IR, /2
Fira Barcelona
Alimentaria Exhibitions

Del 18 al 20 de noviembre de 2019

Ficha técnica

Forum Gastronémico Barcelona

Edicién
12 organizada conjuntamente por Alimentaria Exhibitions S.L.U. y Forum Gastrondmic S.L.

Periodicidad
Bienal

Caracter
Profesional

Fechas de celebracion
Del 18 al 20 de noviembre de 2019

Horario
Lunes-Martes-Miércoles: De 10.00h a 19.00h

Lugar

Palacio 8

Recinto Montjuic de Fira de Barcelona
Av. Reina Maria Cristina, s/n.

08004 Barcelona

Superficie ocupada
Mas de 10.000 m? netos (oferta comercial + actividades)

Empresas expositoras
300

Espacios de actividades

Auditorio: showcookings de chefs destacados

Taller 1: talleres y degustaciones gastrondémicas y enolégicas

Taller 2: talleres y degustaciones de pasteleria

Agora: ponencias y demostraciones promovidas por los expositores

Ateneo: presentaciones de Forum Dulce y Férum Vino

ForumLab: sesiones sobre gestion de negocios, sostenibilidad y digitalizacion

Directores
Josep Alcaraz
Jaume von Arend
Pep Palau



Contacto con prensa

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

Sala de prensa:
Dia18,de 7 a 19 h.
Dias 19y 20 de 9,30 a 19 h.

Web
www.forumgastronomicbarcelona.com

Twitter
Fgastronomicbcn

Linkedin
https://www.linkedin.com/showcase/fgastronomicbcn/

Facebook
Fgastronomicbcn

Youtube
Forum Gastronomic Barcelona

Instagram
Fgastronomicbcn

Imagenes
https://www.flickr.com/photos/forumgastronomic/sets/72157665183407299

Informacién para prensa
Disponible en el apartado de prensa de la web del salén
https://www.forumgastronomicbarcelona.com/media/notas-prensa/
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El certamen ocupa al completo los 10.000 m2 netos del palacio 8 del recinto Montjuic

Forum Gastronémico Barcelona 2019 se erige como
un encuentro imprescindible para el sector

Cerca de 300 empresas expositoras y alrededor de 45 cocineros que
suman 31 estrellas Michelin han elegido Férum Gastronémico Barcelona
como plataforma en la que mostrar sus propuestas mas innovadoras y
poner en comun las tendencias emergentes de la cocina y la restauraciéon
en Europa.

Férum Gastrondmico Barcelona 2019, organizado por Fira de Barcelona a
través de su sociedad Alimentaria Exhibitions conjuntamente con Forum
Gastrondomic, ha superado con creces sus expectativas de participacion. Asi,
cuenta con cerca de 300 firmas expositoras —cuando las previsiones iniciales
eran de unas 200- y el 100% de su superficie expositiva contratada. De este
modo, el certamen ocupa un total de 10.000 m2 netos (6.000 m2 de espacio
expositivo y 4.000 m2 destinados a actividades), la totalidad del palacio 8 del
recinto Montjuic de Fira de Barcelona.

Estas cifras “evidencian un gran respaldo a las propuestas que el salén ofrece
a los profesionales de la gastronomia y la restauracion, que perciben el Férum
Gastronémico Barcelona como un lugar inmejorable para proyectarse,
formarse y hacer negocios”, argumenta J.Antonio Valls, director general de
Alimentaria Exhibitions.

Un salén representativo de la variedad del sector

En Férum Gastrondmico Barcelona tienen cabida todo tipo de empresas
referentes en distintos segmentos de actividad de la restauraciéon, como
Estrella Damm, Tupinamba, Sosa, Balfegd, Guzman, Friolisa, Barry Callebaut,
Complet Hotel, Girbau, Vilajuiga, Disalvi, Cuinats Jotri, Pordamsa, Assolim,
Arrom, Amélie y Fructusweb, entre otras.

En cuanto a representacion institucional, cuentan con espacios expositivos el
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de Catalunya,
la Xunta de Galicia, la Diputacion de A Corufa y la Diputacion de Caceres.

Los pequenos productores también ocupan un lugar significativo en el salon.
En este sentido, destaca el Espai Catalunya, un area de cerca de 1.000 m2
organizada entre Prodeca, la Diputacié de Barcelona y la Diputacié de Girona
en la que participaran mas de 100 empresas que ofertan producto de
proximidad. Ademas, incluird el area La Cuina, en la que se sucederan las
presentaciones y degustaciones de alimentos y bebidas artesanos catalanes.

Por otra parte, el area Expo Nadal/Sweetfusioé reune a alrededor de 25
empresas del ambito de la reposteria y acogera actividades, con la
colaboraciéon del Gremi de Pastisseria de Barcelona, mientras que el Espacio
Vino acoge a una docena de bodegas y el Espacio Halal impulsa los
negocios orientados a productos con certificaciéon Halal.

Cerca de 300
empresas de todos
los ambitos de la
gastronomia
participan como
expositoras

Los pequerios
productores ligados
al territorio ocupan
un lugar destacado
en el salon

La reposteria, el vino
y la alimentacion
Halal tienen sus
propios espacios
expositivos



Showcookings de los mejores chefs

Todos los profesionales pueden disfrutar de las presentaciones y demostraciones en directo de chefs de
referencia (tanto talentos consolidados como emergentes), que abordaran temas tan diversos como la
nueva cocina europea, la recuperacién de la casqueria, la reivindicacion del talento femenino en la alta
gastronomia, los productos de proximidad, la sostenibilidad o los formatos novedosos en la restauracién.

Como sefnala Pep Palau, codirector de Férum Gastronémico Barcelona, “estamos viviendo un momento
en el que la gastronomia es muy plural, adapta muchas propuestas: algunas mas clasicas o de retorno a la
cocina tradicional, otras hacia los vegetales, la salud y la calidad... Férum Gastrondmico Barcelona sera
una plataforma para identificar todas esas tendencias”.

Entre los cocineros mas reconocidos llegados de otros paises destacan 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) y William Jorgensen (Gastronome *, de Aarhus, Dinamarca).

Y en representacion de algunos de los mejores restaurantes del territorio figuran Paco Pérez (Miramar ** y
Enoteca **); Jordi Cruz (Abac ***); Carme Ruscalleda (Sant Pau **, de Tokyo, Japén), Oriol Castro,
Eduard Xatruch y Mateu Casanas (Disfrutar **); Sergio y 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 *) y Javier Olleros (Culler de Pau *), entre otros.

La cocina dulce cobra protagonismo de la mano de maestros como René Frank, alma mater de CODA
(Berlin); Pol Contreras, responsable de postres de El Portal del Echaurren **, de Ezcaray (La Rioja); Jordi
Butron y Xano Saguer, artifices del espacio experiencial barcelonés Essence by Espaisucre. Por su parte,
los sumilleres Ferran Centelles (corresponsal en Espafna de Jancis Robinson), Manel Sarasa (Wine is
Social) y Clara Isamat (Vinos Compartidos), entre otros, debatiran sobre las nuevas oportunidades en el
mundo del vino.

Innovacion y premios

El espacio de reflexién ForumLab -coorganizado por Fundacié Alicia, Cluster Foodservice y ElTenedor-
ofrecera presentaciones a cargo de 35 expertos en negocio y gestion, digitalizacidén y sostenibilidad
orientada a la restauracién. Entre los ponentes estan el gurt de Instagram Phil Gonzalez, los consultores
Eva Ballarin y Oskar Garcia, los chefs Sergio y Javier Torres, Victor Quintilla, Xavier Pellicer, Silvia
Hofmann y Marc Puig-pey, asi como representantes del mundo académico, empresarial y agricola.

Ademas, dentro del salén se otorgaran los Premios Josep Mercader, los InnoForum, el Cuiner 2019
Forum Gastronomic Barcelona, TheBestDessert (organizado por Espaisucre), el Concurso Mejor
Panettone Artesano de Espana (una iniciativa del Gremi de Pastisseria de Barcelona), el Millor
Sommelier de Catalunya 2019 (promovido por I’Associacié Catalana de Sommeliers), el Nou Plat Favorit
dels Catalans 2019 (de la revista Cuina) y los Asian Culinary Awards (bajo la organizacién de UDON).

Barcelona, 18 de noviembre de 2019
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prensa@alimentaria.com
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Forum Gastronémico Barcelona 2019 desplegara un
mosaico de tendencias de la gastronomia actual

Alrededor de 45 cocineros que suman mas de 30 estrellas Michelin, junto
con reconocidos reposteros, sumilleres y expertos en el sector de la
restauracion, son los protagonistas del programa de actividades de
Férum Gastronémico Barcelona, que incluye mas de 100 actividades.
Bajo el lema ‘(Re)pensar la gastronomia’, el salén invita a reflexionar
sobre el momento gastronémico actual, a realzar el talento
independientemente del género y a impulsar negocios mas sostenibles y
digitalizados.

Todos los profesionales que visiten el evento podran disfrutar de las
presentaciones de los mejores cocineros (tanto talentos consolidados como
emergentes) en el espacio Auditorio, con capacidad para 400 personas.

Entre los chefs llegados de otros paises destacan Niko Romito (Reale ***, de
Casadonna, ltalia), que hablara de ‘La cocina circular’; Kobe Desramaults
(Chambre Séparée *, de Gant, Belgica), que mostrara su ‘Cocina flamenca a
fuego vivo’; Dominique Dufour (Gray Jay, de Otawa) y Stéphanie Audet
(LOV, de Montréal), con su vision de ‘La nueva cocina canadiense y Rasmus
Munk (The Alchemist, de Dinamarca), cuya presentacién incidira en ‘Arte y
activismo culinario’.

En cuanto al elenco de cocineros del territorio, esta formado por Paco Pérez
(Miramar ** y Enoteca **), con una ponencia titulada ‘Vanguardia en estado
puro’, Jordi Cruz (Abac ***), que presentara un ment de 12 platos de
‘Gastronomia estrambética, adaptacion culinaria de un arte estrambético’;
Carme Ruscalleda (Sant Pau **, de Tokyo, Japon), que reflexionara sobre ‘La
cocina, mas alla del restaurante’; Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu
Casanas (Disfrutar **), que desarrollaran los conceptos de ‘Creatividad,
técnica y estilo’; Sergio y Javier Torres (Cocina Hermanos Torres **), que
presentaran tres recetas de ‘La cocina del agua’; Oliver Pefa (Enigma *), que
defendera la ‘Creatividad bulliniana en plenitud’ y Enrique Valenti (Marea
Alta), con su propuesta ‘Cazuelas de mar y montana’.

Sesiones tematizadas

En el bloque ‘La efervescencia de la cocina en Europa’, cinco jovenes chefs
europeos compartiran lo que se cuece en sus establecimientos: David Andrés
(Via Veneto * de Barcelona y Somiatruites de Igualada) se centrard en ‘La
cocina de equipo’; Nadia Sammut (Auberge La Feniére *, de Aix en Provence,
Francia), dara su vision sobre ‘Cocina libre, la tolerancia en el plato’; William
Jorgensen (Gastronome *, de Aarhus, Dinamarca) pondra el foco en
‘Innovando la artesania clasica’, y Francesca Barreca y Marco Boccarelli,
(Mazzo, de Roma, Italia) explicaran el concepto ‘Ndémadas de los fogones'.

45 chefs de prestigio
internacional y
jovenes talentos
comparten
protagonismo en
showcookings,
talleres y ponencias

ForumLab acoge
las ponencias de 35
expertos en
negocio y gestion,
digitalizacion y
sostenibilidad en el
sector de la
restauracion

Dentro del salon
tendran lugar las
finales de
importantes premios
y concursos
gastrondmicos



También en el Auditorio, las prestigiosas cocineras Maria José San Roman (Monastrell *, Alicante); Lucia
Freitas (A Tafona *, Santiago de Compostela); Ada Parellada (Semproniana, Barcelona) y Maria José
Martinez (El Lienzo, Valencia) defenderan que ‘El talento no tiene género’. Por otra parte, la sesién
‘Barcelona: tendencias y nuevos formatos en la restauracion’ dara a conocer las novedosas propuestas de
Artur Martinez (Aurt); Jon Giraldo y Jaime Lieberman (Ovnew); Eugeni de Diego (A Pluma), y Sergi
Palacin e Ignacio Ussia (The Alchemix).

En el espacio Taller 1 se desarrollaran talleres (siempre con degustacién y bajo inscripcién previa) sobre
casqueria, conducidos por Javier Estévez (La Tasqueria *, de Madrid) y Diego Rossi (Trippa, de Milan,
Italia); restaurantes con huerta, con Oriol Rovira (Els Casals *, de Sagas, Barcelona) y Javier Olleros
(Culler de Pau *, de O Grove, Pontevedra) y pescados y sostenibilidad, con Christopher Coutanceau
(Christopher Coutanceau **, de La Rochelle, Francia) y Diego Gallegos (Sollo *, de Fuengirola, Malaga).

Acento en la cocina dulce y el mundo del vino

Para poner en valor la cocina dulce tendran lugar demostraciones de maestros como René Frank, alma
mater de CODA (Berlin); Pol Contreras, responsable de postres de El Portal del Echaurren **, de Ezcaray
(La Rioja); Jordi Butron y Xano Saguer, artifices del espacio experiencial barcelonés Essence by
Espaisucre y Josep M? Rodriguez, de La Pastisseria (Barcelona), entre otros. Una parte de las actividades
de Férum Dulce estaran organizadas por el Gremi de Pastisseria de Barcelona en ExpoNadal/Sweetfusié.

Ademas, en el certamen se desarrollara la final de la quinta edicién del concurso TheBestDessert,
organizado por Espaisucre con la colaboracién de Valrhona y Sosa Ingredients y cuyo jurado estara
compuesto por maestros reposteros como Albert Adria, René Frank, Jordi Butron, Jordi Roca y Xano
Saguer.También se otorgara a Albert Adria el Premio Pierre Gagnaire, un reconocimiento a su
trayectoria. Por otra parte, en el marco del salén se celebrara la cuarta edicion del Concurso Mejor
Panettone Artesano de Espaia, organizado por la Escuela de Pasteleria del Gremio de Barcelona.

El sector del vino también sera objeto de reflexidén y debate de la mano de los sumilleres Ferran Centelles
(corresponsal en Espafna de Jancis Robinson), Manel Sarasa (Wine is Social), Clara Isamat (Vinos
Compartidos o Evelyn de las Alas (Ca na Toneta, Mallorca, junto con los chefs Rafa Peiia (Gresca,
Barcelona) y Andreu Genestra (Andreu Genestra *, Mallorca) entre otros. Asimismo, se celebrara el
concurso Millor Sommelier de Catalunya 2019, promovido por I’Associacié Catalana de Sommeliers.

La innovacion, protagonista

El espacio de reflexién ForumLab -coorganizado por Fundacié Alicia, Cluster Foodservice y ElTenedor-
constara de tres jornadas dedicadas a negocio y gestidn, digitalizacion y sostenibilidad orientada a la
restauracién. En total, estan programadas 28 conferencias y una mesa redonda, con la participacion de 35
expertos del ambito empresarial, culinario, académico y agricola. Entre los ponentes estaran el gurt de
Instagram Phil Gonzalez, los consultores Eva Ballarin, Oskar Garcia, los chefs Sergio y Javier Torres,
Victor Quintilla, Xavier Pellicer, Silvia Hofmann y Marc Puig-pey y el socio fundador de ConGusto,
Manel Morillo.

Por otra parte, los premios InnoFérum premiaran la innovacién en gastronomia desde diferentes
categorias: el packaging mas creativo, el producto mas innovador y el sabor mas original.

Ademas, dentro del salén se otorgaran otros galardones culinarios: el Cuiner 2019 Forum Gastronomic
Barcelona -que distinguira el trabajo de los cocineros emergentes que utilizan productos de proximidad-,
los Premios Josep Mercader —que reconoceran la trayectoria profesional de cocineros, endlogos,
responsables de sala, productores y divulgadores de la cultura culinaria catalana-, el Nou Plat Favorit
dels Catalans 2019 -organizado por la revista Cuina, que distinguira el mas votado entre doce platos
internacionales elaborados por cocineros llegados a Catalufia de todos los rincones del planeta- y los
Asian Culinary Awards (Udon), que premiaran la mejor elaboracion de una receta de cocina asiatica.

En el salén también se presentara la Barcelona Slow Food Guide 2020 y se entregaran los Cargols
Slow Food, un reconocimiento a los restaurantes que cumplen los requisitos Slow Food en su carta.
Asismismo, buena parte de los expositores organizaran presentaciones de productos en sus stands y en
el espacio Agora.

Barcelona, 18 de noviembre de 2019
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Los Asian Culinary Awards UDON designaran la mejor receta asiatica de Espafa

Chefs, pasteleros y sumilleres optan a importantes
premios en Forum Gastronémico Barcelona 2019

¢ Qué chef emergente sobresale por ofrecer la cocina mas sostenible?

¢ Cudl es la mejor receta asiatica creada en Espaina? ¢Quién elabora el
panettone ideal? ¢ Cual es el plato favorito de los catalanes? ¢Quién el
sumiller mas reconocido de Catalunya? Estas incégnitas se desvelaran en
Férum Gastronémico Barcelona, que como evento de referencia del
sector acogera siete convocatorias en las que brillaran las promesas de
futuro y las mejores creaciones gastronémicas del pais.

Ensalzar el talento y el trabajo de cocineros, pasteleros, sumilleres, jefes de
sala y otros profesionales del sector de la gastronomia forma parte de la
esencia de Férum Gastrondmico Barcelona. Asi, en su edicién 2019, el
certamen sera el escenario de las finales de prestigiosos concursos
gastronémicos y enolégicos, asi como de la entrega de premios a las
propuestas y trayectorias de los profesionales de diversos ambitos de la
restauracién nacional.

Entre las competiciones culinarias organizadas por el salon, destaca el Cuiner
2019 Forum Gastronomic Barcelona —con el patrocinio de La Vanguardia-,
que desde 2009 enaltece la labor de cocineros emergentes que ofrecen
propuestas culinarias de calidad, utilizan productos de proximidad, hacen una
cocina sostenible y difunden esos valores. Asi, el 20 de noviembre cinco
candidatos -preseleccionados por un jurado especial- cocinaran en directo un
plato que los identifica y que resume su cocina.

Los finalistas de esta edicion son Zhou Mengxiu (Somiatruites, Igualada),
Isaac Monzo6 (Cal Trumfo, La Torre d’Orista); Sergi Ortiz (L’Antic Forn,
Cervera); David Rustarazo (Nairod, Barcelona) y Pere Venturods (Terra,
Berga). El ganador del concurso se elegira por votacién popular online,
complementada por un comité de expertos formado por periodistas
especializados en gastronomia, gastronomos y profesionales del sector.

Concursos de inspiracion multicultural

El grupo de restauracién asiatica UDON organiza la gran final de la IV edicién
de los Asian Culinary Awards, que tendra lugar el 19 de noviembre. Dirigido
exclusivamente a chefs y profesionales de la restauracion, los participantes
del concurso estatal de cocina asiatica se enfrentaran al reto de crear una
propuesta original para convertirse en la ‘Mejor receta asiatica de Espana’. El
jurado esta formado por reconocidos profesionales del sector, como los chefs
Albert Raurich (Dos Palillos), Carlos Fernandez, de Grup Berasategui e Isma

Prados, junto a la instagramer Marta Sanahuja (Delicious Martha), entre otros.

Por su parte, el 20 de noviembre se desvelara el ganador del concurso Nou
plat favorit dels catalans -de la mano de la revista Cuina-, a partir de una
seleccion de platos internacionales elaborados por cocineros llegados a

Los concursantes del
Cuiner 2019 Forum
Gastronomic
Barcelona y de los
Asian Culinary
Awards competiran
en directo en el salon

The BestDessert y
el Concurso al
Mejor Panettone
Artesano de
Esparia
reconoceran a los
mejores reposteros

En el certamen se
elegira al mejor
sumiller de Catalunya
entre una docena de
participantes



Catalunya de todos los rincones del planeta. Las doce especialidades seleccionadas para la ocasion son
sushi (Haha), Pad Thai (Lamun Cuina Thai), samosas (Tandoor), falafel (Karakala), cuscus (El petit
Montjuic), arepas (Anormal), ceviche (Leche de Tigre), tacos (Chiuaua), pizza napolitana (terraza Ravello),
crépes (Creperie Bretonne), poke bowl (Hula Poke) y dim sum (Memorias de China).

Competiciones con sabor dulce

The BestDessert, que este afo llega a su quinta edicién, se ha convertido en una cita ineludible para los
profesionales de la cocina dulce. Organizado por Espaisucre con la colaboracion de Sosa Ingredients y
Valrhona, este evento tiene como objetivo promover la pasteleria de restaurante. Con este fin, el 19 de
noviembre tendran lugar el concurso TheBestDessert-Espai Sucre 2019, en el que seis aspirantes
competiran por conseguir el premio al mejor Pastelero/a de Postres de Restaurante, y el premio Valrhona
al mejor Postre de Restaurante con Chocolate.

Ademas, se rendira homenaje a Albert Adria con el premio Pierre Gagnaire en reconocimiento a su
trayectoria. Adria también formara parte de un jurado de primer nivel, junto a Jordi Roca, René Frank,
Jordi Cruz, Jordi Butrén y Xano Saguer, junto a periodistas especializados en gastronomia. A lo largo de
la jornada se desarrollaran tres ponencias con pasteleros de prestigio para reforzar la visibilidad de esta
disciplina de la pasteleria: Xavi Donnay, del restaurante Lasarte (Barcelona); Rafa Delgado, de Cocina
Hermanos Torres (Barcelona) y Alfredo Machado e Ingrid Serra, de Grup ElIBarri (Barcelona).

El 20 de noviembre también se celebrara el IV concurso Mejor Panettone Artesano de Espaia,
organizado por la Escuela de Pasteleria del Gremi de Barcelona. El jurado del certamen valorara el
aspecto, el corte, el olor, la textura, el alveolado y el sabor de este dulce tipicamente navidefo.

Premios para los expertos en vinos

La Associacié Catalana de Sommeliers (ACS) organiza el concurso Millor Sommelier de Catalunya, un
galarddn cuyo objetivo es desarrollar y promover el conocimiento de la profesion de sumiller y el mundo
del vino y la gastronomia, asi como reforzar los vinculos y colaboracién entre los profesionales del sector.
Para ello, una docena de participantes de diferentes perfiles se enfrentaran el lunes 18 de noviembre a una
serie de desafios —desde catas a ciegas a pruebas escritas— dentro del Férum Gastronémico Barcelona.

Un jurado encabezado por diferentes personalidades del mundo del vino designara al vencedor y
desvelara su nombre durante la Nit dels Sommeliers, una cena que tendra lugar en el hotel Casa Fuster de
Barcelona, donde el chef Marc Ribas confeccionara un menu inspirado en la cocina burguesa tradicional
catalana. Durante la velada también se entregaran otros premios en las categorias de mejor bodega,
enodlogo, comunicador e iniciativa, asi como los reconocimientos a la mejor trayectoria y al socio de honor.

Reconocimientos a la tradicién e innovacion

Los premios Josep Mercader, que reconocen la trayectoria profesional de chefs, endlogos, responsables
de sala, productores y divulgadores de la cultura culinaria catalana, se entregaran el 18 de noviembre. En
la categoria Cocina han sido escogidos Rosita y Nati Camps (Hostal Colomi de Santa Coloma de Queralt,
Tarragona), mientras que en la disciplina Sala ha sido designado Manel Tirvié, barman de Tirsa Cocktail
Bar (L’'Hospitalet de Llobregat). El equipo de elBullifoundation encargado de elaborar la enciclopedia de
los vinos ha sido premiado en la categoria Vino, mientras que la Associacié de Dones del Mén Rural,
Pageses i Ramaderes de Catalunya ha obtenido el galardén en Producto/Territorio. En la categoria
Difusion/Cultura, el reconocimiento ha recaido en Montse Guillén y Antoni Miralda, y se ha otorgado un
premio extraordinario al Pequefio Comercio a Joan Marria (Colmado Murria, Barcelona).

Finalmente, los premios InnoForum, que se entregaran el 18 de noviembre, distinguiran la innovacién en
la gastronomia eligiendo el producto mas innovador, el packaging mas creativo y el sabor mas original.

Barcelona, 18 de noviembre de 2019
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En el espacio de Férum Gastronémico Barcelona se presentan tendencias y casos de éxito

Expertos y profesionales de la restauracion invitan a

reflexionar sobre el sector en ForumLab

Sostenibilidad, digitalizacion y negocio son los ejes del programa de
conferencias breves orientadas a la restauracion que profesionales de
renombre desarrollaran en el espacio ForumLab de Férum Gastronémico
Barcelona 2019. Durante tres jornadas —del 18 al 20 de noviembre- se
animara a indagar sobre el momento que vive esta industria a través de la
presentacion de tendencias, casos de éxito y novedades.

ForumLab arranca este ano con la voluntad de convertirse en un pilar para la
innovacion gastrondmica, que acoge a diferentes representantes del sector de
un modo transversal, a la vez que se consolida como un referente tanto dentro
del salén como en la restauracién en general.

El programa de ForumLab -coorganizado por Fundacio Alicia, Cluster
Foodservice y EITenedor- consta de 28 conferencias y una mesa redonda, en
las que intervendran un total de 35 expertos del ambito empresarial, culinario,
académico y agricola. Las ponencias, que contaran tanto con una vertiente
practica como tedrica, estaran divididas en tres ejes tematicos principales:
gestion y negocio, digitalizacion y sostenibilidad orientada a la restauracion.

Como destaca Pep Palau, codirector de Férum Gastronémico Barcelona, “en
este nuevo espacio no se cocinara ni se probard nada, pues esta dedicado en
exclusiva a reflexionar sobre como innovar en un sector que esta en
permanente transformacion”. Ademas, Palau sefiala que ForumLab “esta
pensado para que tenga continuidad en proximas ediciones”.

Sostenibilidad ambiental, territorio y rentabilidad

El blogue temético dedicado a la sostenibilidad, impulsado por la Fundacié
Alicia, “dara respuestas acerca de lo que debemos comer teniendo en cuenta
factores de sostenibilidad ética y ambiental, pero sin olvidar el contexto
personal de cada individuo y el factor territorio. Ademas, se hablara sobre si es
economicamente rentable ser sostenible, con el foco puesto en la
restauracion”, explica Naria May, responsable de proyectos de Patrimonio
Agroalimentario, Gastrondmico y Sostenibilidad de la Fundacié Alicia.

La primera sesion, El comer del futuro. Alimentos de la tierra, contara con una
ponencia sobre territorio, alimentacién y cambio climatico de la mano de
Marta Guadalupe Rivera (Universitat de Vic). Ademas, Xavier Pellicer
(Restaurante Xavier Pellicer) hablara sobre agricultura biodinamica en la alta
cocina verde y el pastor de ovejas Jaume Montanuy explicara el modelo de
ganaderia sostenible de la oveja xisqueta en la region catalana del Pallars.

El segundo dia, El comer del futuro. Alimentos del mar, acogera la
participacion de Josep Lloret (Universitat de Girona), quien hablara sobre
peces, estacionalidad y nutricién; Inmaculada de Benito (Iberostar Group)

El programa de
actividades se
desarrollara en tres
jornadas y consta de
28 conferencias

y una mesa redonda

Las ponencias
estaran divididas en
tres tematicas:
sostenibilidad,
gestion y negocio, y
digitalizacion

ForumLab abordara
los principales temas
de interés del sector
desde un punto de
vista préctico


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

expondra la estrategia para salvar los océanos Ola de Cambio, y Marc Puig-Pey (Fundacié Alicia) se
centrara en la pesca sostenible en la cocina del restaurante.

Por ultimo, durante la sesién Cémo hacer que la sostenibilidad sea sostenible (econédmicamente), Toni
Massanés (Fundacié Alicia) y Anna Gallart (Consell Comarcal de I’Alt Urgell) explicaran proyectos reales
llevados a cabo basados en la economia circular y los productos del territorio; Susana Aragén (Centric
Gastrobar) desarrollara qué son las 3P de la sostenibilidad en el restaurante —People, Product & Planet-,
Manel Casanovas (el Miracle) contara su experiencia acerca de si es utopia o realidad ser sostenible en el
territorio rural, y Ferran Barreiro (Lasal del Varador) narrara su propia historia y experiencia durante la
creacion de un restaurante cuyos productos, arquitectura, energia y gestion de residuos son sostenibles.

Estrategias de gestion y negocio

Dentro del bloque de gestidén y negocio, impulsado por Cluster Foodservice, “se presentaran modelos
para impulsar las ventas y aumentar la rentabilidad, asi como herramientas que incrementan la recurrencia
y la fidelizacion de un local, a través de casos reales de éxito que conciencien a los restaurantes de la
importancia de ser digitales”, explica Alejandro Utrera, manager de Cluster Foodservice.

En la primera sesion, Qué hacer para vender més, participaran Alex Ros (restaurante Xarlot & lida’s Town
Beer), que hablara sobre la diversificacién en el mundo de la cerveza, Sergi Mas (Sopa), que acercara a
los asistentes al mundo de la oferta vegetariana y saludable, y Mariano Najles (Las Muns), cuya ponencia
se centrard en la innovacioén enfocada a los productos tradicionales.

Durante la segunda jornada, bajo el titulo Qué hacer para ganar mas, Sonia Gasa (Retail Tech) explicara
cémo dinamizar la gestion de la oferta para incrementar la rentabilidad, Gemma Vidal (UDON) hablara
desde el punto de vista de su experiencia como responsable de recursos humanos acerca de la
conversion en oportunidades de los problemas de gestién de personal, y Pedro Corredor (Hilton Hotels
Resorts) analizara la optimizacién de la cocina como forma de maximizar los beneficios.

En la sesién La fidelizacion del cliente, el gran reto, Daniel Requena (Imperfect Restaurant) se centrara en
la responsabilidad social corporativa, Juanjo Martinez (Lola&Co) explicara como la fidelizacién mejora la
rentabilidad de un negocio en la era digital, y Victor Quintilla (Lluerna Restaurant) ofrecera visién como
cocinero y propietario acerca de la importancia de ofrecer variedad para fidelizar al cliente.

Maximizar las oportunidades de la digitalizacion

Durante el bloque enfocado a la digitalizacion e impulsado por ElTenedor, “se trataran temas tan
relevantes para los restaurantes como la reputacion online, la gestion eficaz de un negocio gracias a las
nuevas tecnologias o como la digitalizacién ayuda a acabar con el temido no-show”, argumenta Rafael
Casas, director comercial de ElTenedor.

En la primera sesién, Donde estan y qué quieren tus clientes, el gurt de Instagram Phil Gonzalez explicara
como usar esta red social para seducir por la vista y conquistar por el estbmago, Juan Manuel Barbera
(Gastronomoyviajero.com) desvelara en qué piensan los clientes, Oskar Garcia (Food Fighters) dirigira una
ponencia titulada ReputacciON, y Sergio y Javier Torres (Cocina Hermanos Torres) contaran su
propuesta de cocina digital.

La segunda jornada acogera la mesa redonda El futuro es digital o no sera, en la que participaran Nan
Ferreres, del Campus de Turismo, Hoteleria y Gastronomia (CETT) de la Universitat de Barcelona; Idoia
Calleja, directora de Masters y Cursos del Basque Culinary Center; Silvia Hofmann, CEO de Hofmann; y
Manel Morillo, socio fundador de ConGusto.

Por ultimo, en Ser o no ser digital, ganar o perder dinero, Miguel Bonet (Anson&Bonet) explicara cuales

son los elementos digitales basicos para triunfar en el restaurante y Abraham Martin (elTenedor) dara las
claves para evitar la pérdida de clientes.

Barcelona, 18 de noviembre de 2019
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Fira Barcelona

Exhibitions

Las firmas expositoras aprovechan el salén para presentar productos que seran tendencia

Propuestas saludables, sostenibles y gourmet, entre
las novedades de Forum Gastrondmico Barcelona

Férum Gastronémico Barcelona 2019 retine a marcas lideres en
alimentacién, restauracién y gastronomia, que aprovecharan el certamen
para presentar sus principales novedades. En esta edicion destacan
sobre todo los productos gourmet y delicatesen, con especial atenciéon a
todos aquellos pensados como alternativas al consumo de alimentos de
origen animal, asi como los de vocacion saludable y sostenible, que se
adaptan a las necesidades de un consumidor cada vez mas concienciado
con el medio ambiente y la vida sana.

En el salén cumpliran un papel protagonista las propuestas de vocacion
saludable, pensadas para adaptarse al estilo de vida actual y a un publico
cada vez mas informado sobre la composicidén y caracteristicas nutricionales
de los productos que consume.

Asi, Bonduelle Food Service presentara sus nuevas gamas de congelados y
conservas, que van desde la Ensalada Veggie a otras elaboradas con una
base de cereales alternativos al trigo, como la de Bulgur y Trigo o la de
Quinoa. Destaca también su nueva gama de Pepitas, un concentrado de
legumbres y verduras 100% vegetal, de aspecto similar al arroz, que basta
con cocer durante ocho minutos y suponen una buena manera de afadir
vegetales a la dieta, ya que funcionan como sustitutas de arroces, cuscus e
incluso pasta.

También tendran cabida los productos para consumidores con necesidades
especiales, como los celiacos o aquellos que estan intentando reducir su
consumo de gluten, intolerantes o alérgicos. Un buen ejemplo es la gama de
snacks gourmet de Cudié, la firma de chocolates artesanos con mas de
medio siglo de andadura, que presenta una linea de catanias sin gluten y de
vocacion delicatessen: las encontramos al chocolate negro, al limén verde o al
yogulate, que conviven con otras como las catanias bio y sus turrones y
bombones.

Respeto al medio ambiente

La sostenibilidad sera uno de los pilares de Férum Gastronémico Barcelona
2019 cuyo lema —(Re)pensar la gastronomia- sitla al medio ambiente en el
centro del debate. En esta linea, se presentaran novedades como los saquitos
Ecoherbes, combinados de hojas y flores, tanto secas como frescas, que se
caracterizan por ser ecoldgicas, de cultivo propio y elaboracién manual,
envasadas en su totalidad con material organico biodegradable. En la misma
linea, Hort del Silenci presentara su gama de legumbres biolégicas y de
proximidad, procedentes de la Alta Segarra, que cuentan con el sello ‘Venda
de proximitat’, que garantiza su procedencia km 0. Koppert Cress, por su
parte, presenta su innovadora linea de microvegetales, hojas y flores
comestibles.

Se presentaran
productos alineados
con las nuevas
tendencias de
consumo

El salén es un
escaparate para
descubrir alimentos y
bebidas con
denominacion de
origen protegida
lideres en su sector

Crece el interés por
los productos
alternativos a la carne
y al resto de
alimentos de origen
animal



Amplia seleccion de productos gourmet

En esta edicion, entre los alimentos y bebidas premium encontramos importantes novedades, desde las
carnes maduradas de La Selecta hasta sus quesos, todos ellos de elaboracién artesana y de la maxima
calidad. Por otro lado, los chocolates gourmet de Olivia, procedentes de Perl, Republica Dominicana,
Panama y Madagascar, son también buenos ejemplos de la apuesta de las empresas con la
comercializacién de productos de alta gama. Entre la oferta de Olivia destacan también sus Olivas al Mojo
Picdn o su gama de chocolates y chocolatinas biolégicos, que encontramos en diferentes formatos —con
café, a la sal marina, etc-. Por su parte, Virginias lanzara una gama de turrones elaborados junto a
prestigiosos chefs, como el de chocolate aireado con almendras saladas y miel caramelizada,
inspirado en un postre del restaurante Abac de Jordi Cruz.

En el ambito de las bebidas, Coca-Cola presentara Royal Bliss, una nueva gama de mixers premium para
dar una nueva vida a los combinados, mientras que Vilajuiga dard a conocer su agua premium presente
unicamente en tiendas gourmet y restaurantes de nivel medio-alto y Elixirs de Ponent pondra el acento
en sus licores de manzanilla y ocho botanicos.

Estas propuestas llegan, como es habitual, desde todos los rincones de Espafia, de manera que Férum
Gastrondmico Barcelona es un buen escaparate para descubrir productos con denominacién de origen
protegida lideres en su sector, procedentes tanto de pequefias firmas artesanas como de grandes
companias de referencia. En este sentido, la firma gallega St Petroni presenta una de sus ultimas
novedades: los mejillones frescos en salsa de vermu de albarifio, una conserva que auna dos joyas
procedentes de Galicia: sus vinos y sus productos del mar.

Otra empresa gallega, la conservera Mareterra Deluque, presenta sus patés de centollo y gambas al ajillo,
muestra de que la industria no para de investigar para dar lugar a combinaciones y formatos
sorprendentes. Buen ejemplo de esta voluntad de innovacién son también los garbanzos con bogavante o
las albdndigas a la barbacoa que llegan de la mano de Disalvi, los dulces elaborados con tomates secos
(desde bombones a galletas) que presenta Agrogust, o las originales esferificaciones de miel de naranjo,
de perlas de Tio Pepe o de vino de néctar de Caviaroli. En cuanto a los formatos curiosos, no deja de
sorprender el peculiar CheeseFuet XXL con queso de cabra madurado y trufa de Montbra, compaiia
catalana que apuesta por una nueva manera de comer queso adaptada a las necesidades de los
consumidores contemporaneos.

Alternativas a los productos de origen animal

Por otro lado, los nuevos productos alternativos al consumo de alimentos de origen animal han llegado
con fuerza en los ultimos afos, y podremos ver también una muestra representativa en el certamen. Un
buen ejemplo de esta tendencia es Heura, la carne vegetal elaborada a base de proteina texturizada de
soja, un producto cuyo sabor, aspecto y experiencia gastronémica es muy parecido al de la carne, y
supone una buena alternativa tanto para veganos como para todos aquellos que estén tratando de reducir
el consumo de productos de origen animal. Por su parte, la gama de ocho quesos veganos que llega de la
mano de Apats Food, como el de alioli y zanahoria y manzana, se enmarca también en esta tendencia.

Barcelona, 18 de noviembre de 2019
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Lunes 18

12.00
Inauguraciéon Férum Gastronémico Barcelona 2019
. Consejera de Agricultura de la Generalitat de Catalunya, Teresa Jorda

10:30

- Con inscripcion

Individuales de Navidad

10:30 - 12:00 - Taller 2

Josep Maria Rodriguez, Valrhona - La Pastisseria Barcelona

11:00

PUABANNN - De pago

La casqueria en una neo-trattoria - Tema ‘La casqueria vuelve a la cocina’
11:00 - 12:00 - Taller 1

Diego Rossi, Chef de Trippa

12:00

- Mesa Redonda. Acceso libre

El talento no tiene género. Asociacion Mujeres en Gastronomia
12:00 - 13:00 - Auditorio

Ada Parellada, Chef de Semproniana

Lucia Freitas, Chef de A Tafona (*)

Maria José San Roman, Chef de Monastrell (*)

Maria José Martinez, Chef de El Lienzo

12:30

ACTIVIDADES DE LOS EXPOSITORES - Acceso libre

Showcooking

12:30 - 13:15 - Stand Nomen Arrés Bayo

Fran Lépez, Chef de Xerta (*) y Villa Retiro (*)

[Esta actividad se repetira el martes a la misma hora y ubicacién]

13:00

- Acceso libre
Creatividad bulliniana en plenitud
13:00 - 13:45 - Auditorio

Oliver Pefia, Chef de Enigma (*)

13:00

- De pago

Desafiando tabuies - Tema ‘La casqueria vuelve a la cocina’
13:00 - 14:00 - Taller 1

Javier Estévez, Chef de La Tasqueria (*)

13:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

:Qué hacer para vender mas? - Bloque ‘Gestién y negocio’
13:00 - 14:30 - FORUMLAB

Alex Ros, Gerente del Restaurante Xarlot

Sergi Mas, Chef de Sopa

Mariano Najles, Cofundador y CEO de Las Muns

13:45

- Acceso libre

Pasion por el chocolate

13:45 - 14:30 - Auditorio

Jordi Butrén, Chef de Essence by Espaisucre
Xano Saguer, Chef de Essence by Espaisucre

15:30

EODIPN0NA(6] - Acceso libre

Vanguardia en estado puro
15:30 - 16:15 - Auditorio
Paco Pérez, Chef de Miramar (**) y Enoteca (**)

16:00

LABRNN - De pago

Cerrando circulo campesinos y cocineros - Tema ‘Restaurantes con huerto propio’

16:00 - 17:00 - Taller 1
Oriol Rovira, Chef de Els Casals (*)

16:00

- Acceso Libre
Millor Sommelier de Catalunya 2019
16:00 - 18:00 - Taller 2

16:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

¢Dénde estan y qué quieren tus clientes? - Bloque ‘Digitalizacién’

16:00 - 17:30 - FORUMLAB

Phil Gonzélez, Fundador de Instagramers

Juan Manuel Barberd, gastronomo y periodista en Gastronomoyviajero
Oskar Garcia, Key Account Media Manager en Food Fighters

Sergio y Javier Torres, Chefs de Cocina Hermanos Torres (**)

16:15

- Acceso libre
Premios Josep Mercader
16:15 - 16:30 - Auditorio

16:30

[AUDITORIOEF:NN B0V

Cazuelas de mar y montaiia
16:30 - 17:15 - Auditorio
Enrique Valenti, Chef de Marea Alta

17:15

[AUDITORIOEFNN B0V

Arte y activismo culinario
17:15 - 18:00 - Auditorio
Rasmus Munk, Chef de The Alchemist

17:30

- De pago

Paisaje gallego, coherencia y gusto - Tema ‘Restaurantes con huerto propio’
17:30 - 18:30 - Taller 1

Javier Olleros, Chef de Culler de Pau (*)

18:00

- Acceso Libre
Premios InnoForum
18:00 - 18:15 - Auditorio

18:00

FORUMLAB - Mesa Redonda. Con inscripcién previa

El futuro sera digital o no sera - Bloque ‘Digitalizacion’

18:00 - 18:30 - FORUMLAB

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

Manel Morillo, Socio fundador de ConGusto

18:15

- Acceso libre

La cocina, mas alla del restaurante

18:15 - 19:00 - Auditorio

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

Martes 19

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

11:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

Ser o no ser digital, ganar o perder dinero - Bloque ‘Digitalizacién’

11:00 - 12:30 - FORUMLAB

Miguel Bonet, Cofundador de Anson&Bonet

Abraham Martin, Director de marketing Iberia y Brasil en ElTenedor

12:30

- Acceso Libre
Asian Culinary Awards
12:30 - 14:00 - Taller 2

12:30

- Acceso libre

La cocina de equipo - Tema ‘La efervescencia de la cocina en Europa’
12:30 - 13:00 - Auditorio

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

13:00

- Acceso libre

Cocina libre, la tolerancia en el plato - Tema ‘La efervescencia de la cocina en
Europa’

13:00 - 13:30 - Auditorio

Nadia Sammut, Chef de Auberge La Feniére (*)

13:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

La comida del futuro. Alimentos del mar - Bloque ‘Sostenibilidad’

13:00 - 14:30 - FORUMLAB

Josep Lloret, Biélogo marino y pesquero de la Universitat de Girona
Inmaculada de Benito, Corporate Director CEO Office Iberostar Group
Marc Puig-Pey, Chef de Fundaci6 Alicia

13:30

- Acceso libre

Noémadas de los fogones - Tema ‘La efervescencia de la cocina en Europa’
13:30 - 14:00 - Auditorio

Francesca Barreca, Chef de Mazzo

Marco Baccanelli, Chef de Mazzo

14:00

EAOIDUN0NIA(0) - Acceso libre

Innovando la artesaria clasica - Tema ‘La efervescencia de la cocina en Europa’

14:00 - 14:30 - Auditorio
William Jorgensen, Chef de Gastrome (*)

15:30

AUDITORIOEF:NE=N B )y

La cocina del agua
15:30 - 16:15 - Auditorio
Sergio y Javier Torres, Chefs de Cocina Hermanos Torres (**)

16:00

- Con inscripcién previa

La esencia de los sabores

16:00 - 18:00 - Taller 2

Pol Contreras, Chef en El Portal del Echaurren

16:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

¢Qué hacer para vender mas (II)? - Bloque ‘Gestioén y negocio’
16:00 - 17:30 - FORUMLAB

Sonia Gasa, Socia y cofundadora de Retail Tech

Gemma Vidal, Directora de RRHH de Udon

Pedro Corredor, Chef ejecutivo de Hilton Hotels Resorts

16:15

- Acceso libre

Cocina flamenca a fuego vivo

16:15 - 17:00 - Auditorio

Kobe Desramaults, Chef de Chambre Séparée (*)

16:15

[FORUM VINORMSEES

(Re-)pensar el vino

16:15 - 17:15 - Ateneu

Clara Isamat, Sumiller y fotoperiodista en Vinos Compartidos
Niaria Renom, Sumiller en Bar Brutal

Evelyn de las Alas, Sumiller

Rafa Pena, Chef de Gresca

17:00

- Acceso libre

Creatividad, técnica y estilo

17:00 - 17:45 - Auditorio

Oriol Castro, Chef de Disfrutar (**)
Eduard Xatruch, Chef de Disfrutar (**)
Mateu Casaiias, Chef de Disfrutar (**)

17:30

RUYRAN - De pago

El vino en el plato

17:30 - 18:30 - Taller 1

Andreu Genestra, Chef de Andreu Genestra (*)
Joan Arboix, Sumiller de Andreu Genestra (*)

17:45
- Acceso Libre

V TheBestDessert - Espaisucre
17:45 - 18:15 - Auditorio

18:15

- Acceso libre

Gastronomia estrambdtica, adaptacion culinaria de un arte estrambético
18:15 - 19:00 - Auditorio

Jordi Cruz, Chef de Abac (***)

Miércoles 20

10:45

ACTIVIDADES DE LOS EXPOSITORES - Acceso libre

Cocina halal: implicaciones, productos y elaboraciones
10:45 - 11:30 - Agora

Javier Albarraci, CEO de Barcelona Halal Services

11:15

- De pago

Pescados de rio y sabores de Latinoamérica - Tema ‘Pescados y pesca sostenible’
11:15 - 12:15 - Taller 1

Diego Gallegos, Chef de Sollo (*)

11:30

- Acceso libre

Presentacion Barcelona Slow Food Guide
11:30 - 12:30 - Auditorio

12:00

ACTIVIDADES DE LOS EXPOSITORES - Acceso libre
Del huerto al plato

12:00 - 12:45 - Agora

Beatriz Sotelo, Chef

12:30

- Acceso libre

The Alchemix, la union de la cocina y la cocteleria - Tema ‘Barcelona: tendencias y
nuevos formatos en la restauracion’

12:30 - 13:00 - Auditorio

Sergi Palacin, Chef de The Alchemix
Ignacio Ussia, Bar Manager de The Alchemix

13:00

- Acceso libre

Cocinando en directo - Tema ‘Barcelona: tendencias y nuevos formatos en la
restauracion’

13:00 - 13:30 - Auditorio

Artur Martinez, Chef de Atrt

13:00

(ARRNEN - De pago

Cocinero pescador, del Atlantico a la cocina - Tema ‘Pescados y pesca sostenible’
13:00 - 14:00 - Taller 1

Christopher Coutanceau, Chef de Christopher Coutanceau (**)

13:00

FORUMLAB - Con inscripcién previa

Conoce bien y gestiona eficazmente tus clientes - Bloque ‘Digitalizacion’
13:00 - 14:30 - FORUMLAB

Dario Méndez, Sales Director de ElTenedor Spain

Eva Ballarin, Formadora y consultora estratégica

Rafael Casas, Director Industry Relations de ElTenedor Spain

14:00

IO UN0E(0) - Acceso libre

Viaje gastronémico de altura

14:00 - 14:30 - Auditorio

Jon Giraldo, Chef de Ovnew
Jaime Lieberman, Chef de Ovnew

15:15

- Acceso libre

La nueva cocina canadiense. Les Fémmes Chefs de Montréal
15:15 - 16:00 - Auditorio

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

15:30

DI OYNWRTIFHVIAING - Con inscripcién previa

El mejor Panettone artesano
15:30 - 16:30 - Taller 2

Jordi Morell6, Chef de Patisseria Takashi Ochiai

16:00

XTI - Acceso libre

La cocina circular de Niko Romito

16:00 - 16:45 - Auditorio

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

16:00

FORUMLARB - Con inscripcién previa

Cémo hacer que la sostenibilidad sea sostenible (econémicamente) - Bloque
‘Sostenibilidad’

16:00 - 17:30 - FORUMLAB

Toni Massanés, director general de la Fundacié Alicia

Anna Gallart, Técnica docente del Consejo comarcal Alto Urgell
Susana Aragoén, Chef de Céntric Gastrobar

Manel Casanovas, Chef de El Miracle

Ferran Barreiro, Chef de Lasal del Varador

16:15

(UIIBINEE - De pago

Pasteleria en movimiento

16:15 - 17:15 - Taller 1

René Frank, Baker de CODA Dessert Dining & Bar (Berlin)

16:15

EERUARS - De pago

Innovando en la venta de vino en la restauracion
16:15-17:15 - Ateneu

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

16:45

- Acceso Libre
El Nou Plat Favorit dels Catalans
16:45 - 17:00 - Auditorio

17:00

- Acceso Libre
Cuiner 2019 Forum Gastronomic Barcelona
17:00 - 18:00 - Auditorio

18:00

- Acceso Libre
IV Campeonato de Espaiia de Panettone
18:00 - 18:15 - Auditorio

ACCEDE AL PROGRAMA COMPLETO DE FORUM
GASTRONOMICO BARCELONA AQUI
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