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El certamen ocupa al complet els 10.000 m2 nets del palau 8 del recinte Montjuic

Forum Gastronomic Barcelona 2019 s'erigeix com

una trobada imprescindible per al sector

Prop de 300 empreses expositores i al voltant de 45 cuiners al capdavant
de restaurants que sumen 31 estrelles Michelin han triat Forum
Gastronomic Barcelona com a plataforma en la qual mostrar les seves
propostes més innovadores i posar en comu les tendéncies emergents de
la cuina i la restauracioé a Europa.

Forum Gastronomic Barcelona, organitzat per Fira de Barcelona a través de la
seva societat Alimentaria Exhibitions conjuntament amb Forum Gastronomic,
ha superat amb escreix les seves expectatives inicials de participacié. Aixi,
compta amb prop de 300 firmes expositores -quan les previsions eren d'unes
200- i el 100% de la seva superficie expositiva contractada. D'aquesta
manera, el certamen ocupa un total de 10.000 m2 nets (6.000 m2 d'espai
expositiu i 4.000 m2 destinats a activitats), la totalitat del palau 8 del recinte
Montjuic de Fira de Barcelona.

Aquestes xifres "evidencien un gran suport a les propostes que el sald ofereix
als professionals de la gastronomia i la restauracio, que perceben el Forum
Gastronomic Barcelona com un lloc immillorable per projectar-se i fer
negocis", argumenta J.Antoni Valls, director general d’Alimentaria Exhibitions.

Un sal6 representatiu de la varietat del sector

A Forum Gastronomic Barcelona tindran cabuda tot tipus d'empreses
referents en diferents segments d'activitat de la restauracié, com Estrella
Damm, Tupinamba, Sosa, Balfegd, Guzman, Friolisa, Barry Callebaut, Complet
Hotel, Girbau, Vilajuiga, Disalvi, Cuinats Jotri, Pordamsa, Assolim, Arrom,
Amélie i Fructusweb, entre d'altres.

Pel que fa a representacié institucional, comptaran amb espais expositius el
Departament d'Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de Catalunya,
la Xunta de Galicia, la Diputacién de La Corufa i la Diputacién de Caceres.

Els petits productors també ocuparan un lloc significatiu al salé. En aquest
sentit, destaca I'Espai Catalunya, una area de més de 1.000 m2 organitzada
entre Prodeca, la Diputacié de Barcelona i la Diputacié de Girona, en la que
participaran més de 100 empreses que ofereixen producte de proximitat. A
més, incloura I’'area La Cuina, on se succeiran les presentacions i
degustacions d’aliments i begudes artesanes catalanes.

D'altra banda, I'area Expo Nadal/Sweetfusi6 aplega al voltant de 25
empreses de I'ambit de la pastisseria artesana i organitzara diveres activitats
amb la col-laboracié del Gremi de Pastisseria de Barcelona, mentre que
I'Espai Vi acollira una dotzena de cellers i I'Espai Halal impulsara els negocis
orientats a productes amb certificacié Halal.

Prop de 300
empreses de tots els
ambits de la
gastronomia
participaran com a
expositores

Els petits

productors lligats al
territorio ocupen un
lloc destacat al salo

La pastisseria, el vi i
I'alimentacio Halal
tindran els seus
propis espais
expositius



Showcookings dels millors xefs

Tots els professionals poden gaudir de les ponéncies, demostracions en directe i tallers amb tasts de xefs
de referéncia (tant talents consolidats com emergents), que abordaran temes tan diversos com la nova
cuina europea, la recuperacié dels menuts, la reivindicacié del talent femeni en I'alta gastronomia, els
productes de proximitat, la sostenibilitat o els nous formats en la restauracié.

Com assenyala Pep Palau, codirector de Forum Gastronomic Barcelona, “estem vivint un moment en quée
la gastronomia és molt plural, adapta moltes propostes: algunes més classiques o de retorn a la cuina
tradicional, altres cap als vegetals, la salut i la qualitat... El Forum Gastronomic Barcelona sera una
plataforma per identificar totes aquestes tendéncies”.

Entre els cuiners més reconeguts arribats d'altres paisos, destaquen Niko Romito (Reale ***, de
Casadonna, ltalia); Christopher Coutanceau (Christopher Coutanceau **, de La Rochelle, Francia); Nadia
Sammut (Auberge La Feniere *, de Aix en Provence, Francia); Kobe Desramaults (Chambre Séparée *, de
Gant, Bélgica) i William Jorgensen (Gastronome *, d’Aarhus, Dinamarca).

| en representacié d’alguns dels millors restaurants del territori figuren Paco Pérez (Miramar ** i Enoteca
**); Jordi Cruz (Abac ***); Carme Ruscalleda (Sant Pau **, de Tokyo, Japén), Oriol Castro, Eduard
Xatruch i Mateu Casanas (Disfrutar **); Sergio i Javier Torres (Cocina Hermanos Torres **); David Andrés
(Via Veneto *); Maria José San Roman (Monastrell *); Diego Gallegos (Sollo *): Lucia Freitas (A Tafona *)
Javier Estévez (La Tasqueria *) i Javier Olleros (Culler de Pau *), entre altres.

La cuina dolga guanya protagonisme de la ma de mestres como René Frank, alma mater de CODA
(Berlin); Pol Contreras, responsable de postres d’El Portal del Echaurren **, de Ezcaray (La Rioja); Jordi
Butron i Xano Saguer, artifexs del espai experiencial barceloni Essence by Espaisucre. Per la seva part,
els sommeliers Ferran Centelles (corresponsal a Espanya de Jancis Robinson), Manel Sarasa (Wine is
Social) i Clara Isamat (Vinos Compartidos), entre altres, debatran sobre les noves oportunitats en el mén
del vi.

Innovacio i premis

L'espai de reflexié ForumLab -coorganitzat per Fundacidé Alicia, Cluster Foodservice, i EITenedor- oferira
presentacions a carrec de 35 experts en negoci i gestio, digitalitzacié i sostenibilitat orientada als serveis
de restauracio. Entre els ponents hi seran el guru d’Instagram Phil Gonzalez, els consultors Eva Ballarin i
Oskar Garcia, €ls xefs Sergio i Javier Torres, Victor Quintilla, Xavier Pellicer i Marc Puig-pey, aixi com
representants del mén academic, empresarial i agricola.

A més, dins del sal6 s'atorgaran els Premis Josep Mercader, el Cuiner 2019 Forum Gastronomic
Barcelona, els InnoForum, TheBestDessert (organitzat per Espaisucre), el Concurs Millor Panettone
Artesa d'Espanya (una iniciativa del Gremi de Pastisseria de Barcelona), el Millor Sommelier de
Catalunya 2019 (impulsat per I’Associacié Catalana de Sommeliers), el Nou Plat Favorit dels Catalans
2019 (de la revista Cuina) i els Asian Culinary Awards (amb la organitzacié d’UDON).

Barcelona, 18 de novembre del 2019

Premsa Alimentaria Exhibitions

Susana Santamaria (650 933 776) — Mar Claramonte (664 030 027) — Lourdes Marin (607 184 974)
ssantamaria@alimentaria.com / mclaramonte@alimentaria.com / Imarin@alimentaria.com /
prensa@alimentaria.com
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Forum Gastronomic Barcelona 2019 desplegara un
mosaic de tendéncies de la gastronomia actual

Al voltant de 45 cuiners que sumen una trentena d’estrelles Michelin,
juntament amb reconeguts pastissers, sommeliers i experts en el sector
de la restauracid, son els grans protagonistes de I’extens programa
d’activitats de Forum Gastronomic Barcelona. Sota el lema '(Re) pensar la
gastronomia’, el salé convidara a reflexionar sobre el moment
gastronomic actual, a realgar el talent independentment del génere i a
impulsar negocis més sostenibles i digitalitzats.

Tots els professionals que visitin I’esdeveniment podran gaudir de les
ponéncies dels millors cuiners (tant talents consolidats com emergents) a
I'Auditori, amb capacitat per a 400 persones.

Entre els cuiners arribats d'altres paisos destaquen Niko Romito (Reale ***, de
Casadonna, Italia), que parlara de ‘La cuina circular’; Kobe Desramaults
(Chambre Séparée *, de Gant, Belgica), que mostrara la seva 'Cuina flamenca
a foc viu'; Dominique Dufour (Gray Jay, de Otawa) i Stéphanie Audet (LOV,
de Montréal), amb la seva visié de 'La nova cuina canadenca' i Rasmus Munk
(The Alchemist, de Dinamarca), amb una presentacié que incidira en 'Art i
activisme culinari'.

Pel que fa a I'elenc de cuiners del territori, estara format per Paco Pérez
(Miramar ** i Enoteca **), amb una ponéncia titulada 'Vanguardia en estat pur’;
Jordi Cruz (Abac ***), que presentara un menu de 12 plats de 'Gastronomia
estrambotica, adaptacié culinaria d'un art estrambotic'; Carme Ruscalleda
(Sant Pau **, de Toquio, Japo), que reflexionara sobre ‘La cuina, més enlla del
restaurant'; Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Casanas (Disfrutar **), que
desenvoluparan els conceptes de 'Creativitat, técnica i estil'; Sergio i Javier
Torres (Cocina Hermanos Torres **), que proposaran tres receptes de ‘La
cuina de I'aigua’; Oliver Pefa (Enigma *), que defensara la 'Creativitat
bulliniana en plenitud' i Enrique Valenti (Marea Alta), amb la seva proposta
‘Cassoles de mar i muntanya'.

Sessions tematitzades

Al bloc dedicat a 'L'efervescencia de la cuina a Europa’, cinc joves xefs
europeus compartiran el que es cou als seus establiments: David Andrés (Via
Veneto * de Barcelona i Somiatruites d'lgualada) es centrara en 'La cuina
d'equip'; Nadia Sammut (Auberge La Feniére *, d'Aix en Provence, Franga),
donara la seva visié sobre 'Cuina lliure, la tolerancia al plat'; William
Jorgensen (Gastronome *, d'Aarhus, Dinamarca) posara el focus en 'Innovant
|'artesania classica', mentre que Francesca Barreca i Marco Boccarelli,
(Mazzo, de Roma, Italia) explicaran el concepte 'Nomades dels fogons'.

També a I'Auditori, les prestigioses cuineres Maria José San Roman
(Monastrell *, Alacant); Lucia Freitas (A Tafona *, Santiago de Compostela);

45 xefs de prestigi
internacional i talents
joves compartiran
protagonisme a
showcookings, tallers
i ponéncies

ForumLab acollira les
presentacions de 35
experts en negoci i
gestio, digitalitzacio i
sostenibilitat en el
sector de la
restauracio

Dins del salo
tindran lloc les
finals d’importants
premis i concursos
gastronomics



Ada Parellada (Semproniana, Barcelona) i Maria José Martinez (El Lienzo, Valéncia) defensaran que 'El
talent no té génere'. D'altra banda, la sessi6 'Barcelona: tendéncies i nous formats en la restauracio’
donara a conéixer les noves propostes d'Artur Martinez (Aurt); Jon Giraldo i Jaime Lieberman (Ovnew);
Eugeni de Diego (A Pluma), i Sergi Palacin i Ignacio Ussia (The Alchemix).

A I’espai Taller 1 es desenvoluparan tallers (sempre amb tast i sota inscripcid prévia) al voltant de diferents
temes: sobre la triperia, conduits per Javier Estévez (La Tasqueria *, de Madrid) i Diego Rossi (Trippa, de
Mila, Italia); restaurants amb horta, amb Oriol Rovira (Els Casals *, de Sagas, Barcelona) i Javier Olleros
(Culler de Pau *, d'O Grove, Pontevedra) i peixos i sostenibilitat, amb Christopher Coutanceau
(Christopher Coutanceau **, de la Rochelle, Franca) i Diego Gallegos (Sollo *, de Fuengirola, Malaga).

Accent en la cuina dolga i el mén del vi

Per posar en valor la cuina dolga tindran lloc demostracions de mestres com René Frank, alma mater de
CODA (Berlin); Pol Contreras, responsable de postres d'El Portal del Echaurren **, d'Ezcaray (La Rioja);
Jordi Butron i Xano Saguer, artifexs de I'espai barceloni Essence by Espaisucre i Josep M? Rodriguez,
de La Pastisseria (Barcelona), entre molts altres. Una part de les activitats de Forum Dol¢ estaran
organitzades pel Gremi de Pastisseria de Barcelona dins la zona Expo Nadal/Sweetfusio.

A més, al certamen es desenvolupara la final de la cinquena edicié del concurs TheBestDessert,
organitzat per Espaisucre en col-laboracié amb Valrhona i Sosa Ingredients, amb un jurat compost per
Mestres pastissers com Albert Adria, René Frank, Jordi Roca, Jordi Butron i Xano Saguer. També
s’atorgara a Albert Adria el Premi Pierre Gagnaire, un reconeixement a la seva trajectoria. D’altra banda, en
el marc del salé es celebrara la quarta edicié del Concurs Millor Panettone Artesa d’Espanya, organitzat
per 'Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona (EPGB).

El sector del vi també sera objecte de reflexié i debat de la ma dels sommeliers Ferran Centelles
(corresponsal a Espanya de Jancis Robinson), Manel Sarasa (Wine is Social), Clara Isamat (Vinos
Compartidos) o Evelyn de las Alas (Ca na Toneta, Mallorca), amb els xefs Rafa Pefa (Gresca, Barcelona),
Andreu Genestra i Joan Arboix (Andreu Genestra *, Mallorca), entre d'altres. També es celebrara el
Concurs Millor Sommelier de Catalunya 2019, de I’Associacié Catalana de Sommeliers.

La innovacio, protagonista

L'espai de reflexié ForumLab —coorganitzat per Cluster Foodservice, Fundacié Alicia i EITenedor-
constara de tres jornades dedicades a negoci i gestid, digitalitzacié i sostenibilitat orientada a la
restauracié. En total, estan programades 28 conferencies i una taula rodona, amb al participacié de 35
experts de I’ambit empresarial, culinari, academic i agricola. Entre els ponents hi seran el guru d’Instagram
Phil Gonzalez, els consultors Eva Ballarin i Oskar Garcia, els xefs Sergio i Javier Torres, Victor
Quintilla, Xavier Pellicer i Marc Puig-pey, i el soci fundador de ConGusto, Manel Morillo.

D’altra banda, els premis InnoFérum premiaran la innovacié en gastronomia des de diferents categories:
el packaging més creatiu, el producte més innovador i el sabor més original.

A més, s'atorgaran altres guardons culinaris: el Cuiner 2019 Forum Gastrondmic Barcelona —que
distingira la tasca de cuiners emergents que utilitzen productes de proximitat-; els Premis Josep
Mercader —que reconeixeran la trajectoria professional de cuiners, enolegs, responsables de sala,
productor i divulgadors de la cultura culinaria catalana-; el Nou Plat Favorit dels Catalans 2019 -
organitzat per la revista Cuina, que distingira el més votat entre dotze plats internacionals elaborats per
cuiners arribats a Catalunya de tots els racons del planeta)- i els Asian Culinary Awards -impulsats per
UDON-, que premiaran la millor elaboraci6 d’una recepta de cuina asiatica.

Al sal6 també es fara la presentacio de la Barcelona Slow Food Guide 2020 i es lliuraran els Cargols
Slow Food, un reconeixement als restaurants que compleixen els requisits Slow Food a la seva carta.
Aixi mateix, bona part dels expositors organitzaran presentacions de productes als seus stands i a I’espai
Agora.

Barcelona, 18 de novembre del 2019
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Els Asian Culinary Awards UDON designaran la millor recepta asiatica d’Espanya

Xefs, pastissers i sommeliers optaran a premis
importants a Forum Gastronomic Barcelona 2019

Quin xef emergent sobresurt per oferir la cuina més sostenible? Quina és
la millor recepta asiatica creada a Espanya? Qui elabora el panettone
ideal? Quin és el plat favorit dels catalans? Qui el sommelier més rellevant
de Catalunya? Aquestes incognites es revelaran a Forum Gastronomic
Barcelona, que com a esdeveniment de referéncia del sector acollira set
convocatories en qué brillaran les promeses de futur i les millors
creacions gastronomiques del pais.

Enaltir el talent i el treball de cuiners, pastissers, sommeliers, caps de sala i Els concursants del
altres professionals del sector de la gastronomia forma part de I'esséncia de Cui 2019 F¢
Forum Gastronomic Barcelona. Aixi, en la seva edicié 2019 el certamen sera uiner orum

I'escenari de les finals de prestigiosos concursos gastronomics i enologics, Gastronomic

aixi com del lliurament de premis a les propostes i trajectories dels Barcelonai dels
professionals de diversos ambits de la restauracié nacional. Asian Culinary
Entre les competicions culinaries organitzades pel sal6, destaca el Cuiner Awa_rds competiran
2019 Forum Gastrondomic Barcelona -amb el patrocini de La Vanguardia-, en directe al sal6

que des del 2009 enalteix la tasca de cuiners emergents que ofereixen
propostes culinaries de qualitat, utilitzen productes de proximitat, fan una
cuina sostenible i difonen aquests valors. Aixi, el 20 de novembre cinc
candidats -preseleccionados per un jurat especial- cuinaran en directe un plat
que els identifica i que resumeix la seva cuina.

. , o . L The BestDessert i el

Els finalistes d'aquesta edicié sén Zhou Mengxiu (Somiatruites, Igualada), C I Mill
Isaac Monz6 (Cal Trumfo, La Torre d'Orista); Sergi Ortiz (L'Antic Forn, oncurs al i O’j
Cervera); David Rustarazo (Nairod, Barcelona) i Pere Venturés (Terra, Berga).  Panettone Artesa
El guanyador del concurs es triara per votacié popular online, complementada  g’Espanya
per un comité d'experts format per periodistes especialitzats en gastronomia, reconeixeran als
gastronoms i professionals del sector. ) .

millors pastissers

Concursos d’inspiracié multicultural

El grup de restauracié asiatica UDON organitza la gran final de la IV edicié dels
Asian Culinary Awards, que tindra lloc el 19 de novembre. Dirigit
exclusivament a xefs i professionals de la restauracio, els participants del
concurs estatal de cuina asiatica s'enfrontaran al repte de crear una proposta
original per convertir-se en la 'Millor recepta asiatica d'Espanya’. El jurat esta Al certamen es triara
format per reconeguts professionals del sector, com els xefs Albert Raurich al millor sommelier de
(Dos Palillos), Carlos Fernandez, de Grup Berasategui i Isma Prados, al

costat de la instagramer Marta Sanahuja (Delicious Martha), entre d'altres. Catalunya entre una

dotzena de
Per la seva banda, el 20 de novembre es desvetllara el guanyador del concurs participants
Nou plat favorit dels catalans -de la ma de la revista Cuina-, a partir d'una
selecciod de plats internacionals elaborats per cuiners arribats a Catalunya de
tots els racons del planeta. Les dotze especialitats seleccionades per a



I'ocasié sén sushi (Haha), Pad Thai (Lamun Cuina Thai), samoses (Tandoor), falafel (Karakala), cuscus (El
petit Montjuic), arepas (Anormal), ceviche (Leche de Tigre), tacs (Chiuaua), pizza napolitana (terrassa
Ravello), creps (Creperie Bretonne), poke bowl (Hula poke) i dim sum (Memorias de China).

Competicions amb sabor dolg

The BestDessert, que enguany arriba a la seva cinquena edicid, s'ha convertit en una cita ineludible per
als professionals de la cuina dolga. Organitzat per Espaisucre amb la col-laboracié de Sosa Ingredients i
Valrhona, aquest esdeveniment t& com a objectiu promoure la pastisseria de restaurant. Amb aquesta
finalitat, el 19 de novembre tindran lloc el concurs TheBestDessert-Espaisucre 2019, en qué sis aspirants
competiran per aconseguir el premi al millor Pastisser/a de Postres de Restaurant, i el premi Valrhona a les
millors Postres de Restaurant amb Xocolata.

A més, es retra homenatge a Albert Adria amb el premi Pierre Gagnaire en reconeixement a la seva
trajectoria. Adria també formara part d'un jurat de primer nivell, al costat de Jordi Roca, René Frank,
Jordi Cruz, Jordi Butrén i Xano Saguer, al costat de periodistes especialitzats en gastronomia. Al llarg de
la jornada es desenvoluparan tres ponéncies amb pastissers de prestigi per reforgar la visibilitat d'aquesta
disciplina de la pastisseria: Xavi Donnay, del restaurant Lasarte (Barcelona); Rafa Delgado, de Cocina
Hermanos Torres (Barcelona) i Alfredo Machado i Ingrid Serra, de Grup ElBarri (Barcelona).

D'altra banda, el 20 de novembre se celebrara el IV concurs Millor Panettone Artesa d'Espanya,
organitzat per I'Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona. El jurat valorara I'aspecte, el tall, I'olor, la
textura, el alveolat i el sabor d'aquest dol¢ milanes tipicament nadalenc.

Premis per als experts en vins

L'Associacié Catalana de Sommeliers (ACS) organitza el concurs Millor Sommelier de Catalunya, un
guardé amb I'objectiu de desenvolupar i promoure el coneixement de la professié de sommelier i el mén
del vi i la gastronomia, aixi com reforgar els vincles i col-laboracié entre els professionals del sector. Per
aixo, una dotzena de participants de diferents perfils s'enfrontaran dilluns 18 de novembre a una série de
desafiaments -des de tasts a cegues a proves escrites- dins del Forum Gastronomic Barcelona.

Un jurat encapcalat per diferents personalitats del mén del vi designara el vencedor i desvetllara el seu
nom durant la Nit dels Sommeliers, un sopar que tindra lloc a I'hotel Casa Fuster de Barcelona, on el xef
Marc Ribas confeccionara un menu inspirat en la cuina burgesa tradicional catalana. A la vetllada també
es lliuraran altres premis en les categories de millor celler, endleg, comunicador i iniciativa, aixi com els
reconeixements a la millor trajectoria i al soci d'honor.

Reconeixements a la tradicio i la innovacié

Els Premis Josep Mercader, que reconeixen la trajectoria professional de xefs, endlegs, responsables de
sala, productors i divulgadors de la cultura culinaria catalana, es lliuraran el 18 de novembre. En la
categoria Cuina han estat escollits Rosita i Nati Camps (Hostal Colomi de Santa Coloma de Queralt,
Tarragona), mentre que en la disciplina Sala ha estat designat Manel Tirvio, barman de Tirsa Cocktail Bar
(L'Hospitalet de Llobregat). L'equip d’elBullifoundation encarregat d'elaborar I'enciclopédia dels vins ha
estat premiat en la categoria Vi, mentre que I'Associacioé de Dones del M6n Rural, Pageses i
Ramaderes de Catalunya ha obtingut el guardé en Producte / Territori. En la categoria Difusié /Cultura, el
reconeixement ha recaigut en Montse Guillén i Antoni Miralda, i s'ha atorgat un premi extraordinari al
Petit Comerg a Joan Mdurria (Queviures Murria, Barcelona).

Finalment, els premis InnoForum, que es lliuraran el 18 de novembre, distingeixen la innovacié en la
gastronomia triant el producte més innovador, el packaging més creatiu i el sabor més original.

Barcelona, 18 de novembre del 2019
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A I’espai de Forum Gastrondmic Barcelona es presenten tendéncies i casos d’éxit

Experts i professionals de la restauracié conviden

a reflexionar sobre el sector a ForumLab

Sostenibilitat, digitalitzacié i negoci sén els eixos del programa de
conferéncies breus orientades a la restauracioé que professionals de
renom desenvoluparan a I'espai ForumLab de Forum Gastronomic
Barcelona 2019. Durant tres jornades -del 18 al 20 de novembre-
s'animara a indagar sobre el moment que viu aquesta industria a través
de la presentacié de tendéncies, casos d'éxit i novetats.

ForumLab arrenca enguany amb la voluntat d'esdevenir un pilar per a la
innovacio gastronomica, que aculli diferents representants de sector d'una
manera transversal, alhora que es consolida com un referent tant dins de la
sala com en la restauracio en general.

El programa d'ForumLab -coorganitzat per Fundacié Alicia, Cluster
Foodservice i EITenedor- constara de 28 conferencies i una taula rodona, en
qué intervindran un total de 35 experts de |'ambit empresarial, culinari,
academic i agricola. Les ponéncies, que comptaran tant amb un vessant
practic com teoric, estaran dividides en tres eixos tematics principals: gestid i
negoci, digitalitzacié i sostenibilitat orientada a la restauracié.

Com destaca Pep Palau, codirector de Forum Gastronomic Barcelona, "en
aquest nou espai no es cuinara ni es tastara res, ja que esta dedicat en
exclusiva a reflexionar sobre com innovar en un sector que esta en permanent
transformacid”. A més, Palau assenyala que ForumLab "esta pensat perquée
tingui continuitat en properes edicions".

Sostenibilitat ambiental, territori i rendibilitat

El bloc tematic dedicat a la sostenibilitat, impulsat per la Fundacio Alicia,
“donara respostes sobre el que hem de menjar tenint en compte factors de
sostenibilitat ética i ambiental, pero sense oblidar el context personal de cada
individu i el factor territori. A més, es parlara sobre si és economicament
rendible ser sostenible, amb el focus posat en la restauracid”, explica Nuaria
May, responsable de projectes de Patrimoni Agroalimentari, Gastronomic i
Sostenibilitat de la Fundacio Alicia.

La primera sessid, El menjar del futur. Aliments de la terra, comptara amb una
ponéncia sobre territori, alimentacié i canvi climatic de la ma de Marta
Guadalupe Rivera (Universitat de Vic). A més, Xavier Pellicer (Restaurant
Xavier Pellicer) parlara sobre agricultura biodinamica en I'alta cuina verda, i el
pastor d'ovelles Jaume Montanuy explicara el model de ramaderia sostenible
de I'ovella xisqueta a la comarca catalana del Pallars Jussa.

El segon dia, El menjar de el futur. Aliments del mar, acollira la participacié
de Josep Lloret (Universitat de Girona), qui parlara sobre peixos,
estacionalitat i nutricié; Inmaculada de Benito (Iberostar Group) exposara

El programa

d’ activitats es
desenvolupara en
tres jornades i
constara de 28
conferéncies

i una taula rodona

Les ponencies
estaran dividides en
tres tematiques:
sostenibilitat, gestio i
negoci, i digitalitzacio

ForumLab abordara
els principals temes
d’interés del sector
des d’un punt de
vista practic


https://www.forumgastronomicbarcelona.com/ca/events/forumlab/
http://www.alicia.cat/ca/
https://www.clusterfoodservice.org/
https://www.clusterfoodservice.org/
https://www.eltenedor.es/
https://www.forumgastronomicbarcelona.com/ca

I'estrategia per salvar els oceans Onada de Canvi, i Marc Puig-Pey (Fundacié Alicia) es centrara en la
pesca sostenible a la cuina del restaurant.

Durant la sessié Com fer que la sostenibilitat sigui sostenible (economicament), Toni Massanés (Fundacid
Alicia) i Anna Gallart (Consell Comarcal de I'Alt Urgell) explicaran projectes reals duts a terme basats en
I'economia circular i els productes del territori; Susana Aragén (Céntric Gastrobar) desenvolupara qué sén
les 3P de la sostenibilitat al restaurant -People, Product & Planet-, Manel Casanovas (El Miracle) explicara
la seva experiéncia sobre si és utopia o realitat ser sostenible en el territori rural, i Ferran Barreiro (Lasal
del Varador) narrara la seva propia historia i experiéncia durant la creacié d'un restaurant els productes,
arquitectura, energia i gestié de residus sén sostenibles.

Estratégies de gestio i negoci

Dins el bloc de gestié i negoci, impulsat per Cluster Foodservice, "es presentaran models per impulsar les
vendes i augmentar la rendibilitat, aixi com eines que incrementen la recurréncia i la fidelitzacié d'un local,
a través de casos reals d'éxit que conscienciin a els restaurants de la importancia de ser digitals ", explica
Alejandro Utrera, manager de Cluster Foodservice.

A la primera sessio, Qué fer per vendre més, hi participaran Alex Ros (restaurant Xarlot & lida's Town
Beer), que parlara sobre la diversificacio en el mén de la cervesa, Sergi Mas (Sopa), que apropara als
assistents a I'mén de I'oferta vegetariana i saludable, i Mariano Najles (Les Muns), amb una ponéncia
centrada en la innovacié enfocada als productes tradicionals.

Durant la segona jornada, sota el titol Qué fer per guanyar més, Sonia Gasa (Retailtech) explicara com
dinamitzar la gesti6 de I'oferta per incrementar la rendibilitat, Gemma Vidal (UDON) parlara des del punt
de vista de la seva experiéncia com a responsable de recursos humans sobre la conversié en oportunitats
dels problemes de gestié de personal, i Pedro Corredor (Hilton Hotels Resorts) analitzara I'optimitzacié de
la cuina com a forma de maximitzar els beneficis.

A la sessi6 La fidelitzacio del client, el gran repte, Daniel Requena (Imperfect Restaurant) se centrara en la
responsabilitat social corporativa, Juanjo Martinez (Lola & Co) explicara com la fidelitzacié millora la
rendibilitat d'un negoci en I'era digital, i Victor Quintilla (Lluerna Restaurant) donara la seva visié com a
cuiner i propietari sobre la importancia d'oferir varietat per fidelitzar el client.

Maximitzar les oportunitats de la digitalitzacio

Durant el bloc enfocat a la digitalitzacid, impulsat per ElTenedor, "es tractaran temes tan rellevants per als
restaurants com la reputacio en linia, la gestio eficag d'un negoci gracies a les noves tecnologies o com la
digitalitzacié ajuda a acabar amb el temut no-show", argumenta Rafael Casas, director comercial
d'ElTenedor.

A la primera sessio, On son i que volen els teus clients, el gurt d'Instagram Phil Gonzalez explicara com
fer servir aquesta xarxa social per seduir per la vista i conquerir per I'estémac, Juan Manuel Barbera
(Gastronomoyviajero.com) desvetllara en que pensen els clients, Oskar Garcia (Food Fighters) dirigira una
ponéncia titulada ReputacciON, i Sergio i Javier Torres (Cocina Hermanos Torres) explicaran la seva
proposta de cuina digital.

La segona jornada acollira la taula rodona El futur és digital o no sera, en qué participaran Nan Ferreres,
directora del Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia (CETT) de la Universitat de Barcelona; Idoia
Calleja, directora de Masters i Cursos del Basque Culinary Center; Silvia Hofmann, CEO de Hofmann; i
Manel Morillo, soci fundador de ConGusto.

Finalment, a Ser o no ser digital, guanyar o perdre diners, Miguel Bonet (Anson & Bonet) explicara quins

sén els elements digitals basics per triomfar al restaurant i Abraham Martin (elTenedor) donara les claus
per evitar la pérdua de clients.

Barcelona, 18 de novembre del 2019
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Les empreses expositores aprofiten el salé per a presentar productes que seran tendéncia

Propostes saludables, sostenibles i gourmet, entre
les novetats de Forum GastronOmic Barcelona

Forum Gastronomic Barcelona 2019 reuneix marques liders en
alimentacio, restauracié i gastronomia, que aprofitaran el certamen per
presentar les seves principals novetats. En aquesta edicié destaquen
sobretot els productes gourmet i delicatessen, amb especial atenci6 a
tots aquells pensats com a alternatives a I'consum d'aliments d'origen
animal, aixi com els de vocaci6 saludable i sostenible, que s'adapten a les
necessitats d'un consumidor cada vegada més conscienciat amb el medi
ambient i la vida sana.

Al salé compliran un paper protagonista les propostes de vocacié saludable,
pensades per adaptar-se a l'estil de vida actual i a un public cada vegada més
informat sobre la composicié i caracteristiques nutricionals dels productes que
consumeix.

Aixi, Bonduelle Food Service presentara les seves noves gammes de
congelats i conserves, que van des de ’Amanida Veggie a altres elaborades
amb una base de cereals alternatius al blat, com la de Bulgur i Blat o la de
Quinoa. Destaca també la seva nova gamma Llavors, un concentrat de
llegums i verdures 100% vegetal, d'aspecte similar a I'arrds, que n'hi ha prou
amb coure durant vuit minuts i suposen una bona manera d'afegir vegetals a
la dieta, ja que funcionen com a substitutes d'arrossos, cuscus i fins i tot
pasta.

També tindran cabuda els productes per a consumidors amb necessitats
especials, com els celiacs o aquells que estan intentant reduir el seu consum
de gluten, intolerants o al-lergics. Un bon exemple és la gamma d’snacks
gourmet de Cudié, una marca de xocolates artesans amb més de mig segle
de trajectoria, que presenta una linia de catanies sense gluten i de vocacié
delicatessen: les trobem a la xocolata negra, a la llimona verda o al iogulate ,
que conviuen amb altres com les catanies bio i els seus torrons i bombons.

Respecte al medi ambient

La sostenibilitat és un dels pilars de Forum Gastronomic Barcelona 2019, el
lema del qual- (Re) pensar la gastronomia- situa el medi ambient en el centre
del debat. En aquesta linia, es presentaran novetats com els saquets
Ecoherbes, combinats de fulles i flors, tant seques com fresques, que es
caracteritzen per ser ecologiques, de cultiu propi i elaboracié manual,
envasades en la seva totalitat amb material organic biodegradable. En la
mateixa linia, Hort del Silenci presentara la seva gamma de llegums
bioldgiques i de proximitat, procedents de I'Alta Segarra, que compten amb el
segell 'Venda de proximitat', que garanteix la seva procedéencia km 0. Koppert
Cress, per la seva banda, presenta la seva innovadora linia de microvegetals,
fulles i flors comestibles.

Es presentaran
productes alineats
amb les noves
tendeéncies de
consum

El salé és un
aparador per a
descoburir aliments i
begudes amb
denominacio
d’origen protegida
liders en el seu sector

Creix l'interés pels
proaductes alternatius
alacamia laresta
d’aliments d’origen
animal



Amplia selecci6 de productes gourmet

En aquesta edicio, entre els aliments i begudes premium trobem importants novetats, des de les carns
madurades de La Selecta fins als seus formatges, tots ells d'elaboracié artesana i de la maxima qualitat.
D'altra banda, les xocolates gourmet d’Olivia, procedents de Perd, Republica Dominicana, Panama i
Madagascar, sén també bons exemples de I'aposta de les empreses amb la comercialitzacié de
productes d'alta gamma. Entre I'oferta d'Olivia destaquen també les seves Olivas al Mojo Picén o la seva
gamma de xocolates i xocolatines biologics, que trobem en diferents formats -amb café, a la sal marina,
etc-. Per la seva banda, Virginias llangcara una gamma de torrons elaborats juntament amb prestigiosos
xefs, com el de xocolata airejat amb ametlles salades i mel caramel-litzada, inspirat en unes postres de
restaurant Abac de Jordi Cruz.

En I'ambit de les begudes, Coca-Cola presentara Royal Bliss, una nova gamma de mixers premium per
donar una nova vida als combinats, mentre que Vilajuiga donara a coneixer la seva aigua premium
present Unicament en botigues gourmet i restaurants de nivell mitja-alt, i Elixirs de Ponent posara I'accent
en els seus licors de camamilla i 8 botanics.

Aquestes propostes arriben, com és habitual, des de tots els racons d'Espanya, de manera que Forum
Gastrondmic Barcelona és un bon aparador per descobrir productes amb denominacié d'origen protegida
liders en el seu sector, procedents tant de petites firmes artesanes com de grans companyies de
referéncia. En aquest sentit, la firma gallega St Petroni presenta una de les seves ultimes novetats: els
musclos frescos amb salsa de vermut d'albarifio, una conserva que uneix dues joies procedents de
Galicia: vins i els productes de la mar.

Una altra empresa gallega, la conservera Mareterra Deluque, presenta els seus patés de cabra i gambes
a I'ajillo, mostra que la industria no per d'investigar per donar lloc a combinacions i formats sorprenents.
Bon exemple d'aquesta voluntat d'innovacié sén també els cigrons amb llamantol o les mandonguilles a la
barbacoa que arriben de la ma de Disalvi, els dolgos elaborats amb tomaquets secs (des bombons a
galetes) que presenta Agrogust, o les originals esferificacions de mel de taronger, de perles de Tio Pepe o
de vi de néctar de Caviaroli. Pel que fa als formats curiosos, no deixa de sorprendre el peculiar
CheeseFuet XXL amb formatge de cabra madurat i tdfona de Montbrid, companyia catalana que aposta
per una nova manera de menjar formatge adaptada a les necessitats dels consumidors contemporanis.

Alternatives als productes d'origen animal

D'altra banda, els nous productes alternatius al consum d'aliments d'origen animal han arribat amb forga
en els ultims anys, i podrem veure també una mostra representativa en el certamen. Un bon exemple
d'aquesta tendéncia és Heura, la carn vegetal elaborada a forga de proteina texturitzada de soja, un
producte el sabor, aspecte i experiéncia gastrondmica és molt semblant a el de la carn, i suposa una bona
alternativa tant per a vegans com per a tots aquells que estiguin tractant de reduir el consum de productes
d'origen animal. Per la seva banda, la gamma de vuit formatges vegans que arriba de la ma d’Apats Food,
com el d'allioli i pastanaga i poma, s'emmarca també en aquesta tendéncia.

Barcelona, 18 de novembre del 2019
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Dilluns 18

12.00
Inauguracié Forum Gastronomic Barcelona 2019
. Consellera d’Agricultura de la Generalitat de Catalunya, Teresa Jorda

10:30

—Amb inscripci6 previa

Individuals de Nadal

10:30 - 12:00 - Taller 2

Josep Maria Rodriguez, Valrhona - La Pastisseria Barcelona

11:00

(UAABRNE - De pagament

La triperia en una neo-trattoria - Tema ‘La triperia torna a la cuina’
11:00 - 12:00 - Taller 1

Diego Rossi, Xef de Trippa

12:00

- Taula rodona. Lliure accés

El talent no té génere. Asociacion Mujeres en Gastronomia
12:00 - 13:00 - Auditori

Ada Parellada, Xef de Semproniana

Lucia Freitas, Xef d’A Tafona (*)

Maria José San Roman, Xef de Monastrell (*)

Maria José Martinez, Xef d’El Lienzo

12:30

ACTIVITATS DELS EXPOSITORS - Accés lliure

Showcooking

12:30 - 13:15 - Stand Arros Bayo

Fran Lépez, Xef de XertaRestaurant (*) i Villa Retiro (*)

[Aquesta activitat es repetira dimarts 19 a la mateixa hora i ubicacio]

13:00

HAODUNOI| - Lliure accés

Creativitat bulliniana en plenitud
13:00 - 13:45 - Auditori
Oliver Pefia, Xef d’ Enigma (*)

13:00

- De pagament

Desafiando tabuies - Tema ‘La triperia torna a la cuina’
13:00 - 14:00 - Taller 1

Javier Estévez, Xef de La Tasqueria (*)

13:00

FORUMLAB - Amb inscripcié prévia

Que fer per vendre més? (I) - Bloc ‘Gestio i negoci’
13:00 - 14:30 - ForumLab

Alex Ros, Gerent Xarlot

Sergi Mas, Xef de Sopa

Mariano Najles, Cofundador i CEO Las Muns

13:45

— Lliure accés

Passio per la xocolata

13:45 - 14:30 - Auditori

Jordi Butrén, Xef d’Essence by Espaisucre
Xano Saguer, Xef d’Essence by Espaisucre

15:30

- Lliure accés

Vanguardia en estat pur

15:30 - 16:15 - Auditori

Paco Pérez, Xef de Miramar (**) i Enoteca (**)

16:00

(AABRE - De pagament

Tancant cercles: pagesos i cuiners - Tema ‘Restaurants amb hort propi’
16:00 - 17:00 - Taller 1
Oriol Rovira, Xef d’Els Casals (*)

16:00

- Lliure accés
Millor Sommelier de Catalunya 2019
16:00 - 18:00 - Taller 2

16:00

FORUMLAB - Amb inscripci6 prévia

On sén i que volen els teus clients - Bloc ‘Digital’

16:00 - 17:30 - ForumLab

Phil Gonzalez, Fundador d’Instagramers

Juan Manuel Barberd, Gastronom i periodista de Gastronomoyviajero
Oskar Garcia, Key Account Media Manager de Food Fighters

Sergio i Javier Torres, Xefs de Cocina Hermanos Torres (**)

16:15

- Lliure accés
Premis Josep Mercader
16:15 - 16:30 - Auditori

16:30

LAY - Lliure accés

Cassoles de mar i muntanya
16:30 - 17:15 - Auditori
Enrique Valenti, Xef de Marea Alta

17:15

- Lliure accés

Art i activisme culinari

17:15 - 18:00 - Auditori

Rasmus Munk, Xef de The Alchemist

17:30

- De pagament

Paisatge gallec, coheréncia i gust - Tema ‘Restaurants amb hort propi
17:30 - 18:30 - Taller 1

Javier Olleros, Xef de Culler de Pau (*)

18:00

- Lliure accés
Premis InnoForum
18:00 - 18:15 - Auditori

18:00

FORUMLAB - Taula Rodona. Amb inscripcié prévia

El futur és digital o no sera- Bloc ‘Digital’

18:00 - 18:30 - ForumLab

Nan Ferreres, Directora CETT - Universitat de Barcelona
Idoia Calleja, Dir. masters i cursos - Basque Culinary Center
Silvia Hofmann, CEO - Hofmann (*)

Manel Morillo, Soci fundador - ConGusto

18:15

— Lliure accés

La cuina, més enlla del restaurant

18:15 - 19:00 - Auditori

Carme Ruscalleda, Xef de Sant Pau Tokio (**)

Dimarts 19

11:00
- Lliure accés
TheBestDessert - EspaiSucre
11:00 - 14:00 - Taller 1
Xavi Donnay, Xef de Lasarte (***)
Rafa Delgado, Xef de Cocina Hermanos Torres (**)
Alfredo Machado, Xef de Grup ElBarri
Ingrid Serra, Xef de Grup ElBarri

11:00

FORUMLAB - Amb inscripcié prévia

Ser o no ser digital, guanyar o perdre diners - Bloc ‘Digital’

11:00 - 12:30 - ForumLab

Miguel Bonet, Cofundador d’ Anson&Bonet

Abraham Martin, Director de marketing Iberia i Brasil a ElTenedor

12:30

- Lliure accés
Asian Culinary Awards
12:30 - 14:00 - Taller 2

12:30

- Lliure accés

La cuina d’equip - Tema ‘L’efervescéncia de la cuina a Europa’
12:30 - 13:00 - Auditori

David Andrés, Xef de Via Veneto / Somiatruites (*)

13:00

- Lliure accés

Cuina lliure, la tolerancia al plat - Tema ‘L’efervescéncia de la cuina a Europa’
13:00 - 13:30 - Auditori

Nadia Sammut, Xef d’Auberge La Feniére (*)

13:00

FORUMLAB - Amb inscripci6 prévia

El menjar del futur. Aliments del mar - Bloc ‘Sostenibilitat’

13:00 - 14:30 - ForumLab

Josep Lloret, Bioleg mari i pesquer - Universitat de Girona
Inmaculada de Benito, Corporate Director CEO Office Iberostar Group
Marc Puig-Pey, Xef Fundacié Alicia

13:30

- Lliure accés

Nomades dels fogons - Tema ‘L’efervescéncia de la cuina a Europa’
13:30 - 14:00 - Auditori

Francesca Barreca, Xef de Mazzo

Marco Baccanelli, Xef de Mazzo

14:00

- Lliure accés

Innovant I'artesania classica - Tema ‘L’efervescéncia de la cuina a Europa’
14:00 - 14:30 - Auditori

William Jorgensen, Xef de Gastrome (*)

15:30

EAUDIRNONA| - Lliure accés

La cuina de I'aigua
15:30 - 16:15 - Auditori
Sergio i Javier Torres, Xefs de Cocina Hermanos Torres (**)

16:00

- Amb inscripcié previa
L’essénica dels sabors

16:00 - 18:00 - Taller 2

Pol Contreras, Xef d’El Portal del Echaurren’

16:00

FORUMLAB - Amb inscripci6 prévia

Que fer per vendre més? (II)- Bloc ‘Gestio i negoci’

16:00 - 17:30 - ForumLab

Sonia Gasa, Socia i cofundadora de Retail Tech
Gemma Vidal, Directora de Relacions Humanes d’Udon
Pedro Corredor, Xef executiu de Hilton Hotels Resorts

16:15

— Lliure accés

Cuina flamenca a foc viu

16:15 - 17:00 - Auditori

Kobe Desramaults, Xef de Chambre Séparée (*)

16:15

[0 0)YRY - De pagament

(Re)pensar el vi

16:15 - 17:15 - Ateneu

Clara Isamat, Sommelier i fotoperiodista de Vinos Compartidos
Naria Renom, Sommelier de Bar Brutal

Evelyn de las Alas, Sommelier de Ca na Toneta

Rafa Pena, Xef de Gresca

17:00

— Lliure accés

Creativitat, técnica i estil

17:00 - 17:45 - Auditori

Oriol Castro, Xef de Disfrutar (**)
Eduard Xatruch, Xef de Disfrutar (**)
Mateu Casafias, Xef de Disfrutar (**)

17:30

[TO0YRY| - De pagament

El vi al plat

17:30 - 18:30 - Taller 1

Andreu Genestra, Xef d’Andreu Genestra (*)
Joan Arboix, Sumiller d’Andreu Genestra (*)

17:45

- Lliure accés
V TheBestDessert - Espaisucre
17:45 - 18:15 - Auditori

18:15

EAODPNON| - Lliure accés

Gastronomia estrambotica, adaptacié culinaria d’un art estrambotic
18:15 - 19:00 - Auditori
Jordi Cruz, Xef d’Abac (***)

Dimecres 20

10:45

ACTIVITATS DELS EXPOSITORS - Lliure accés

Cuina halal: implicacions, productes i elaboracions

10:45 - 11:30 - Agora

Javier Albarracin, CEO de Barcelona Halal Services

11:15

- De pagament

Peixos de riu i sabors de Llatinoameérica - Tema ‘Peixos i pesca sostenibles’
11:15 - 12:15 - Taller 1

Diego Gallegos, Xef de Sollo (*)

11:30

- Lliure accés
Barcelona Slow Food Guide
11:30 - 12:30 - Auditori

12:00

ACTIVITATS DELS EXPOSITORS - Lliure accés
De I'hort al plat

12:00 - 12:45 - Agora

Beatriz Sotelo, Xef

12:30

LU0 - Lliure accés

The Alchemix, la unié entre la cuina i la cocteleria - Tema ‘Barcelona: nous formats i

tendeéncies a la restauracio’

12:30 - 13:00 - Auditori
Sergi Palacin, Xef de The Alchemix
Ignacio Ussia, Bar Manager de The Alchemix

13:00

- Lliure accés

Cuinant en directe - Tema ‘Barcelona: nous formats i tendéncies a la restauracio
13:00 - 13:30 - Auditori

Artur Martinez, Xef d’Atirt

13:00

- De pagament

Cuiner pescador, de I'’Atlantic a la cuina - Tema ‘Peixos i pesca sostenibles’
13:00 - 14:00 - Taller 1

Christopher Coutanceau, Xef de Christopher Coutanceau (**)

13:00

FORUMLAB - Amb inscripci6 prévia

Coneix bé i gestiona eficagment els teus clients - Bloc ‘Digital’

13:00 - 14:30 - ForumLab

Dario Méndez, Sales Director d’ElTenedor Spain

Eva Ballarin, Formadora i consultora estrategica

Rafael Casas, Director Industry Relations d’ElTenedor Spain

14:00

- Lliure accés

Viatge gastronomic d’altura

14:00 - 14:30 - Auditori

Jon Giraldo, Xef d’Ovnew
Jaime Lieberman, Xef d’Ovnew

15:15

- Lliure accés

La nova cuina canadenca. Les Fémmes Chefs de Montréal
15:15 - 16:00 - Auditori

Dominique Dufour, Xef de Gray Jay (Otawa)
Stéphanie Audet, Xef de LOV (Montréal)

15:30

—Amb inscripcié previa

El millor Panettone artesa

15:30 - 16:30 - Taller 2

Jordi Morell6, Xef de Pastisseria Takashi Ochiai

16:00

- Lliure accés

La cuina circular de Niko Romito

16:00 - 16:45 - Auditori

Niko Romito, Xef de Reale-Casadonna (***)

16:00
FORUMLAB - Amb inscripcié prévia

Com fer que la sostenibilitat sigui sostenible (economicament) - Bloc ‘Sostenibilitat’

16:00 - 17:30 - ForumLab

Toni Massanés, director general - Fundacié Alicia

Anna Gallart, Técnica d'ensenyament - Consell Comarcal de I’Alt Urgell
Susana Aragon, Xef de Céntric Gastrobar

Manel Casanovas, Xef d’El Miracle

Ferran Barreiro, Xef de Lasal del Varador

16:15

- De pagament

Pastisseria en moviment

16:15 -17:15 - Taller 1

René Frank, Baker de CODA Dessert Dining & Bar

16:15

- De pagament

Innovant en la venda de vi en la restauracio

16:15 - 17:15 - Ateneu

Ferran Centelles, Sumiller d’elBulliLab
Manel Sarasa, Cofundador de Wine is Social

16:45

- Lliure accés
El Nou Plat Favorit dels Catalans
16:45 - 17:00 - Auditori

17:00

- Lliure accés
Cuiner 2019 Forum Gastronomic Barcelona
17:00 - 18:00 - Auditori

18:00

- Lliure accés
IV Campionat d’Espanya de Panettone
18:00 - 18:15 - Auditori

ACCEDEIX AL PROGRAMA COMPLET DE FORUM
GASTRONOMIC BARCELONA AQUI
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