriquecimiento
de su programa, como Caixabank, AECOC, Nestlé, Eurofins, CNTA, Aztiy Eurecat.
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La exposicion Innoval, dentro del espacio The Alimentaria Hub, mostrara méas de 300 novedades

Las principales innovaciones en alimentacion
se centran en gamas de productos mas sanos

Eliminar o reducir significativamente la cantidad de azucar, sal y grasa de alimentos y bebidas es la
principal consigna de los fabricantes a la hora de innovar, a la vez que dedican un considerable
esfuerzo en mantener un sabor apetecible y una presentacion atractiva. Los ingredientes ecolégicos,
los preparados listos para comer, la oferta “gourmet”, los platos homeados que sustituyen a los
fritos, los superalimentos, los loncheados veganos y las propuestas “sin gluten” y “sin lactosa”
también toman impulso, como demostraran los lanzamientos que se presenten en Alimentaria 2018.

Croquetas de gintdnic, bocadillos de calamares al horno, pizzas de galletas
de chocolate, confeti de jamony chorizo en polvo, loncheados que parecen
charcuteria pero no contienen ni un gramo de carne, snacks veganos
basados en superalimentos como la quinoa, el kale o las algas combinadas
con legumbres y frutos secos, cervezas artesanas elaboradas con agua de
nubes o pimientos de Padrén, aceitunas esferificadas, horchata en polvo...
son algunas de las propuestas mas sorprendentes que se lanzaran en
Alimentaria2018 y que ratifican la apuesta de las empresas alimentarias por
la salud (con la proliferacidn de productos ecolégicos y bio), la conveniencia
y el placer, ademas de la sofisticacién en sus combinaciones y formatos.

Una gran parte de estos lanzamientos estara expuesta en Innoval, una
muestra de mas de 300 productos que acercaran lainnovacion de forma mas
interactiva que en anteriores ediciones a los profesionales que visiten este
espacio. Asi, en Alimentaria 2018 por primera vez cada visitantetendra la
oportunidad de probar dos de los alimentos o bebidas expuestos en las
vitrinas de Innoval, entre una seleccién de una veintena de estos que
dispensaran las Kuvut-box, unas consignas inteligentes, mediante un cédigo
de acceso. Porotra parte, el dia 17 de abril se entregaran los Premios
Innoval a 16 productos del total de la muestra.

Los lanzamientos mas sorprendentes

Croquetas de calgots y de ginténic: y también de guaranay espirulina, de
frutas exdticas y de texmex. Estos sabores forman parte de las nuevas
gamas de Cannelonia(las de calgots) y Croquetas Experience de Gedesco-
Maheso (todas las demas), destinadas al gran consumo.

Bocadillo de calamares: Pescanova presenta el Bocata Marinero,
compuesto por pan rustico, anillas de calamar al huevo y salsa mahonesa.
Destinado al sector de la restauracion, viene envasado individualmentey es
apto para horno, para evitar manipulaciones en el producto.

Pizza de Kit Kat: De launién de Telepizza y Nestlé Professional nace
Telepizza Sweet hecha con Kit Kat, un postre elaborado con masa fresca de
pizza estirada a mano en el momento y cubierta de trozos de Kit Kat, lista
para ‘dipear’ en un volcan de crema al cacao y avellanas.

Confeti de jamén y chorizo: en polvo o grano fino, estos embutidos
deshidratados con alto valor proteico y toque crujiente estan concebidos
para realzar el sabory la presentacién de diversos platos. Son 100%
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calamares al horno y
las crogquetas de
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naturales, reducidos en grasa, sin aditivos, conservantes o colorantes, gluten nilactosa. De la firma
Martinez Somalo, se comercializaran tanto en el retail como en el canal Horeca.

Horchata en polvo bio: La Horchata powder instant bio, de Fartons Polo, se obtiene a partir de la
deshidratacion de horchata de chufas ecoldgicas y se presenta en forma de polvo solubleinstantaneo.
Aporta propiedades beneficiosas para la salud, con efectos digestivos, prebidticos y anti-colesterol.

Aceitunas esferificadas: Las Caviaroli Drops by Albert Adria estan elaboradas a partir de la mitica receta
de elBulli. Estos bocados de gran intensidad e interior liquido se hacen con el jugo de varias aceitunas y
un toquede piparra vasca.

Huevo cocido con cascara: cocinado a baja temperatura dentro de su propia cascara, se regenera
térmicamente de diversas formas: hervido, en horno de vapor o termostato roner. Granja Campomayor
selecciona los huevosy los prepara para lograr una perfecta trazabilidad durante todo el proceso y la
maxima calidad.

El primer turrdn liofilizado del mundo: el dulce de Jijonase hace liquidoy se aligera en El Enjambre
Longevity, la nueva gama de la empresa turroneraHijos de Manuel Picd. Un nutritivo batido de almendras
y frutos secos rico en antioxidantes, vitaminas E, D y B9 y varios minerales.

Ginebra sin alcohol y de manzana verde: Ginsin, de Industrias Espadafor, es la primera bebida con los
mismos ingredientes y aromas que la Ginebra aunque sin graduacién alcohdlica. Se presenta en tres
variedades: 12 Botanics, Strawberry y Tangerine. Se dirige tanto al gran consumo como al canal Horeca.
Por otra parte, desde Galicia llega la ginebra con sabor a manzana verde La Pécima Gin Apple.

Tomate marrdén: Kumato tropical es una nueva clase de tomate de calibre medio, forma redondeada y
color marrén innovador por su aroma, sabor dulce y textura crujiente, producido por Syngenta Espafia.

Tendencias que se imponen

Muchas de las innovaciones que se daran a conocer en Alimentaria2018 responden a la creciente
demanda de alimentos y bebidas bioy funcionales por parte de los consumidores, quienes ademas piden
que estos sean placenteros y no requieran apenas preparacion.

Loncheados sin carne. Las lonchas de embutidos son un clasico en las neveras de los hogares
espafioles, aunque debido al creciente numero de consumidores veganos o que quieren moderar el
consumo de carne, estan surgiendo alternativas. La novedad es que ya no solo ofertan estos productos
“100% sin carne” empresas orientadas a estos perfiles, como Biogran o Veghiamo, sino que también lo
hacen fabricantes de carnicos como Campofrio (con su gama Vegalia) o Noel Alimentaria (linea Veggies).

Los batidos de cacao de siempre, ahora sin leche. La bebida de avena gana enteros entre los
intolerantes a la lactosa. Pensando en ellos, productos muy tradicionalesla han incorporado, como la
gama Cacaolat Veggie o las lineas AvenaCao y Shake de Cola Cao.

Carnicos deshidratados para picar y aderezar. El consumo de proteina animal baja en grasa se ha
popularizado, por lo que irrumpen en el mercado aperitivos como Beef Jerkys, tiras de carne de vacuno
de produccion ecolégica de Sanchez Alcaraz; Crucox, shacks carnicos deshidratados de Cecinas Pablo, o
Kubdu Biltog, tiras de polloy ternera macerados y secados a baja temperatura, de Noel Alimentaria.

Snacks veganos de superalimentos. Las cortezas de lentejas con curcuma y chips de garbanzos
ecologicos de Biogran; y Granola (una mezcla de copos de avena integrales, miel, frutos secos, frutas
desecadas y aceite de oliva) de la Newyorkina son buenos ejemplos de esta tendencia.

Cervezas artesanas con ingredientes inesperados. Su auge se materializa en propuestas como Jaira
Seaclouds, la cerveza canaria con agua de nubes de la firma Juan Arana y Fébrica de Cervezas, la edicién
limitada de Estrella Galicia que propone una elaborada con pimientos de Padrény otra con calabaza.

Precocinados para hornear: ;El fin de los fritos? Cada vez mas productos tradicionalmente listos para
freir hoy se proponen para preparar en €l horno, con el consiguienteahorro de grasas. Es el caso de la
gama de congelados Tapeo y Bocata Marinero de Pescanova o las croquetas de La cocina de Senén.
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Restaurama 2018 constatara el buen momento que atraviesan la alta cocina y el Food Service en Espafia

Los mejores chefs destaparan las ultimas
tendencias en The Alimentaria Experience

El placer de las mejores experiencias culinarias se saboreara una edicién més en el area de
actividades ubicada dentro de Restaurama, el salén de Alimentaria dedicado al Food Service. The
Alimentaria Experience abordara en su programa la multiplicidad de tendencias actuales en la alta
cocina de la mano de un deslumbrante elenco de 35 cocineros espafioles de prestigio internacional
—cuyos restaurantes suman 45 estrellas Michelin- como Carme Ruscalleda, Angel Le6n, Elena Arzak,
Andoni Luis Aduriz, Paco Pérez, Dani Garcia, Fina Puigdevall, Mario Sandoval y Paco Roncero.

Restaurama recogera el amplio abanico de nuevas tendencias que surgen en un
sector en continuatransformacion. Por ello, del 16 al 18 de abrilen The
Alimentaria Experience alrededor de 50 showcookings y talleres magistrales
abordaran aspectos como la apuesta de la hoteleria por posicionar la mejor
cocina contemporanea en susrestaurantes, el desafio del menu-degustacion en
las cartas, lareivindicacion de las carnes o la irrupcion de los nuevos sabores
marinos. También tendran protagonismo las propuestas basadas en las
vanguardias del siglo XXI, la cultura de producto, el neoclasicismo moderno o la
tradicién actualizada.

Asi, los reconocidos chefs Carme Ruscalleda, del restaurante Sant Pau, y
Nandu Jubany, de Can Jubany, conduciran sendos talleres magistrales sobre
“Innovacién en la cocina de hotel”, mientras que los artifices del restaurante
Mugaritz, Andoni Luis Aduriz; de Aponiente, Angel Leén, y de Casa Marcial,
Nacho Manzano, aportaran sus conocimientos sobre “Sabores Neomarinos”.
Las vanguardias culinarias vendran de la mano de Elena Arzak, con su
“Evolucién 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 “Diversificacién de estilosy
sabores” y el trio formado por Oriol Castro, Eduard Xatruchy Mateu Casanas
(del restaurante Disfrutar), que mostrara sus “Técnicas, texturas vy filigranas”.

Por su parte, Paolo Casagrande, del restaurante Lasarte, Fina Puigdevall, de
Les Cols, y Dani Garcia profundizaran en sus experiencias sobre el desafio del
menu degustacion. Mario Sandoval, de Coque, compartira las mejores técnicas
de preparacion de la carne en su showcooking “Los ultimos secretos”. Otros
profesionales como Fran Lépez (Villa Retiro y Xerta) o Marcos Moran (Casa
Gerardo) realizaran talleres sobre como han actualizado la tradicién culinaria.

Restauracion colectiva y cocina Halal

La restauracion para colectividades también ocupara 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 Gonzalez, director de
TCT45), “El pescado fresco en los menus de Colectividades” (por Anna

Los restaurantes de
los chefs que
impartiran talleres
magistrales y
showcookings en
The Alimentaria
Bxperience suman 45
estrellas Michelin

El programa, con
mas de 50
activdades, reflejara
la coexistencia de
mUltiples tendencias
en la alta cocina
actual

Restaurama reunira a
mas de 300 firmas
expositoras,
superando los 10.000
m2 de superficie

del salén



Masdeu, gerente de la Asociacion Grupo de Accion Local Pesquero Costa Brava) y “Diferencias culturales
en la concepcién del menu” (de la mano de Miriam Ubacg, dietista nutricionistade Catering Escoles).
Asimismo, habra una sesién sobre la prevencion del desperdicio en menus hospitalarios, de residencias y
en comedores escolares, que contara con la participacion de tres expertos.

También destacan dos showcookings que ensalzaran 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 Gastronomia. Asimismo, se desarrollaran otras demostraciones y
ponencias alrededor de la cocina sin gluten, los preparados de quintagama para hosteleria, los postres
helados, las tapas, el pan y la cerveza artesana.

El Concurso Cocinero del Afio y los Food Trucks completan la oferta

Tras cuatro rondas preliminares regionales, Restaurama acogera la gran final del VIl Concurso Cocinero
del Afio, en la que ocho cocineros profesionales residentes en Espafia competiran por ganar este
prestigioso titulo: Alvaro Salazar (restaurante Argos), Antonio Rodriguez Bort (Hispal), José David
Fernandez (Pabellén), Pedro Montolio (Hotel Barcelona Princess), Daniel Garcia (Aboiz), Rubén Osorio
(Ergo), Francisco Javier Feixas (La Borraja) y Asier Alcalde (Laia).

La principal novedad de este afio consistiraen la presencia continuasobre el escenario de los miembros
del jurado, presidido por Martin Berasategui y del que forman parte los chefs Jordi Cruz y Sebastian
Frank, ganadores de la primera edicién del concurso en Espafia y Alemania respectivamente, y cuyos
restaurantes cuentan actualmente con estrellas Michelin.

Como otras tendencias actuales que gozan de gran aceptacion, el street food ocupara un lugar relevante
en el saldon. En concreto, en esta ediciéon ocho food trucks se ubicaran en el area exterior de The
Alimentaria Experience con propuestas muy variadas de cocinay reposteria popular urbana de alta
calidad. Alaska Sea Food, Gooffretti, Hamburguesas de Luxe, Lantmannen, Comaxurros, Sandro Desii,
Kao Dim Sumy Corazdn de Agave seran las firmas protagonistas de esta zona.

El Craft Beer Corner mostrara el potencial de la cerveza artesana

La oferta expositiva de Restaurama se enriquecera en esta edicién con el Beer Craft Corner, un area
dedicada en exclusiva a la cerveza artesana en la que los expositores daran a conocer las Ultimas
novedades de un sector en auge. Este espacio estara organizado por el Instituto de la Cerveza Artesana
(ICA), el mayor centro del sur de Europa especializado en la instalacién e implantacion de
microcervecerias (plantas de produccién de cerveza artesana no industrial) y brewpubs (bares con cerveza
artesana de elaboracién 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 productosy servicios destinados al canal Horeca, muchas
de ellas multinacionales, como Aguas Fontvellay Lanjarén, Bridor, Cacaolat, Campofrio, Coca-Cola,
Damm, Dr. Oekter, Farggi, Gedesco-Maheso, Heinz, lllyCaffe, Ingapan-Europastry, Mammafiore, Makro y
Unilever, entre otras muchas. Asimismo, en esta edicién habra una presencia destacada de empresas
internacionales procedentes de ltalia, Francia, Portugal y Alemania. Por otra parte, un numero 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 autbnomas.

Uno de los factores que ha incentivado la plena contratacién de Restaurama es la celebracion conjunta
con Hostelco, el Salén Internacional del Equipamiento para la Restauraciéon, Hoteleriay Colectividades,
que conformara unade las mayores plataformas internacionales para la industriade la alimentacion, la
gastronomiay el equipamiento hostelero. Asi,con unamisma entrada los profesionales tendran acceso a
ambos salones, que, con un posicionamiento diferencial en cada uno de ellos, desplegaran la oferta mas
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.
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El objetivo de esta area del salon Intervin es reforzar la proyeccion exterior de las bodegas nacionales

Expertos de prestigio mundial avalaran
la calidad del vino espanol en Vinorum Think

La segunda edicion del espacio de reflexion, divulgacion y negocio en tormo a la enologia espanola,
que se celebrara en Intervin, contara con la participacion de los reconocidos criticos Jancis
Robinson, Nick Lander, Eric Asimov, Richard Juhlin y Pedro Ballesteros, junto con chefs y sumilleres
de seis selectos restaurantes. Las armonias y las catas magistrales y libres seran los tres pilares en

los que se basara el programa de Vinorum Think.

A lo largo de cuatro jornadas —del 16 al 19 de abril-, todoslos visitantes de
Alimentariapodran disfrutar de Vinorum Think, un espacio de actividades
concebido para contribuir al posicionamiento del vino espafiol como un
producto de alta calidad en los mercados internacionales.

A través del programa de catas magistrales The Expert’s View algunosde
los expertos del sector mas reconocidos internacionalmente realzaran las
cualidades de los vinos espanioles. Asi, la Master of Wine Jancis
Robinson, colaboradora del Financial Times y considerada una de las
mejores divulgadoras del mundo en materia de vinos, impartirduna cata
sobre su propia vision de las bodegas y referencias de Espafia que mas le
han impresionado. Para esta prestigiosa critica, su participacion en
VinorumThink “es una oportunidad tnicapara demostrar que los vinos
esparioles tienen un futuro muy prometedor y pueden obtener una
excelente relacion calidad-precio”.

Prescriptores con mucha influencia

Por otra parte, Eric Asimov, critico del The New York Times, hara un
recorrido por las referencias espanolas preferidas por los paladares
americanos mas exigentes y desenmascarara |os mitos que hay alrededor
de este mercado estratégico para las empresas vitivinicolas de Esparig;
Nick Lander, critico gastronémico del Financial Times, hablara de la
importancia que tienen los vinos para posicionar a los mejores
restaurantes; Richard Juhlin, considerado el principal experto en
champanes del mundo, valorara doce cavas Premium de parajes
calificados de Catalufiay Pedro Ballesteros, el primer Master of Wine
espanol, acercara lamagia de los principales vinos de flor contrastando
firmas del norte y sur del pais.

Segun el presidente de Intervin, Javier Pagés, “los vinos esparioles tienen
unas cualidades muy superiores a las que hoy en dia se perciben a nivel
internacional, y lograr que esa percepcion cambie lleva tiempo. Asique el
hecho de que prescriptores con gran influenciatanto en el consumidor
como en el comprador internacional vengan a Vinorum Think es una ayuda
importante para darnos a conocer y amplificar nuestra imagen de calidad”.
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Maridajes selectos y catas libres

El sumiller Ferran Centelles, una de las voces mas influyentes en €l sector, es el artifice de Spain’s Top
Pairings, dedicado a los principales conceptos de armonia histéricos entre €l vino y la cocina. En este
espacio, a través de maridajes singulares se ensalzaran las figuras del chef y el sumiller y se presentara el
vino como un alimento. Aqui, representantes de los restaurantes Aponiente, Azafran, Be So, El Cellerde
Can Roca, Gresca y Via Veneto serviran diariamente degustaciones acompafadas de sus
correspondientes vinos destacados.

Ademas de estas seis armonias, la zona Spain’s Top Pairings incorporara otros dos maridajes gourmet,
uno a base de jamén de bellota y cava y otro de queso y amontillado. Asimismo, cada dia habra una
propuesta homenaje al chef francés de la Nouvelle cuisine Alain Senderens, padre de las armonias
contemporaneas.

Por ultimo, Open Tasting consistiraen un area de barras de vinos, en formato de cata libre, en la que los
expositores de Intervin podran presentar de manera distendidasus mejores propuestas. Este tercer pilar
de Vinorum Thinkimpulsara la busqueda de novedades entre un centenar de referencias —de una a cuatro
por bodega—, que deben cumplir como minimo uno de estos tres requisitos: haber logrado mas de 90
puntosen las prestigiosas clasificaciones de los gurus Robert Parker o Stephen Tanzer, en la Guia Pefin o
en las publicaciones Wine Enthusiasty Wine & Spirits Magazine; superar los 16 puntos en la valoracién de
Jancis Robinson o de larevista Decanter; o haber obtenido Medalla de Oro o Mencion Especial en el
Concours Mondial de Bruxelles o bien en IWC (International Wine Challenge), dos de los certdmenes mas
prestigiosos del mundo.

La feria con mayor oferta de vino espanol

Intervin es el encuentro sectorial mas relevante de la industriavinicolaespanola y su principal plataforma
de acceso a los mercados internacionales. El Salén de los vinos, sidras y espirituosos de Alimentaria
reunira a casi 800 bodegas expositoras en 15.000 m2 de superficie neta de exposicion, entre las que
figuran firmas de todo el pais tan representativas como Araex Rioja Alavesa, Bodega Marqués de Riscal,
Casalbor, Codorniu, Familia Torres, Félix Solis, Grupo Freixenet, Manzanos Wines y Pago de los
Capellanes, entre otras muchas. Unaparte importante de los expositores se agrupara bajo el paraguas
institucional delos consejos reguladores de sus respectivas regionesy también de sus gobiernos
autondmicos, como Castillay Ledn, Castilla-LaMancha, Catalunya, Euskadi, Extremadura, Galicia, La
Rioja, Madrid y Navarra. Asimismo, Intervin espera recibir amas de 33.000 profesionales interesados en
este sector, entre el 16 al 19 de abril, en el recinto Gran Via de Fira de Barcelona.

En 2017 las exportaciones espafiolas de vino crecieron un 7,6% en valor -hasta alcanzar los 2.847,2
millones de euros, una cifra récord- y un2,5% en volumen, hasta los 2.284,1 millones de litros, segun
datos publicados recientemente por el Observatorio Espafiol del Mercado del Vino. Las exportaciones de
vinos tranquilos envasados —incluyendo las D.O.P.- y los espumosos incrementaron en todas las
categorias. Precisamente, para facilitar la actividad exportadora de las bodegas presentes en el salén se
volveran a celebrar los Intervin Business Meetings, encuentros de negocios organizados entre las
empresas vinicolas y los 300 compradores internacionales de alto nivel invitados a través del programa
Hosted Buyers. Por otra parte, la organizacion invitaraa 350 compradores nacionales con poder de
decisién de compra mediante su programa Vip Buyers.

En esta edicion, ademas, habra dos novedades destacadas en el salén. Por unlado, Vinum Nature, una
zona de 400 m2 dedicada especificamente a vinos ecoldgicos y biodindmicos certificados —un sector que
en Espafia ya representa el 10% del area total de cultivo de vifiedo-, donde las bodegas especializadas en
este mercado hallaran la plataforma optima para dar mayor visibilidad a su oferta. Y, por otro lado,
Barcelona Cocktail Art, unaarea de 700 m2 orientada a la exposicidén y degustacion de las principales
firmas de destilados, como Central Hisummer, Destileria Campeny, Girabebe o Karma Spirit, entre otras.
En este espacio se fomentaran los contactos profesionalesy de negocios, y también se daran a conocer
las propuestas y productos mas innovadores en cocteleria a través de ponencias, talleres y catas a cargo
de expertos nacionales e internacionales.



hostelco.com

HOSTELCO 0600

#hostelco
THE HOTEL & RESTAURANT TRADE SHOW

16-19 ABRIL 2018 - . -
RECINTO GRAN VIA .« -

HOSPITALITY INNOVATION
BECOMES BUSINESS
~\ felac.

FEDERACION ESPAROLA

FABRCANTES DE HnaUIATA Co-located

PARA HOSTELERIA, COLECTIVIDADES .
£ INDUSTRIAS AFIVES event:

16FB1692 PORTADA STA CATERINA 210x297 HOSTELCO CAST Mar18.indd 1 20/03/18 16:31



HOSTELCO

THE HOTEL & RESTAURANT TRADE SHOW

Del 16 al 19 de abril de 2018

W~

Fira Barcelona

La celebracion con Alimentaria crea una plataforma Unica con toda la cadena de valor de la restauracion

Hostelco 2018 se consolida como evento lider y
refleja el crecimiento del sector del equipamiento

Hostelco, el salon lider en Espana y referente europeo sobre equipamiento y maquinaria para la
restauracion, hoteleria y colectividades, celebrara su 192 edicion del 16 al 19 de abril y contara con
la presencia de las principales empresas del sector. Organizado por Fira de Barcelonayla
Federacion Espanola de Asociaciones de Fabricantes de Maquinaria para Hosteleria, Colectividades
e Industrias Afines (FELAC), el certamen mostrara las dltimas novedades y tendencias de una

industria en constante crecimiento.

En 2018, Hostelco se celebrara por primera vez junto con la feria Alimentaria
creando la mayor plataforma nacional e internacional de la industriadel
equipamiento, alimentacion, gastronomiay hospitality. Gracias a las
sinergias generadas por lanueva alianza, las dos ferias presentaran en el
recinto de Gran Via una plataforma comun con toda la cadena de valor de la
gastronomia y alimentacion, asi como las Ultimas novedades en productos,
tecnologiasy solucionesinnovadoras de |os ambitos de la maquinariay
equipamiento para restauracion, hoteleria y colectividades.

Segun las previsiones,las dos ferias contaran en total con 4.500
expositores, el 27% internacionales de 70 paises, que ocuparan 100.000
metros cuadrados de superficie.

Hostelco se ubicara en el pabellén 8 y compartird con el sector Restaurama
del salén Alimentarialos pabellones 6 y 7 del recinto ferial donde presentara
las ultimas novedades en productos, tecnologiasy solucionesinnovadoras
de los ambitos de equipos y maquinaria para hosteleria; menaje, servicio de
mesa, utensiliosy envases; tecnologia, entretenimiento y software; café;
textiles, ropa y uniformes;interiorismo, decoracién iluminacion y mobiliario;
limpieza y lavanderia; vending; spa, wellnessy complementos; equipos y
utensilios; panaderia, heladeria y pasteleria.

El presidente del comité organizador del salén y de FELAC, Rafael Olmos,
considera esta edicién “estratégica” a la hora de consolidar lalinea de
recuperacion de laindustriaespanola de equipamiento para hosteleriay
colectividades “cuyas ventas aumentaron del 12% en 2016 encadenando su
cuarto ano consecutivo de crecimiento. Gracias a las sinergias con
Alimentaria, Hostelco reunira en unaplataforma tnica la maquinariay la
alimentacion aumentando asi las oportunidades de negocio de los
profesionales del canal horeca”, concluye.

Por otro lado, Hostelco organizara en el marco de su préoxima edicion
encuentros entre las empresas expositoras y los mas de 600 buyers
invitados al salén nacionales e internacionales, procedentes de Alemania,
Bélgica, Francia, ltalia, Paises Bajos, Portugal, U.K, Marruecos, Argeliay

Hostelco y
Alimentaria suman
mas de 4.500
expositores

Mas de 600 buyers
mantendran
encuentros B2B con
los expositores

En The HOSTELCO
Experience sera
posible Visualizar las
Ulimas novedades
del sector de la
hosteleria



Tunez, todos ellos paises considerados clave para el sector por el dinamismo de sus mercados. Tanto los
buyers internacionales, principalmente importadores, como los distribuidores nacionales, operan en los
sectores del equipamiento, maquinaria y accesorios para hosteleria. A estos colectivos se sumaran
ademas los representantes de 80 cadenas hoteleras, de restauracién y colectividades.

Innovacion y conocimiento

Hostelco supone, ademas, un importante barémetro para detectar oportunidades y tendencias, ademas
de compartir experiencias e informacion y visualizarla innovacion que mueve el sector. Por ello, en su
préxima convocatoria se ampliaran los espacios de demostraciones en los que se vera la aplicacion real
de los productos y servicios expuestos por las empresas participantes.

En este sentido, destaca “The Hostelco Experience — Live Gastronomy”, un érea dedicada a las
demostraciones, showcooking y conferencias -algunas de las cuales estaran centradas en el mundo dela
pasteleria, heladeria y panaderia- a cargo de algunos de los chefs de mayor prestigio nacional e
internacional, como Nando Jubany, Paco Roncero, Andoni Luis Aduriz & Guillermo Cruz o Mario Sandoval.

“The Hostelco Experience” sera el marco asimismo de “Live Hotel”, un espacio disefiado por interioristas
especializados en establecimientos hoteleros que recreara la recepcion, habitaciones, una sala de fithess
y el spa de un hotel de ultimageneracion, que englobara las tendencias decorativas y tecnolégicas de un
nuevo concepto de “hospitality”. The HOSTELCO Coffee Area sera otro de los focos del salén donde se
reuniran profesionales y empresas de maquinaria, equipamiento y accesorios que permiten el proceso de
elaboracion del café, desde el tueste hasta la taza. En su marco, se celebraran también campeonatos,
mesas redondas y clases magistrales cuya funcién es difundirlacultura del café.

Paralelamente, unos renovados Premios Hostelco centraran la atencidn de empresas, profesionales y
prescriptores durante una noche de gala en la que se entregaran alos mejores fabricantes, distribuidores,
proyectistas, arquitectos e interioristas de los establecimientos dedicados a la hosteleria los galardones
concedidos por el jurado.

Presentacién del Plan Renove

El consumo de energia es uno de los costes mas relevantes de la hosteleria. Los equipos de Ultima
generacion contribuyen a la reduccion del consumo eléctrico, lo que supone un ahorro significativo para
los negocios hosteleros. Por esta razén, la FEHR, en colaboracién con FELAC, ha impulsado y negociado
con el Ministerio de Industriael Plan Renove de los equipos para locales de hosteleria, con €l objetivo de
facilitar al canal Horeca la sustitucion dela maquinaria y conseguir un notable incremento en la eficiencia
energética. En el espacio denominado The HOSTELCO Speakers’ Corner, el salén acogera una mesa
redonda liderada por la FEHR con el propésito de dar a conocer a los empresarios interesados los detalles
del Plan Renove y sus modalidades de aplicacion.

Barcelona, 4 de abril de 2018

M? Gloria Dilluvio
932332172
gdilluvio@firabarcelona.com
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La innovacién llega a cocinas, maquinas de café y sistemas para mejorar la experiencia de los clientes

La conectividad crea tendencia en un mundo de

la hosteria mas eficiente y sostenible

Desde el jukebox del siglo XXI hasta las ‘app’ para realizar pedidos o controlar la gobernanza de un
hotel, la hosteleria se rinde al poder de las ultimas soluciones tecnolégicas que facilitan la
administracion y gestion de un establecimiento y mejoran la experiencia de uso de los clientes. La
conectividad y el Internet de las Cosas dirigen las funciones de equipos cada vez mas sofisticados,
de uso facil, multifuncionales y controlables de manera remota. El diseno de los equipos es
compacto para ocupar el menor espacio posible y prioriza la seguridad fisica de los trabajadores. La
sostenibilidad es la base de los nuevos equipos, que consiguen ahorrar recursos como agua o
energia garantizando procesos rapidos, eficaces y respetuosos con el medio ambiente.

Entre las novedades presentes en Hostelco figuran gjemplos de todoslos
subsectores del salén, desde la maquinaria de cocina hasta la mejora de la
experiencia del cliente. En el primer apartado se enmarca la nuevalinea de
hornosinteligentes Mychef Concept de Distform SL. Se trata de modelos
equipados con la tecnologia SmartClima Plus, un sistema de control del
vapor y humedad con el que se consiguen las cocciones mas uniformes que
junto al UltraVioletSteam genera mas rapidamente un vapor puro,
esterilizado y méas seguro gracias a los rayos ultravioleta. Ademas, el horno
se conecta ala nube mediante la app mychef cloud que permite crear,
guardar y modificar recetas y enviarlas al horno con unclic.

En la misma linea, podemos encontrar los hornos Pira Horno Brasa. Para
garantizar la seguridad en unacocina profesional, el chef y el horno se ven
obligados a mantener unas distancias de seguridad que eviten quemaduras
y accidentes. La empresa Pira presentard en Hostelco 2018 un horno con
puerta de cristal elevable, que permite la eliminacién de estas barreras. Esta
nueva linea de hornos, permite un mayor aprovechamiento del espacio
disponible manteniendo en todo momento la seguridad para los
trabajadores. Al ser un modelo elevable, evita las posibles caidas de objetos
sobre el cristal y los incidentes que pueden dafarlo. De este modo,
cocinero y equipo estan permanentemente protegidos.

Todavia dentro de la cocina, el fabricante italiano Irinox mostrara su
principal novedad: la gama de enfriadores MultiFresh, capaz de controlar
ciclos de funcionamiento desde +85°C hasta -40°C, lo que permite enfriar,
fermentar, descongelar, regenerar, pasteurizar y cocer a baja temperatura.
Esto permite operar en una amplia gama de procesos de pasteleria,
heladeria y panificacion procurando para cada alimento los parametros
6ptimos de temperatura, ventilacion y humedad que permitan su
conservacion o manipulacién en condiciones de maxima calidad.

Café y zumo, piedra angular
La innovacioén también ha puesto su objetivo en dos de las piezas
fundamentales del sector de la restauracién como lo son el café y el zumo.

Se impone el disefio
de equipos
compactos capaces
de ahorrar en
CONSUMo y con
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cocineros y que
eliminan microbios
mediante luces UV
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de la experiencia de
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La barcelonesa Iberital lanza sumaquina Vision, un equipo de nueva generacién, mas eficiente, sostenible
y saludable. Con un disefio vanguardista, Vision incorporainnovadores avances tecnolégicos que,
optimizando al maximo el proceso de distribucion del café, minimizan su huellade CO2 y reducen hasta
en un 50% el consumo de energia necesaria para su funcionamiento. Su sistema multicaldera permite
programar con precision la temperatura, presion y cantidad del agua necesarias para los servicios de café
y té. Ademas, incorpora un nuevo sistema de calentamiento rapido y gestion inteligente del consumo.

No es la unica novedad de la esfera cafetera ya que en Hostelco 2018 también podremos ver como la
firma espafiola Ascaso renueva el corazéon de la maquina espresso. Durante mas de unsiglono han
variado los materiales con los que se fabrican estas maquinas de café, ahora Ascaso apuesta por sustituir
los tradicionales materiales del cobre y el laton por maquinas fabricadas enteramente en acero inoxidable.
Se trata de un material duradero, anti-cal; saludable (ya que no hay migracién de metales pesados en el
proceso de infusidn), con una excelente estabilidad térmica, y que lograun ahorro energético del 40%
respecto a unamaquina convencional. Ademas, cuenta con una pantalla tactil y un software intuitivoy
multifuncién que garantiza un control total de todos los parametros del café.

Por su parte, la firma Zummo mostrara en Hostelco su nueva gama Nature, que supone la mejora técnica
de sus maquinas y su renovacion estética. La nueva generacidén de exprimidores de la marca estara
disponiblea partir de la primavera del 2018 y en cuanto a las nuevas funcionalidades, destaca la
incorporacion de un filtro automatico en dos de sus modelos, |la mayor velocidad de exprimido, y la
ampliacién del rango de diametro de frutas para exprimir.

Gestidon de sala y experiencia del visitante

La multinacional Casio, conocida internacionalmentelideres en el campo de la electronica, mostrara en
Hostelco 2018 la ultimaincorporacién a su catadlogo de sistemas de caja, con modelos dirigidos
especialmente a comercios minoristas, restauracion, hosteleria y empresas de servicios, o terminales de
punto de venta que incorporan un sistema de conectividad mediante la app ERA, con la que se pueden
gestionar menus, impresoras y asignaciones de permisos. Ademas, ofrece un control de caja con el que
gestionar cobro, pagos y el cierre de caja. El sistema cuenta con dos pantallas, unade las cuales con
difusidon multitactil y otra diafana para clientes, que puede extenderse y girarse.

La empresa holandesa Xenox Music & Media, presentara su sistema Music Station, el primero de Xenox
gestionable desde cualquier dispositivo a través de una intuitivaaplicacion mévil de control remoto. Xenox
ademas ha reinventado el concepto de "jukebox" con su App Selector. Esta App permite a los clientes
elegir la musica que quieren escuchar en los locales que visitan mediante un sistema de solicitudy voto.
Ademas, la app permite consultar queé cancion esta sonando en ese momento y acceder al historial
musical de cada local. Esta novedosa aplicacién tuvo méas de 2.500 descargas durante su primer mes y en
tan solo 6 semanas ya se habian votado 45.000 pistas.

Grupo ICG, multinacional que fabrica soluciones tecnolégicas globales para pequenas, medianas y
grandes empresas del sector, presentara en Hostelco 2018 su nueva app para hoteles ICGRoomService
Mobile. Se trata de unainnovadoraaplicacion que permite planificar y asignar las tareas del equipo de
gobernanciay pisos, desde un smartphone o Tablet. Con esta App se puede obtener en tiempo real
informacioén de |la recepcion, check-in, check-out, habitaciones, peticiones de ‘no molestar' y prioridades
para conseguir una mayor eficiencia del equipo del establecimiento.

ICG RoomService Mobile también permite, con un simple clic, registrar los objetos perdidos/olvidados,
cerrar habitaciones o, incluso, aplicar los cargos de minibar o lavanderia directamente a la cuenta del
huésped. Con este sistema se eliminan totalmente los listados y formularios del personal de pisos, lo que
también significaun ahorro de papel. Este servicio mejora la satisfaccion del cliente, ya que evitalas
largas esperas durante la preparacién o asignacién de la habitacion. Ademas, elimina las molestias al
intentar acceder a una habitacion ocupada y reduce el tiempo dedicado a laresolucion de incidencias.
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Live Hotel sera también un foro de debate donde varios expertos compartiran ideas, experiencias, proyectos

Hostelco abre las puertas a las ultimas
tendencias en interiorismo en ‘Live Hotel’

El mundo de la hosteleria tendra en la proxima edicion de Hostelco un lugar que concentrara todas
las tendencias en un unico espacio: The Hostelco Experience - Live Hotel. Se trata de la recreacion
de un hotel y de sus diferentes estancias, como suites, habitaciones, spa o0 un centro de fitness
entre otras. En total, el area ocupara 950 metros cuadrados con lo ultimo en interiorismo e

innovacion tecnoldgica aplicada al negocio hotelero.

El director de Hostelco 2018 y director adjunto de Negocio Propio de Fira de
Barcelona sefiala que “The Hostelco Experience - Live Hotel es un proyecto
realizado para que los profesionales puedan visualizar los ultimos avances
tecnoldgicos y las tendencias en interiorismo que mueven hoy el mundo de la
hoteleria. Es también una oportunidad para los directivos y empresarios que
buscan mejorar la experiencia de uso de los clientes del hotel, reforzar su
posicionamiento de marca y aumentar las oportunidades de negocio”.

Entre las empresas especializadas en contract, equipamiento e interiorismo
que colaboran en el proyecto destaca la Fundacidén Once, que disefiara una
habitacién especial, pensada para satisfacer las necesidades de personas
con discapacidades. Por su parte, los estudios de disefio Isabel Lopez
Vilalta, Carmela Marti e Inusual Disseny decoraran suites y habitaciones
inspiradas en diferentes estilos. La empresa Oss Fitness habilitara el area
destinada al deporte “Live Fitness”, Talasur €l lobby, mientras el estudio de
arquitectura Naos firmara el proyecto de la zona de aguas y spa.

La mujer hostelera, protagonista

Live Hotel sera asimismo un foro de debate donde varios expertos
compartiran ideas, experiencias, proyectos y propuestas innovadoras para
analizar los retos de la industriahoteleras y explorar asi nuevas soluciones.

Entre los encuentros, “Directivas en hosteleria: ante los retos actuales,
aportacién y reconocimiento”, que tendrd lugar €l jueves 19 de abril, contara
con la presencia de la administradora delegada de la cadena Rusticae, Isabel
Llorens; la chef y empresaria, Carme Ruscalleda; la general manager de
Solace Hotels Santiago, Elena Nabau; la directora general de Sofitel Lisbon
Liberdade, Mayka Rodriguez;la directora general del Grupo GSR, Roser
Torras; la presidenta de Sercotel, Marisol Turrd; la presidenta de Guitar
Hotels, Cristina Cabanas, o Rosa Maria Esteva, del Grupo Tragaluz, entre
otras figuras de relieve de este ambito.

Todas compartiran sus experiencias y subrayaran el gran valor de la mujer
directiva, su imponentepresencia en la hosteleriay los éxitos conseguidos
gracias ala aplicacion de sus estrategias innovadoras.

The Hostelco
BExperience Live Hotel
ocupara una
superficie de 950
metros cuadrados

Carme Ruscalleda,
Rosa Maria Esteve o
Isabel Llorens
participan en una
mesa redonda sobre
mujeres directivas

El disefio de las
habitaciones se
inspirara en estilos
diferentes, con las
Ulimas tendencias en
decoracion del sector
hotelero



Por otrolado, en la mesa redonda ‘The HOSTELCO Experience — Live Hotel’ se tratardn cuestiones
relativas a la gestion administrativa y global. Uno de los temas centrales sera el ahorro de costes en
procesos de compras, que reunira varios expertos como la responsable de compras de Marriott
International Hoteles, Cristina Sino;la directora de compras de la cadena NH, Elisabet Llinarés; o la
directora de compras de Fairmont Hotels, Sylvia Quintero, entre otros.

Asi, se analizaran las tendencias del sector hotelero, indicando las diferentes estrategias para conseguir
un reposicionamiento efectivo. Participaran en esta mesa redonda la directora de marketing corporativo
de Barceld Hotel Group, Sara Ramis; el director de la consultorialnternational Hospitality Project, Ignacio
Sandoval; y la directora de Producto de la compania de inversidn hotelera HI Partners, Blanca Quintana.
Moderara el encuentro el socio y director de Magma Hospitality Consulting, Bruno Hallé.

Por otrolado, en el encuentro “Innovacion tecnolégica en la hosteleria”, el director de Hotel TIC Digital
Advisorsy profesor de EADA, Marcos Martin Coe-Archer, el director general de Hotelservices, Rodrigo
Martinez, y el gerente de ICG Software, Angel Madrona, debatiran sobre las ventajas de las aplicaciones
tecnologicas de ultimageneracion en la gestion, mantenimiento y servicios de un hotel.

Accesibilidad y sostenibilidad, caracteristicas imprescindibles

Con el titulo “Hoteles para todas las personas. De la accesibilidad y la sostenibilidad a la excelencia”, el
presidente del CirculoInternacional de Directores de Hotel, Vicente Romero, junto al director general de la
Cadena Hotelera ILUNION Hotels, José Angel Preciados, y el fundadory responsable de Comunicacién de
NATIVE Hotels, Pablo Ramén, compartiran sus reflexiones personales y profesionales sobre dos de los
conceptos mas relevantes de la hoteleria, como la sostenibilidad y accesibilidad de las instalaciones.

En este sentido, Vicente Romero afirma que “se trata de dos elementos diferenciadores en la sociedad
actual, que tienen que incluirse de forma transversal para consequir el bienestar y llegar a la excelencia en
la atencidn y el servicio a todos los usuarios”. Se analizara también el potencial de sostenibilidad y
accesibilidad como lineas de actuacion de alto valor afiadido para conseguir una clara diferenciacién del
resto de la ofertay lograr, asi, una ventaja competitiva. Moderara |a jornada la arquitecta técnicay experta
en Accesibilidad Universal de Fundacién ONCE, M® Carmen Fernandez Hdez.
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Se elegira al mejor barista, mejor catador y mejor café aeropress del pais

Coffee Area reunira las principales empresas
del sector y promocionara la cultura del café

The HOSTELCO Coffee Area reunira a los principales representantes nacionales e intemacionales
del ambito del café y se consolida como un espacio Unico donde fabricantes de maquinaria para
este sector presentan las novedades de un mercado clave de la hosteleria en Espaha. Acogera
también concursos, campeonatos, debates y mesas redondas para difundir la cultura del café y
poner en valor la industria mundial generada por su consumo.

En su edicién de 2018, The HOSTELCO Coffee Area contara con la
presencia de casi 60 expositores, el doble que en 2016, todos ellos

empresas de maquinaria, equipamiento y accesorios que permiten el En la Coffee Area se
proceso de elaboracién del café, desde el tueste hasta la taza. coronard el préximo
Mejor Barista de

Ademas, la Coffee Area sera el marco en el que se conoceran a los mejores
baristas y productos del pais de la mano del Férum Cultural del Café, que
organizalafinal del XIl Campeonato Nacional de Baristas; el primer premio
Forum Café al Mejor Blend Comercial; el Il Campeonato Nacional de
Aeropress; y el segundo Campeonato Nacional de Cata de Café Férum
Café. También se celebrara una clase magistral de ‘Latte Art’ a cargo de
Héctor Hernandez, Mejor Finalistadel Campeonato Mundial.

Esparia

XIl Campeonato Nacional de Baristas
Los mejores baristas del pais competiran por el titulo de Mejor Barista de

Espafa en el marco de Hostelco. Todos, profesionales especializados en la Se debatira sobre el

preparacion y servicio de café en la hosteleria, se enfrentaran en una consumo del café

competicidn en la que deberan demostrar su técnica en la preparacion del desde el punto de

espresso; su creatividad en la preparacion de cécteles y la habilidad en el vista del

arte de dibujar con leche sobre el café. .
neuromarketing

Ademas de la competicion de baristas, el campeonato de Aeropress

acercara al publico este innovador sistema de preparacién de café, mientras

que el campeonato de cata ofrecera la oportunidad de ver en accién las

sobresalientes capacidades sensoriales de los profesionales del café.

Nuevas tendencias de consumo

El sector del café vive un momento dulce. La recuperacién del mercado

fuera del hogar y la llegada de nuevos consumidores han consolidado su

aumento en términos cuantitativos y cualitativos. Todo ello se tradujo en un )

nuevo crecimiento del sector en 2016, cifrado por el INE en el 5,6% en Algunos baristas

volumen, sumando de esta forma dos afios consecutivos con cifras en Down exhibiran sus

positivo. Las tendencias del consumo de café se abordaran en una mesa habilidades durante

redonda en la cual los participantes, expertos de los ambitos de la
comunicacién y del neuromarketing, reflexionaran sobre el comportamiento
de los diferentes perfiles de compradores; €l tipo de consumo actual; como

una demostracion



y qué café se consume en la hosteleria; y como es posible optimizar los canales de comunicacién digital
para que unamarca se acerque al cliente y consiga un mejor posicionamiento.

Café solidario

The HOSTELCO Coffee Area sera asimismo el marco de una ponencia sobre la colaboracion entre la
Fundacién Café Mundi y el Foérum Cultural del Café, cuyo objetivo es mejorar las condiciones de vida y la
formacién de las personas dedicadas al cultivo de café en los paises productores. Se trata de una
colaboracion institucional pioneraen Espafia, con impacto en diferentes paises del cinturon cafetero y
repercusién directa en la mejora de las condiciones de vida de comunidades cafeteras, mediante la
creacidn de infraestructurasy proyectos orientados a combatir la pobreza.

Campeonatos de Baristas Down

Férum Café organizara una demostracién de baristas con sindrome de Down para dar mayor visibilidad a
sus competencias y profesionalidad y contribuir asi a su insercién en el mercado laboral. Al estilo de una
rutinaconvencional del Campeonato Nacional de Baristas Férum Café, los profesionales prepararan 4
espressos, dos cappucinos ‘latte art’ y dos bebidas con o sinalcohol en 16 minutos. Finalmente, los
baristas seran valorados por jueces homologados de Férum Café. Esta iniciativa coincide con la
celebracion del 21 aniversario de la asociacién Down Compostela, impulsorade los Campeonatos
Baristas Down Espana, que se celebran en Galicia, Asturias, Valencia y Andalucia.
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Con un crecimiento del 12% en 2016, €l sector refuerza la senda ascendente iniciada en 2013

Aumenta la facturacion de la industria espanola del
equipamiento para la hosteleria y las colectividades

El buen ritmo de las exportaciones, asi como el incremento de la demanda interna generado sobre
todo por la actividad turistica, favorecié durante el ejercicio 2016 el crecimiento del 12% en la
facturacion de la industria espanola de equipamiento para la hosteleria. Tras cuatro anos
consecutivos de crecimiento, el sector avanza con paso firme y consolida su recuperacién.

Segun el estudio econdmico que elabora anualmente la Federacion Espafola de Asociaciones de
Fabricantes de Maquinaria para Hosteleria, Colectividades e Industrias Afines (FELAC), la facturacién
global de las 127 empresas que integran este colectivo se situd, en el 2016, en 1.526,69 millones de
euros, un 11,8% mas que en el 2015. Las ventas en territorio nacional aumentaron el 12,14% en 2016y
las exportaciones registraron un crecimiento del 11,43% con respecto al 2015.

Los datos muestran también que la cuota exportadora global rozé el 50%, por lo que la cifra de negocios
de este sector industrial quedd repartida casi a partes iguales entre las ventas en el mercado nacional y
las que tuvieron como destino el exterior. Asimismo, el informe de FELAC detalla que el nimero de
empleados de las 127 empresas también aumenté un 11,4% en relaciéon a 2015 lo que supuso que la cifra
final de trabajadores del sector superaralos 8.200.

Segun Rafael Olmos, presidente de FELAC y de Hostelco, “el crecimiento ha sido propiciado tanto por el
impulso de la demanda interna gracias, en gran medida, a las cifras récord registradas por el turismo,
como por el buen ritmo exportador. Europa es el principal mercado de destino de las exportaciones
espafiolas del sector, y son también significativos el continente americano, Oriente Medio y el norte de
Africa”, afirma.

Sobre la estimacién del gjercicio 2017 y las previsiones para 2018, el presidente se muestra igualmente
optimistay destaca latendencia al alza mostrada por las ventas de la industriade equipamiento para
hosteleria y colectividades. Unas perspectivas que se refuerzan tras el anuncio por parte del Ministerio de
Energia, Turismoy Agenda Digital de un Plan Renove de 30 millones de euros para mejorar el consumo
energético del sector hostelero. El Plan, vehiculado a través del Instituto para |la Diversificacion y el Ahorro
de Energia (IDAE), con la intervencion del Instituto de Crédito Oficial (ICO), el Banco Europeo de
Inversiones (BEI) y la Federacién Espanola de Hosteleria(FEHR), facilitara créditos de hastael 100% de la
inversion a los establecimientos que renueven su maquinaria para hacerla mas eficiente y sostenible.

Aumentan los ingresos del sector hotelero

La coyuntura econdmica favorable, el crecimiento del empleo, el aumento del consumo doméstico y el
dinamismo del turismo marcaron en 2017 la trayectoria ascendente del mercado de hosteleriay
colectividades. Segun se desprende del ultimo informe del Observatorio DBK de febrero 2018, destaca
especialmente la tendencia expansiva que siguio registrando el sector hotelero, cuyos ingresos crecieron
un 8%, hasta los 16.000 millones de euros. Por su parte, los restaurantes facturaron un 5% mas que en
2016, cifra similar ala del afio anterior, superando los 23.000 millones de euros. El mercado del catering
aumento también alrededor de un 3,5% en 2017. El segmento de colectividades mantuvo un
comportamiento positivo, especialmente el catering de transporte aéreo.
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