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Edicio
2a organitzada conjuntament per Alimentaria Exhibitions S.L.U. i Forum Gastrondmic S.L.

Caracter
Professional

Dates de celebracié
Del 18 al 20 d’octubre del 2021

Horari
Dilluns-Dimarts-Dimecres: De 10.00h a 19.00h

Lloc

Palau 8

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

08004 Barcelona

Superficie ocupada
Més de 10.000 m? nets (oferta comercial + activitats)

Empreses expositores
300

Espais d’activitats

Auditori: showcookings de xefs destacats

Taller 1: tallers i degustacions gastronomiques i enologiques

Taller 2: tallers i degustacions de pastisseria

Agora: ponéncies i demostracions promogudes pels expositors

Ateneu: presentacions de Forum Dolg i Forum Vi

ForumLab: sessions sobre gestid sostenible a la restauracio, la distribucio i el comer alimentaris

Directors
Josep Alcaraz
Pep Palau

Contacte amb premsa
Susana Santamaria (650 933 776)
ssantamaria@alimentaria.com




Sala de prensa:
De 9:00 a 19:00 h.

Web
https://www.gastronomicforumbarcelona.com/ca/

Twitter
Gastronomicfbcn https://twitter.com/gastronomicfbcn

Linkedin
Gastronomicfbcn https://www.facebook.com/gastronomicfbcn

Facebook
Gastronomicfbcn https://www.facebook.com/gastronomicfbcn

Youtube
Gastronomic Forum Barcelona: https://www.youtube.com/channel/UCU3dgkPWtOpihpfoRj-ewGw

Instagram
Gastronomicfbcn https://www.instagram.com/gastronomicfbcn/

Imatges
https://www.gastronomicforumbarcelona.com/ca/media-center/galeria-dimatges/

Informacié per premsa
Disponible a I'apartat de premsa de la web del salé:
https://www.gastronomicforumbarcelona.com/ca/media-center/
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El salé contribueix a la reactivacié economica i impulsa noves férmules de gestio responsable

Gastronomic Forum Barc_elona torna a reu_nir al sector
en la seva aposta per I’'alimentacio sostenible

Gastronomic Forum Barcelona és la gran cita del sector aquest any,
reunint més de 300 empreses i 100 ponents, entre els que hi ha 60 xefs
que sumen 46 estrelles Michelin. El certamen torna a aplegar la millor
oferta de professionals de la restauracioé, producci6 i distribucié
d’aliments i begudes amb I’objectiu comua d’avancar cap a
I’'alimentacié sostenible i necessaria recuperacié sectorial.

El sald, que té lloc del 18 al 20 d’octubre al palau 8 del recinte de Montjuic
de Fira de Barcelona, compta amb nivells d’ocupacié prepandémia, amb
un total de 6.000m2 d’exposicié comercial i prop de 4.000m2 destinats a
més de 70 activitats, un congrés gastronomic i a I’area d’Innovacié
ForumLab, realitzada en col-laboracié amb la Capitalitat Mundial de
I’Alimentacié Sostenible 2021 de Barcelona.

Entre les més de 300 firmes que hi assisteixen, cal destacar Assolim
Alimentaria, Casa Ametller, Friolisa, Bidfood GuzmanGastronomia,
Tupinamba, Damm, Makro, Coca Cola, Tacisa; Mercabarna, Collverd i
Cuinats Jotri, Complet Hotel, Confeccions Oliva, Happy Agua, Sosa
Ingredients, Casademont o Carné Gastronomia.

Per al seu director, Josep Alcaraz, “Gastronomic Forum Barcelona és clau
per a la reactivacio en la etapa postcovid per I'impacte que generara a les
empreses del sector i perqué permetra tornar a connectar negocis i
operacions comercials suspeses durant aquest periode”.

L’esdeveniment inclou propostes especialitzades com Forum Dolg, un
espai de divulgacié que té com a eixos centrals la pastisseria, la gelateria i
la fleca, promogut pel Gremi de Pastisseria de Barcelona i Espai Sucre; i
I’Espai Catalunya, amb aliments de proximitat i més de 70 empeses
artesanes agrupades per Prodeca i les Diputacions de Barcelona i Girona.

D’altra banda, al ForumVi participen, entre d’altres, els sommeliers Josep
Roca i Ferran Centelles; i el Showroom del Vi, organitzat per Prodeca,
reuneix més de 60 empreses productores catalanes i un espai divulgatiu a
carrec de I'Incavi, en el marc de la Setmana del Vi Catala.

60 cuiners i 46 estrelles Michelin

Tot el programa de classe magistrals, sessions tematiques, tastos i
presentacions de productes tenen lloc a diversos escenaris i el
denominador comu de tots ells és la sostenibilitat a la cuinai la
restauracié de qualitat. En aquest sentit, Pep Palau, codirector de
Gastronomic Forum Barcelona, subratlla que “els cuines més influents han

Reuneix 300 empreses
i 100 ponents amb més
de 60 xefs que sumen
46 estrelles Michelin

L esdeveniment vol
reactivar contactes
comercials i
professionals per a la
recuperacio del sector
post-pandémia

Compta amb un
congrés gastronomic i
un forum d’innovacio
sobre alimentacio
sostenible
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apostat per tenir cura del medi ambient de manera explicita a través de projectes concrets, vinculant les
seves marques o iniciatives que porten el segell de desenvolupament sostenible i col-laborant amb
institucions o importants empreses alimentaries”.

Aixi ho fan Joan Roca amb el seu projecte “Gastronomia Sostenible” al Celler de Can Roca (***), Angel
Leén amb la creacié de I’ecosistema mari sostenible al voltant del restaurant A Poniente (***), o Eneko
Atxa (Azurmendi ***), pioner de la cuina medi ambientalment responsable el restaurant del qual,
Azurmendi, ha estat reconegut com el més sostenible del mén per The World's 50 Best Restaurants.

Juntament amb ells, el programa del congrés el completen, entre d’altres grans xefs, Pierre Gagnaire
(Gagnaire ***), Norbert Niedekofler (Hubertus ***), Ricard Camarena (Ricard Camarena **), Xavier
Pellicer (Xavier Pellicer *) , Artur Martinez (Aurt *), Maria José San Roman (Monastrell *), Maria
Solivellas (Ca Na Toneta), Pepe Solla (Casa Solla *), Javier Olleros (Culler de Pau **), Amélie Darvas
(Aponem*), Najat Kaanache (Nur Restaurant), Christophe Hay (La Maison d’a coté **), o Carme
Ruscalleda (Sant Pau Toquio*** - Moments **). Per Ruscalleda "la sostenibilitat és I actitud que tots
perseguim. Cap preservar-la per motius ideologics i economics".

Laboratori d’idees

Sota el mateix denominador comu, uns dels espais més actius del salé és el Forum Lab Barcelona
Alimentacié Sostenible. Aquesta area funciona com un gran ecosistema d’innovacié en el que més de 70
reconeguts experts posaran a I’'abast d’empreses i professionals de la restauracié i I’hostaleria eines utils
per a la gestio sostenible dels seus negocis. El programa esta dividit en tres eixos tematics: el restaurant
sostenible; practiques de sostenibilitat en la produccid, el comerg i la distribucid; i propostes de valor,
marketing i coneixement per a una millor gestié dels negocis.

Entre d’altes experts participen Sergio Gil, fundador i president de la Fundacié de Restaurantes
Sostenibles; David Rubert Boher (CEO de Gastropologia-restauracion Sostenible), Isabel Coderch
(Fundadora de Te lo sirvo verde), Josep Maria Esquirol (filosof), Jorge Breton (Coordinador de I'area de
cuina del Basque Culinary Center), Susana Aragon (Restaurant Ceéntric, el Prat de Llobregat) o Rinaldo
Rava (University of Gastronomic Sciences de Pollenzo).

A més, Fina Puigdevall (Les Cols**); Xavier Pellicer (Xavier Pellicer®); Oriol lvern (Hisop *), Javier Olleros,
(Culler de Pau™); Nandu Jubany (Jubany*), Albert Raurich (Dos Palillos*), Eugeni de Diego (A Pluma) o
Marc Ribas (La Taverna del Ciri) o Paco Pérez (Miramar ** Enoteca **) entre d’altres, parlaran de com
gestionen amb rendibilitat i practiques sostenibles els seus respectius negocis.

L’esdeveniment també acull la presentacié de diversos models urbans de produccié alimentaria
sostenible, exposara el cas de diverses bones practiques agricoles, i dedicara una jornada al paper del
comerg urba, els mercats municipals i la distribucié ecologica i ambientalment responsable.

Finalment, Gatronomic Forum Barcelona promou, juntament amb la Fundacié Alicia, el Manifest per I’
Alimentacié Sostenible al que s’adheriran els grans protagonistes del salé.

Premis i reconeixements

El respecte al medi ambient també hi és present als diversos premis de Gastronomic Forum Barcelona
amb categories especials, com els Premis Cuiner 2021, que reconeix el millor cuiner emergent de I'any i
el més sostenible; els Premis Josep Mercader, que distingeixen la trajectoria professional de xefs,
enolegs, responsables de sala, productors i divulgadors de la cuina catalana, aixi com el restaurant més
sostenible; i els Premis InnoForum, que guardonen la millor innovacié gastronomica.

En I'ambit dolg tindra lloc la VI d’ EspaiSucreThebestDessert que premia la millor creacié de postres de
restaurant, i la final de la VI edicié del Campionat d’Espanya de Panettone Artesa, organitzat per la
Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona.

Barcelona, octubre de 2021
Susana Santamaria / Salvador Bilurbina

650933776 / 628162674
ssantamaria@alimentaria.com / sbilurbina@firabarcelona.com
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Debat sobre els nous models de restauracié al ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

El restaurant sostenible es mostra cada cop
meés rendible i amb major projecci6 de futur

De la utopia a la realitat: els restaurants sostenibles sén cada vegada
més rendibles i els que tenen més projeccié de futur. Aquesta és la
premissa de ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible, I'espai de

Gastronomic Forum Barcelona que, amb més de 50 experts del sector

alimentari i grans xefs, compartira propostes practiques i féormules
utils perqué els professionals hostalers puguin infondre als seus
negocis no només grans dosis de creativitat i rendibilitat, sin6 també
estrictes criteris de proximitat i respecte mediambiental.

La sostenibilitat és I'eix transversal de tot el programa d'activitats de
Gastronomic Forum Barcelona, que compta amb un gran programa de
ponéncies, showcookings, tallers, premis i una oferta comercial de més
de 300 empreses.

Per aixo0, la seva area d'innovacié ForumLab Barcelona Alimentacio
Sostenible, ofereix un seguit de conferencies i taules rodones en les que
més de 50 experts en el sector alimentari i hostaler posen a |'abast
d'empreses i professionals eines Utils per a una gestié ecologica dels
seus negocis. El seu programa esta dividit en tres eixos tematics: el
restaurant sostenible; practiques de sostenibilitat en la produccié, el
comerg i la distribucid; i propostes de valor, marqueting i coneixement
per a una millor gestié dels negocis hostalers.

A més, coincideix amb la celebracid de la VIl Forum Global del Pacte de
Politiques Alimentaries Urbanes de Mila que acull Barcelona del 19 a el
21 d'octubre com a Capital Mundial de I'Alimentacié Sostenible 2021.

Alvaro Porro, Comissionat d'Economia Social, Desenvolupament local i
Politica Alimentaria de I’Ajuntament de Barcelona, apunta que “aquesta
edicié de Gastronomic Forum marcara un punt d’inflexio en el sector de
la gastronomia i la restauracioé perquée no hi ha marxa enrera en el
compromis amb la sostenibilitat: per combatre I’emergéncia climatica
necessitem sistemes alimentaris saludables per a les persones, els
territoris i el planeta”.

Ser o no ser sostenible

El concepte de restaurant sostenible entrellaga molts aspectes. Per Pep
Palau, codirector de Gastronomic Forum Barcelona, "la sostenibilitat
abasta conceptes com les bones practiques agricoles, models de comerg
verd i distribucid sostenible, el residu zero, el reaprofitament de recursos,
la gestid de les persones i la construccid i habilitacio dels espais”.

Per aix0, el primer bloc tematic tracta monograficament de quins
aspectes caracteritzen el restaurant sostenible- amb Sergio Gil, fundador

ForumLab abordara
sistemes alimentaris
saludables per tal de
combatre I'emergéncia
climatica

Coincideix amb la
Capitalitat Mundial de
I’Alimentacio
Sostenible 2021 de
Barcelona

Practiques de gestio
sostenible ala
restauracio,
["agricultura i el comerg
alimentaris, eixos del
programa
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i president de la Fundaci6 de Restaurants Sostenibles i David Robert Boher, gerent de Persapia-; i de cdm
es gestionen els aliments i els proveidors en aquest tipus de negocis. Sobre la seva propia experiéncia
parlaran Fina Puigdevall (Les Cols **), Xavier Pellicer (Xavier Pellicer *) i Susana Aragd (Centric Gastro),
entre d'altres.

La gestio del temps i de les persones també sén elements substancials en aquest model de restaurant.
D'aixod tractara la intervencié del fildsof i assagista Josep M. Esquirol en la seva conferéncia "Posar la taula
i ajustar el mén", a la qual seguira una taula rodona formada per Oriol lvern (Hisop *), Begofia Martinez i
Pablo Montero (Gune) i Javier Olleros, (Culler de Pau **).

Per la seva banda, I'arquitecte Xavier Andrés exposara quin conjunt de factors conformen el restaurant
sostenible, des de I'energia al disseny, passant pels materials i els diversos processos productius.

Finalment, restauradors i cuiners com Jordi Vila, (Alkimia (*) i Felipe Turell, (Creador i codirector de MO,
Madrid) explicaran com han aconseguit que els seus restaurants siguin viables i rendibles amb models de
gestioé que semblaven utdpics en les seves inicis.

Del camp al mercat

El segon dia acollira la presentacié de diversos models urbans de produccié alimentaria sostenible ubicats
a Barcelona, com ara Alimentem Collserola amb Pam a Pam (Ariadna Pomar); el projecte de Cervesa
artesana Cyclic Beer Farm (Alberto Coromina); la iniciativa de pesca sostenible Capamar la Platgeta
(Cristina Caparrdés); i la formatgeria urbana Pinullet de Francesco Cerrutti.

També s’hi parlara de practiques agricoles sostenibles a través de les experiéncies de Montse Catasus,
enodloga de Bodegas Torres; Pi Delas, al projecte agroecoldgic porci Llavora; Mireia Franch a la
cooperativa agro-gastronomica social Sambucus; i Francesc Font amb diverses iniciatives en marxa
d'agricultura regenerativa.

Pel que fa al comerg urba, una taula rodona tractara el paper dels mercats municipals en la distribucié
ecologica. Hi intervindran Montse Tugas, paradista verd de al Mercat de Sant Andreu de Barcelona;
Francesc Leyva (Comerg Verd- Federacié de Mercats Municipals de Barcelona); ingrid Buera (Biomarket,
Mercabarna); Carles Mencos (Centre d'Intercanvi d'Aliments de Proximitat, Unié de Pagesos); i Annalisa
Giocoli (Mercat de la Terra Slow Food - AMB, Area Metropolitana de Barcelona).

A més, es mostraran altres exemples de petit comerg urba i distribucié ambientalment responsables, com
els liderats per Laura Bosch (Food Coop. Supermercat Cooperatiu i Participatiu de Barcelona), Miriam
Soteras (Mercat Arrels, Mercat de Pagés en Xarxa), Vadd Mora (Molsa , Cooperativa de Botigues Bio),
Alejandro Guzman (Ecocentral Eco d'aqui, distribuidors de productes ecoldgics en menjadors escolars) i
Jordi Vives (Linverd, supermercat ecologic lliure de plastics).

Casos d'éxit en pandémia

Dins de I'tltim bloc Propostes de valor, marqueting i coneixement s'explicara com la sostenibilitat s'ha
convertit en una disciplina central en les institucions académiques i de recerca; i responsables de les
principals Guies gastronomiques (Michelin Espanya, Guia Sostenible, We're Smart Green i Fundacio
Restaurants Sostenibles) mostraran la tendéncia creixent en premiar la sostenibilitat com un valor en alga.

Per ultim, reconeguts restauradors com Nandu Jubany (Jubany *), Albert Raurich (Dos Palillos *), Eugeni de
Diego (A Ploma) i Maria José San Roman (Monsatrell *) parlaran de cém han re enfocat amb éxit els seus
negocis arran de la pandémia.

Barcelona, capital mundial de I'Alimentacié Sostenible

Gastronomic Forum Barcelona i ForumLab Alimentacié Sostenible compta amb la col-laboracié de
I'Ajuntament de Barcelona per donar visibilitat a la Capitalitat Mundial de I'Alimentacié Sostenible de
Barcelona 2021 i la Carta Alimentaria de la Regié Metropolitana de Barcelona. Coincidint amb
I'esdeveniment, del 19 al 21 d'octubre tindra lloc a Barcelona el Forum Global del Pacte de Politica
Alimentaria Urbana de Mila, un reconeixement internacional que rep el suport de la FAO (Organitzacié de
les Nacions Unides per a I'Alimentaci6 i I'Agricultura) i en el qual 200 ciutats participants es comprometen
a desenvolupar models agroalimentaris sostenibles, justos i sans.

Barcelona, octubre de 2021
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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 Gastronomic Forum

Barcelona

Salsa d'olives liquides, polvorons de tomaquet, vermut amb mistela,
culleres comestibles d"avena, rigattone de llenties i paté riastic del Gall del
Penedés. S6n només algunes de les novetats que es podran veure a
Gastronomic Forum Barcelona. En aquesta edicié destaquen els productes
gourmet, amb especial atencié a tots aquells elaborats amb consciéncia
sostenible i socialment responsables, que s'adapten a les necessitats d'un
consumidor cada vegada més conscienciat amb el medi ambient i la vida
sana.

Compliran un paper protagonista les propostes de vocacié saludable,
pensades per adaptar-se a I'estil de vida actual i a un public cada vegada més
informat sobre la composicidé i caracteristiques nutricionals i mediambientals
dels productes que consumeix. | aixd sense deixar de banda |” esperit més
vanguardista que fa del sal6é una plataforma de llangament de tota mena
d’innovacions gastronomiques.

L'eliminacié del plastic d’'un sol Us és una de les constants de molts
productors. Aixi, Muria Bio, la marca de mels ecologiques de I'empresa Mel
Muria, presenta els primers caramels de mel ecologica amb envas 100%
compostable d'Europa. Els caramels no contenen cap estabilitzant i estan
elaborats amb productes totalment naturals. Els embolcalls dels caramels
segueixen un model d'economia circular i es descomponen a la fi de la seva
vida util per tornar a la natura.

En aquesta linea, I'empresa Gloop Cubiertos Comestibles presenta les
culleres comestibles, fetes a base d’avena o fibra de cacau, aixi com les
palletes comestibles fetes amb farina d'arros i de blat. Totes dues aguanten
fins a 30 minuts en contacte amb begudes o aliments i després passen a
convertir-se en galetes.

Al sal6é també trobarem un ampli ventall d’elaboracions novedoses a l'algada
dels paladars més exigents. La firma Sarrade llanca els seus rillettes d'anec,
un paté elaborat amb carn d'anec confitada i greix d'anec; i Mallart Artesans
Xarcuters porta al sal6 el seu paté rastic del Gall del Penedés IGP cuinat a la
catalana, amb orellanes, panses i pinyons. Es tracta del primer i Unic paté
d’aquestes caracteristiques que hi ha al mercat, i que ajuda a la recuperacié
de la raca Gall del Penedés. També dintre d’'un projecte de recuperacio, en
aquest cas de varietats lleguminoses autoctones tradicionals, ens trobem amb
els Rigatone de llenties pardina, moltes al moli de pedra i el.laborades
artesanalment per I'Hort del silenci.

Es presentaran
productes alineats
amb les noves
tendéncies de
produccio i consum

El salé és un
aparador per a
descoburir aliments i
begudes produits
amb menor impacte
ambiental

Creix l'interés pels
proaductes alternatius
a l'origen animal i per
la recuperacio de
varietats autoctones



Per la seva banda, Cuick, la primera start-up especialitzada en bases de cuina 100% naturals, sense cap
tipus de conservant ni additiu, es llanga a comercialitzar els seus sofregits i picades gourmet (sofregits de
ceba i de ceba i tomaquet, ceba en juliana confitada i picades de pinyons, safra, festucs o nyores). Sén
bases cuinades tal com ho faria un xef: a foc lent, amb ingredients frescos i de proximitat, sense sucres ni
sals afegides i sense cap tipus d'additiu, ni conservant ni colorant.

La empresa familiar Caviaroli especialitzada en productes encapsulats i esferificats ha creat amb Albert
Adria una salsa doliva liquida amb el suc d'olives encurtides amb originals sabors de chipotle (picant i
fumat) i oliva liquida amb piparra (acid). De la mateixa firma és el polvoré de tomaquet, un snack salat de
textura semblant a un polvord, elaborat amb oli d'oliva i tomaquet deshidratat.

D'excel-lent qualitat és Pan-teic, un pa proteic alternatiu baix en hidrats de carboni i alt en proteines
vegetals, nutrients i fibres, cobert de llavors selectes de la casa Can Coll.

Alternatives als productes d'origen animal

Els nous productes alternatius al consum d'aliments d'origen animal han arribat amb forga al mercat en els
Ultims anys i en podrem veure també una bona mostra representativa en el salé. Bons exemples d’aquesta
tendéncia sén I'hamburguesa vegana per al canal Horeca de la Companyia General Carnia elaborada
amb productes 100% vegetals amb excel-lents propietats culinaries i organoleptiques; i les hamburgueses
de Luca Vurger totalment vegetals amb sabor de vedella, pollastre i recobertes de corn flakes.

Per la seva banda, la farina de cigré és coneguda per ser sustitutiva de I'ou. Dues cullarades soperes
d’aquest producte de la casa I'Hort del silenci equivalen a un ou mitja, per aixo aquesta mena d” “ou
vegetal” barrejat amb aigua permet qualsevol creacié pastissera. Es un producte ecoldgic, vega i sense
gluten.

Vins en llauna i vermut amb mistela

A I'ambit de les begudes, el vi en llauna guanya simpatitzants, especialment entre el public jove que
s'identifica amb aquesta proposta facil de transportar, d'obrir, monodosi i ecofriendly. Responent a la
demanda, I'empresa Aluvinum Wines ha llangat Glass Canned Wines. Una nova presentacié per degustar
5 vins joves diferents enllaunats en envasos de 250 mil-lilitres: negre, rosat, blanc, frizzante i rosé.

I quatre anys han dedicat els enolegs i alquimistes Toni Coca | Silvia Pujol de Coca i Fit6 per elaborar el
Vermut Xalar, o el que és el mateix: Vermut amb Mustela de garnatxa blanca. El vermut porta més de 30
plantes i espécies diferents entre les quals hi ha romani, farigola, fonoll, anis verd, sajolida, llorer, arrels de
regaléssia, canyella, clau i curcuma.



ACTIVIDADES / ACTIVITATS

10:30h - 11:00h

AIA
<)

LUNES / DILLUNS 18 OCT

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE

Qué es un restaurante sostenible: indicadores y précticas / Qué és un restaurant sostenible: indicadors i
practiques. Sergio Gil - Fundacién Restaurantes Sostenibles

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

16:00h - 16:30h

aVa
<’

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE

Poner la mesa y ajustar el mundo / Parar taula i ajustar el mén.
Josep M. Esquirol- Universidad de Barcelona

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

10:30h - 11:30h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO

El universo gastronémico de la vainilla / Lunivers gastronomic de la vainilla.
Adriana Valencia - Eurovanille

Taller 2 / Agora

16:30h - 17:00h

RNIA
<’

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

La gestidn del tiempo y las personas / La gestié del temps i les persones

Oriol Ivern- Hisop (* Michelin), Begofia Martinez y Pablo Montero - Gunea,

Javier Olleros - Culler de Pau (** Michelin), Joel Castanyé - La Boscana (* Michelin)
ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

10:45h - 11:00h
X

AULA SETMANA DEL VI CATALA

La semana del Vino Cataladn : un espejo en el sector / La setmana del Vi Catala: un mirall del sector
Alba Balcells - INCAVI, Ruth Troyano - Freelance

Stand B303-57

16:00h - 17:00h

Y

FORUM VINO / FORUM VI

Las 4 dimensiones de la sostenibilidad en 8 vinos / Les 4 dimensions de la sostenibilitat en 8 vins
Ferran Centelles - elBulliFoundation

Taller 1

16:30h - 16:45h

@

e

PREMIOS / PREMIS
InnoForum 2021
Auditori

11:00h - 11:45h

AULA MAKRO

Gestion del restaurante y Gentes del Bidasoa / Gestié del restaurant i Gents del Bidasoa
lhigo Lavado - Ifiigo Lavado

Aula Makro

16:45h - 17:30h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Sostenible por naturaleza / Sostenible per naturalesa. Eneko Atxa - Azurmendi (*** Michelin)
Auditori

16:45 - 17:30h

11:00h - 11:45h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Barcelona Capital Mundial de la Alimentacion Sostenible. Disfrutar 2021/ Barcelona Capital Mundial de
I’Alimentacié Sostenible. Disfrutar 2021

Oriol Castro, Eduard Xatruch & Mateu Casafias - Disfrutar (** Michelin)

Auditori

| EXPOl

Como rentabilizar los negocios de restauracion en el siglo XX/ Com rendibilitzar els negocis
de restauracio al segle XXI. Asesores i Mas D
Taller 2 / Agora

11:00h - 12:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Rebelde con causa / Rebel amb causa. Artur Martinez - Alirt (* Michelin)
Taller 1

17:00h - 17:50h

AULA SETMANA DEL VI CATALA - MESA REDONDA

11:00h - 13:30h

A
<)

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE

La importancia de la gestién en el restaurante sostenible / La importancia de la gestié en el restaurant
sostenible. David Rubert Boher - Persapia

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

- [ R El vino cataldn en Instagram - Barémetro del Vino Cataldn / El vi catala a Instagram - El Barometre del Vi
o Catala. Mariola Dinares - Programa POPAP de Catalunya Radio, David Jobé - ENOTURISTA.CAT
Stand - B303-57
17:00 - 17:45h AULA MAKRO
| makro | Digitalizacién de la hosteleria / Digitalitzacié de I'hostaleria. Martha Gémez - MAKRO
Aula Makro
17:30h-18:15h CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

cg

Recursos atlénticos / Recursos atlantics. Angel Leén - Aponiente (** Michelin)
Auditori

11:00h - 12:30h

»

AULA SETMANA DEL VI CATALA - MESA REDONDA

Restaurantes, sommeliers y vinos catalanes con */ Restaurants, sommeliers i vins catalans amb *
Joan Carles Ibafiez - Lasarte (*** Michelin), Ferran Centelles - Bullipedia, Anna Vicens - Associacié
Catalana de Sommeliers

Stand B303-57

17:30h - 18:30h

Vs
<’

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

Conseguir la eficiencia en la gestién de procesos / Aconseguir I'eficiencia en la gestié de processos
Victor Quintilla - Lluerna (* Michelin), Xavi Andrés - Xavier Andrés, Mar Barri Carles - Teresa Carles,
Joan Balés - Healthy Spaces

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

11:45h - 12:15h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Barcelona Capital Mundial de la Alimentacion Sostenible. Menl de las estaciones de otofio

/ Barcelona Capital Mundial de 'Alimentacié Sostenible. Menu de les estacions de tardor

CETT-UB, Escola Superior d’Hostaleria i Turisme Jesuites Sarria-Sant Ignasi (HTSI) i Escola Superior
d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB)

Auditori

17:30h-18:30h

Y

FORUM VINO / FORUM VI

Cocina, vino y paisaje de Mallorca / Cuina, vi i paisatge de Mallorca

Maria Solivellas, Teresa Solivellas, Gemma Puig Sal, Evelyne de las Alas - Ca Na Toneta
Taller 1

11:45h - 12:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO
LAtelier Presentacion del libro Break / LAtelier Presentacié del llibre Break. Eric Ortufio - LAtelier
Taller 2 / Agora

12:00h - 13:15h

A
<)

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

La gestién de alimentos y proveedores en el restaurante sostenible / La gestié d’aliments i proveidors en el
restaurant sostenible

Fina Puigdevall - Les Cols (** Michelin), Xavier Pellicer - Xavier Pellicer (* Michelin), Susana Aragén -
Centric Gastro, Jordi Rovira - Cal Rovira

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

18:00- 18:45h ~ AULA MAKRO
| makro | El proceso de maduracion de la carne / El procés de maduracié de la carn
Rafa Martinez - Can Xurrades
Aula Makro
18:00- 18:45h Menorca: oliaigua y tranquilidad, el recetario sostenible / Menorca: oliaigua i tranquil-litat, el receptari

sostenible. Consell Insular de Menorca
Taller 2 / Agora

12:00 - 12:45h
| makro |

AULA MAKRO
Cocina dulce con verduras / Cuina dolca amb verdures. Lucia Gravalos - Mentica Gastronémico
Aula Makro

12.15h-12.30h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Barcelona Capital Mundial de la Alimentacién Sostenible: reconocimiento del Ayuntamiento de Barcelona
a Mercats Municipals de Barcelona / Barcelona Capital Mundial de I'Alimentacié Sostenible: reconeixement
de I'Ajuntament de Barcelona a Mercats Municipals de Barcelona

Auditori

10:30h - 11:30h

NI
<)

MARTES / DIMARTS 19 OCT

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE. MESA REDONDA

Modelos urbanos de produccién alimentaria (sostenible) / Models urbans de produccié alimentaria
(sostenible) Ariadna Pomar - Arran de Terra SCCL, Alberto Coromina - Cyclic Beer Farm, Francesco
Cerrutti - Pinullet, queseria urbana

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

12:30h - 13:30h

N

AULA SETMANA DEL VI CATALA

Presentacion de la campafia “Mi vino, mis normas” de la DO Catalufia / Presentacié de la campanya “El
meu vi, les meves normes” de la DO Catalunya. Sole G. Insua - DO Catalunya

Stand - B303-57

10:30h - 11:30h

o

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO
Reinventamos la indulgencia / Reinventem la indulgéncia
Ricard Fernandez y Josep Ramén Cuadras - T500 PURATOS
Taller 2 / Agora

12:30h - 13:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Mendi circular / Mend circular. Ada Parellada - Semproniana, Cristina Roig - Parc Agrari del Baix Llobre-
gat, Annette Abstoss - Abstoss World Gastronomy

11:00h - 12:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Presentacion Barcelona Slow Food Guide 2021/2022 / Presentacié Barcelona Slow Food Guide

Auditori

13:00-13:45h  AULA MAKRO

| makro | El cerdo Ibérico / El porc Ibéric. Fran Vicente — El Sainete
Aula Makro

2021/2022
Auditori

11:00 - 11:45h AULA MAKRO

| makro | Mojos, KM 0 Canario / Mojos, KM O Canari. Braulio Simancas - Silbo Gomero
Aula Makro

13:00h - 14:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Galicia, la excelencia sostenible / Galicia, I'excel-léncia sostenible

Pepe Solla - Casa Solla (* Michelin), Javier Olleros - Culler de Pau (** Michelin)
Auditori

13:00h - 14:00h

(8]

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Cocinar el bosque / Cuinar el bosc. Edorta Lamo - Arrea!
Taller 1

11:00h - 12:00h

£

AULA SETMANA DEL VI CATALA - MESA REDONDA

El enoturismo, un revulsivo de pais en la etapa post-Covid. Cémo se promocionan y singularizan las
regiones de vinos? / Uenoturisme, un revulsiu de pais en I'etapa post-Covid. Com es promocionen i singu-
laritzen les regions de vins?

Bea Nubiola - Agéncia Catalana de Turisme, Eva Ferré - DO Pla de Bages,

Marta Casas - DO Emporda

Stand B303-57

-14:00h

13:00h

FORUM DULCE / FORUM DOLC. SWEETFUSIO

Blonde Raw Sugar, el azlcar natural y del pasado / Blonde Raw Sugar, el sucre natural i del passat
Ricardo Velez - The Patissier

Taller 2 / Agora

11:15h - 12:15h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Equilibrio, energia y mundo vegetal en la cocina / Equilibri, energia i mén vegetal a la cuina
Xavier Pellicer - Xavier Pellicer (* Michelin)

Taller 1

13:30h - 13:50h

A
<)

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE

Evitar el despilfarro de alimentos al restaurante, una practica rentable / Evitar el malbaratament d’aliments
al restaurant, una practica rendible. Isabel Coderch - Te lo sirvo verde

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

11:45h - 13:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO

La pasteleria de Navidad de Miquel Guarro / La pastisseria de Nadal de Miquel Guarro
Miquel Guarro- Escuela Hofmann

Taller 2 / Agora

13:50h - 14:40h

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

Residuo cero, factor econdmico, impacto ambiental / Residu zero, factor economic, impacte ambiental. Ada
Parellada - Semproniana, Mireia Barba - Espigoladors, Felipe Celis - CETT-UB, Pol Bernat - Too Good To
Go

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

12:00h-12:30h

AULA SETMANA DEL VI CATALA
El enoturismo, un revulsivo de pais en la etapa post-Covid.

14:00 - 14:45h  AULA MAKRO
| makro | Experiencias Raices / Experiéncies Raices. Carlos Maldonado - Raices (* Michelin)
Aula Makro
15:00-15:45h  AULA MAKRO
E “Una de Bravas” las mejores bravas del mundo / “Una de Braves” les millors braves del mén

José Luis Martinez - Taberna y Media
Aula Makro

-

o"g Segmentacién de publicos e identificacion de paisajes, las bases de la nueva Ruta del Vino de la DO
Tarragona / Lenoturisme, un revulsiu de pais en I'etapa post-Covid. Segmentacié de publics i identificacié
de paisatges, les bases de la nova Ruta del Vi de la DO Tarragona
Vicencg Ferré, Consell Regulador de la DO Tarragona, David Esteller - Consultoria Tourislab
Stand B303-57

12:00-12:45h  AULA MAKRO

| makro | Armonias del Cantabrico con la tierra / Harmonies del Cantabric amb la terra

Jaime Uz - Arbidel (* Michelin)
Aula Makro

15:30h-16:30h

©

e

PREMIOS / PREMIS
Premios Cocinero 2021/ Premis Cuiner 2021
Auditori

12:00h-14:30h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

La cocina del retorno a la naturaleza / La cuina del retorn a la natura

Amélie Darvas & Gabriela Benicio - Aponem (* Michelin), Georgiana Viou - Rouge, Najat Kaanache -
Nur, Vicky Sevilla - Arrels, Alessandra Montagne - Nosso

Auditori

13:00 - 13:45h
[ makro |

AULA MAKRO
La lubina: del crudo al cocinado / El llobarro: del cru al cuinat. Arnau Bosch - Can Bosch (* Michelin)
Aula Makro

13:00h- 14:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Cocina cinegética y caza sostenible / Cuina cinegeética i caga sostenible. Luis Lera - Lera (* Michelin)
Taller 1

11:00h- 11:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. VI ESPAISUCREThebestDESSERT

Los postres refrescantes, una visién desde EspaiSucre / Les postres refrescants, una visié des d’Espai
Sucre. Ricard Martinez, Espai Sucre

Taller 1

13:30h-14:30h

AIA
</

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE. MESA REDONDA

Comercio verde y distribucién sostenible (I)/ Comerg verd i distribucié sostenible (I)

Montse Tugas - Tugas i compaiiia, Francesc Leyva - Comercs Verd - Federacié de Mercats Municipals
de Barcelona, Ingrid Buera - Mercabarna, Carles Mencos - Centre d’Intercanvi d’Aliments de Proximitat,
Unié de Pagesos, Annalisa Giocoli - Mercat de la Terra Slow Food

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

11:45h-12:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO
Panettones de Campeonato / Panettones de Campionat. Adan Sdez - Xocosave
Taller 2 / Agora

12:00h-13:00h

AULA SETMANA DEL VI CATALA

Presentacién del Libro “Catalufia Tierra de Vinos” / Presentacié del Llibre “Catalunya Terra de Vi”
Josep Roca - Celler de Can Roca, Ramon Nadal - Edicions Andana, Alba Balcells - INCAVI
Stand B303-57

12:00h-12:45h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Por una alta cocina ecoldgica / Per una alta cuina ecologica
Maria José San Roman - Monastrell (* Michelin)

Auditori

14:00 - 14:45h AULA MAKRO

| makro | Experiencias Raices / Experiéncies Raices. Carlos Maldonado - Raices (* Michelin)
Aula Makro

15:00 - 15:45h AULA MAKRO

| makro | Pescados de rio de crianza / Peixos de riu de crianca.

Javier Carcas y Luis Antonio Carcas - Casa Pedro
Aula Makro

12:00h-12:45h

&

FORUM DULCE / FORUM DOLG. VI ESPAISUCREThebestDESSERT

El método EspaiSucre aplicado en la tienda de pasteleria / El metode EspaiSucre aplicat a la botiga de
pastisseria. Albert Roca, Pasteleria Sant Croi

Taller 1

15:30h - 16:15h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Cocinar la montafia / Cuinar la muntanya. Norbert Niederkofler - St. Hubertus (*** Michelin)
Auditori

15:30 - 16:15h

Segundo taller Circular Pack: decélogo de iniciativas y herramientas por un packaging mas sostenible /
Segon taller Circular Pack: decaleg d’iniciatives i eines per un packaging més sostenible

Associacié del Cluster Food Service de Catalunya

Taller 2 / Agora

12:45h - 14:00h

A
<’

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE. MESA REDONDA

Restaurante verde, la estrella de las guias / Restaurant verd, I'estrella de les guies

Maria Diago - Guia Sustentable, Frank Fol -We’re Smart Green, Mariano Martinez - Barcelona Slow
Food Guide, Federica Marzioni - Fundacion Restaurantes Sostenibles

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

13:00 - 13:45h

AULA MAKRO
Snacks creativos / Snacks creatius. Mohamed Quach - El Terrat
Aula Makro

16:00h-17:00h  CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

@ La fruta revoluciona la cocina / La fruita revoluciona la cuina. Joel Castanyé - La Boscana (* Michelin)
Taller 1

16:00 - 16:45h  AULA MAKRO

E El arte de la fermentacidn coreana / L'art de la fermentacio coreana. Luke Jang - Luke

Aula Makro

13:00h - 14:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

La sostenibilidad es el futuro. Didlogo / La sostenibilitat és el futur. Dialeég

Carme Ruscalleda - Moments (** Michelin), Sant Pau (***), Josep Roca - Celler Can Roca (*** Michelin),
Pierre Gagnaire - Pierre Gagnaire (*** Michelin), Andoni Luis Aduriz - Mugaritz (** Michelin)

Auditori

16:00h- 17:00h

AULA SETMANA DEL VI CATALA
“;Somos amigos porgue catamos vino o catamos vino porque somos amigos?” / “Som amics perquée

13:00h - 14:00h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO
Navidad con creatividad / Nadal amb creativitat. Jean Sivieude - Sosa
Taller 2 / Agora

-]

:"' tastem o tastem perqué som amics?”
Ramoén Francas - La Vanguardia , Empar Moliner - Catalunya Radio
Stand B303-57

16:00h-17:00h  FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE. MESA REDONDA

AIA
<)

Comercio verde y distribucién sostenible (Il)/ Comerg verd i distribucié sostenible (1l)

Laura Bosch - Food Coop., Miriam Soteras - Mercat Arrels, Vad6 Mora - Molsa, Alejandro Guzman -
Ecocentral_EcoD’aqui, Jordi Vives - Linverd

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

13:00h - 13:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. VI ESPAISUCREThebestDESSERT
La pasteleria de Xavi Donnay / La pastisseria d’en Xavi Donnay. Xavi Donnay - Lasarte (*** Michelin)
Taller 1

14:00h - 15:00h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. VI ESPAISUCREThebestDESSERT

Degustacién por parte del jurado VI ESPAISUCREThebestDESSERT / Degustacio per part del jurat VI
ESPAISUCREThebestDESSERT

Taller 1

16:15h - 16:30h

©

e

PREMIOS / PREMIS
Josep Mercader 2021
Auditori

15:30 - 16:15h

Sunday, el método de pago mds répido / Sunday, el métode de pagament més rapid
Sunday Payments Spain
Taller 2/ Agora

16:30h - 17:15h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC
Producto, sabor y creatividad sostenible/ Producte, sabor i creativitat sostenible
Ricard Camarena - Ricard Camarena (** Michelin)

15:30h - 16:15h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC - MESA REDONDA

Cuina, 20 afios / Cuina, 20 anys

Oriol Castro, Eduard Xatruch & Mateu Casanas - Disfrutar (** Michelin),

Carme Ruscalleda - Moments (** Michelin), Sant Pau (***), Alex Carrera - LAlianca 1919 (* Michelin)
Auditori

Auditori
16:45 - 17:30h Cocteleria de vanguardia para diferenciarse de la competencia / Cocteleria d’avantguarda
EXPO per diferenciar-se de la competéncia. Adal Marquez y Pedro Rascén - La Tienda del Barman
Taller 2 / Agora
17:00 - 17:45h  AULA MAKRO
| makro | La sostenibilidad como herramienta creativa / La sostenibilitat com a eina creativa

Eneko lzcue - Basque Culinary Center
Aula Makro

16:00h - 17:00h

A
<)

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE. MESA REDONDA

Negocios de éxito postpandemia / Negocis d’éxit postpandémia

Paco Pérez - Miramar (** Michelin), Enoteca (** Michelin), Maria José San Roman - Monastrell (* Miche-
lin), Nandu Jubany - Can Jubany (* Michelin), Albert Raurich - Dos Palillos, Eugeni de Diego - A Pluma,
Marc Ribas - Taberna del Ciri

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

17:00h- 18:00h

AULA SETMANA DEL VI CATALA - MESA REDONDA

Investigacion y resiliencia, de cémo el vino convive con el cambio climético / Recerca i resiliencia, de com
el vi conviu amb el canvi climatic

Arnau Queralt - Generalitat de Catalunya, Xoan Elorduy - INCAVI, Pilar Salillas - Celler Lagravera
Stand B303-57

16:15h - 17:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

La cocina responsable del terroir / La cuina responsable del terroir
Christophe Hay - La Maison d’a Cété (** Michelin)

Auditori

17:15h - 18:15h

FORUM DULCE / FORUM DOLGC. VI ESPAISUCREThebestDESSERT

Alta pasteleria y cocina de postres / Alta pastisseria i cuina de postres

Frédéric Bau - Maison Valrhona, Jordi Butrén- Espai Sucre, Ricard Martinez - Espai Sucre
Auditori

16:30h - 17:30h

Y

FORUM VINO / FORUM VI
Espiritu Roca / Esperit Roca. Josep Roca - Celler Can Roca (*** Michelin)
Taller 1

17:30h- 18:30h

AIA
<)

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

¢Es viable un restaurante sostenible? De la utopia a la realidad/ Es viable un restaurant sostenible?
De la utopia a la realitat

Jordi Vila - Alkimia (* Michelin), Felipe Turell - MO de Movimiento,

Philippe Regol - Observacién Gastronémica, Pere Carrié - Gat Blau

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

17.00h - 17:45h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. VI ESPAISUCREThebestDESSERT

Entrega de los Premios VI ESPAISUCREThebestDESSERT y homenaje Pierre Gagnaire a Frédéric Bau /
Lliurament dels Premis EVI ESPAISUCREThebestDESSERT i homenatge Pierre Gagnaire a Frédéric Bau
Auditori

17:45h - 18:00h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Manifiesto de Barcelona por una alimentacién sostenible / Manifest de Barcelona per una alimentacié
sostenible

Auditori

17:30h-18:30h

Y

FORUM VINO / FORUM VI

Vinos, relaciones y naturaleza / Vins, relacions i natura

lolanda Bustos - lolanda Bustos, Anna Vicens - Wine Palace, Silvia Congost - Silvia Congost
Taller1

18:00h - 18:45h

cg

CONGRESO GASTRONOMICO / CONGRES GASTRONOMIC

Los valores de la sostenibilidad del mejor restaurant del mundo / Els valors de la sostenibilitat del millor
restaurant el mén. Joan Roca - Celler de Can Roca (*** Michelin)

Auditori

18:00-18:45h  AULA MAKRO
E Digitalizacion de la hosteleria / Digitalitzacié de I'hostaleria
Martha Gémez - Makro
Aula Makro
18:00 - 18:45h Masterclass de combinados Royal Bliss con Sergio Estévez / Masterclass de combinats Royal Bliss amb

Sergio Estévez. Coca-Cola
Taller 2 / Agora

18:15h - 18:45h

e

FORUM DULCE. PREMIO MEJOR PANETTONE / FORUM DOLG. PREMI MILLOR PANETTONE

Premio Mejor Panettone Artesano de Espafia 2021 (VI Edicién) / Premi Millor Panettone Artesa d’Espanya
2021 (VI Edicio)

Auditori

MIERCOLES / DIMECRES 20 OCT

15:30 - 16:15h

NaDo, la edificacién de un concepto anclado al territorio / NaDo, I'edificacié d’un concepte ancorat al
territori. lvdn Dominguez , NaDo - Deputacion da Corufia
Taller 2 / Agora

16:00 - 16:45h

AULA MAKRO
Marinados dulces / Marinats dolgos. Ricardo Vélez - The Patissier
Aula Makro

12:00h-13:00h

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE - MESA REDONDA

Experiencias y buenas précticas agricolas / Experiéncies i bones practiques agricoles

Montse Catasls Asenjo - Bodegas Torres, Pino Delas - Llavora, Mireia Franch - Sambucus, Francesc
Font - Can Font

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible

10:30h-11:30h

FORUM DULCE / FORUM DOLG. SWEETFUSIO

Turrones de Navidad 2021/ Torrons de Nadal 2021.

Saray Ruiz - Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona
Taller 2 / Agora

Totes les

activitats sén de lliure accés fins a completar aforament. /

Todas las actividades son de libre acceso, hasta completar el aforo.

O,

FORUMLAB Barcelona Alimentacié Sostenible
FORUMLAB Barcelona Alimentacién Sostenible

Activitats expositors
Actividades expositores

Forum Dolg
Férum Dulce

Congrés gastronomic
Congreso gastronémico

Aula Setmana del Vi Catald
» Aula Semana del Vino Catalan
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Forum vi
Férum vino

16:00h- 17:00h

AULA SETMANA DEL VI CATALA

Vino catalan en el mundo. Una radiografia a la exportacién de los vinos catalanes / Vi catala al mén. Una
radiografia a I'exportacié dels vins catalans

Ramon Sentmarti - Prodeca, Alex Bautista - Recaredo, Christopher Grenness- Wine Secrets Barcelona
Stand B303-57

12:30h-14:00h

£

AULA SETMANA DEL VI CATALA - MESA REDONDA

El enoturismo, un revulsivo de pais en la etapa post-Covid. La enogastronomia, decisiva para dinamizar
La Carretera del Vino / Lenoturisme, un revulsiu de pais en I'etapa post-Covid. Lenogastronomia, decisiva
per dinamitzar La Carretera del Vi

Montse Nicolas - Associacié Carretera del Vi, Marcelo Desvalls - Finca Viladellops, Carlota Roset -
Familia Torres

Stand B303-57

11:00 - 11:45h AULA MAKRO

| makro | Cata, clasificacién y usos del aceite de oliva virgen extra en la hosteleria / Tast, classificacié i usos de I'oli
d’oliva verge extra en 'hostaleria. Firo Vazquez - El Olivar
Aula Makro

11:00h-11:45h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIO SOTENIBLE.

NA
<

Sostenibilidad, la disciplina del futuro / Sostenibilitat, la disciplina del futur. Toni Massanés - Fundacié
Alicia, Jorge Bretén - Basque Culinary Center, Vinyet Capdet - CETT-UB, Rinaldo Rava - Universidad
de Ciencias Gastronémicas, Pollenzo

ForumLab Barcelona Alimentacié Sostenible
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EXPOSITORS BODEGAS RESALTE DE CELLER DOMENYS B-30335  CYCLIC C-1613  MARCA DE GARANTIA B-146-1  GROUP C-295  MASIA CAN PUIG C-1613  PROINSFRED C-255  TUPINAMBA B-191
PENAFIEL A294  CELLER HUGAS DE DELICIES DEL BERGUEDA  C-250 GASTROCAMPO C-161-6  JOSEP GRAU VITICULTOR _B-303-20 MASIA CAN RODA VINYES PROM KITCHENS C174  UMESU B-303-28
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BOLET BEN FET B-146-1 ELLER MAS DEL BOT! B-3037  ESTILLERIA NUT B130  GELATIDINO A200  GASTRONOMICDELDELTA  A-149  MERA B-146-1 %LS r200  VALLFLORIDAXOCOLATERS  B153
ABADAL B-303-43 BOLET ORGANIC WINES ~ B-303-38 CELLER MAS VICENC B303-6 DIPUTACIO DE BARCELONA GIN NUT B130 LA CABANA D’ALCOVER,S.L.  C-166 MERCABARNA B-158 RATIONAL o VEC IMPEX 8233
w 203 BOTTELO A156  CELLER MON OBERT B303-24 A-154, A-157, A158, A160, B159  GIRONA EXCELLENT, LA CINQUENA GAMMA C-234  MICRAL, ANALISIS o »y,  VEGADERIES B-303-11
DE NULLE B-303-4 ] ) 146- ] RIP FOOD A-
BRASSERIE - DISTILLERIA CELLER VEGA AIXALA B146-8  pISTRIBUIDORA JOAN 251  SEGELL DE QUALITAT LA CUINA DE LA IAIA - ALIMENTARIOS B-243 VEGAN PEOPLE 8151
AGRICOLA DEL CAMP CAP D’ ONA A242  CELLER PARATO B-30311 v AGROALIMENTARIA B35 MARMITUS B45  MONTAGUD EDITORES 8221  ROBOT COUPE C-282
SANTA BARBARA B-238 DOMENIO WINES B-303-35 VILBO €309 - C310
BYMANFOOD C-303  CELLERS BLANCH B3038  pop SIURANA Biae3  CLASS CANNED WINES B294 | A DECOTECA 8263 MOOMA B126  ROOFTOP SMOKEHOUSE  C-161-7 -
AJUNTAMENT DE SANT : ) ) s : g VINS AUTENTICS B-303-49
ANDREU DE LLAVANERES A-173 VANILLE LAVANY A-231 COMESTIBLES A-241 RUNAKAY PL B-2 VINS DE TALLER B-303-25
CERVESA ARTESANA EJECT COMPUTER LA GRANA B-291  NATURALXEF B-191 U Us 08 ;
ALASKA SEAFOOD C173 AN CALOPA C1616  \iNERR g ECTCOMPUTER GRAN BLAU A166 SAMBUCUS oo VINS DEL MASSIS DEL
ALBET | NOYA BI03O oA coLL 207 SOLUCIONS C26 i ALGUERO LATIENDA DEL BARMANS.L. A-226  NATURECO,S.L. B-291 GARRAF M52, B149
ALIMENTARIA EXHIBITIONS  A-190 CERVOLES CELLER B-303-37 L PEIX AL PLAT Cl614 TR Baeqs  LAMINERA B-124  NAVERANVINSICAVES  B-303-21  SANDRODESII A238 NS EL CEP B-303-25
CAN FEIXES - HUGUET B-303-22 CETT BARCELONA SCHOOL SANMY C-263
ALMA TEAS & HERBAL EL PETIT OBRADOR CI619 oA TORRES co1g  LACTICS UBACH B-146-20  NICTONPLUS B-191 VINS ESTELA B-288
CAN GALDERIC B-147 OF TOURISM, HOSPITALITY SANT JOSEP VINS B-303-9
INFUSIONS B-137 - AND GASTRONOMY a1 ELRABASSAIRE C-1613 REMI DE PASTISSERIA LAFOU CELLER B-303-43  OHLIVE | AUGMENTED VINYES DEL TIET PERE B-303-6
CAN MARLES B-303-38 GASTRONO G STISS REALITY EXPERIENCES A230  SARRATS FLEQUERA C-286
ALTA ALELLA C-161-10 CHEFWORKS B-o11  ELIXIRS DE PONENT B-303-2  DE BARCELONA €321  LASTAPP A-247 VOLCANIC CAPITAL SL B-232
CAN SURIOL DEL CASTELL B303-24 : OLIS DE CATALUNYA B146-16  SERMONT C-330
ALTAVUS B-303-32 . COAC 18 EMPORDALIA B-303-17  GRUP OLIVEDA B-303-36  LESOUFFLE D’ADORRE A163 VORWERK THERMOMIX A-206
CANALS & MUNNE B-303-45 ACE A184 , OMS Y VINAS A-256 SIBBARIS PRIVEE S.L A-292
ALTERNATIVA3 C-230 CARA NORD 830337 COC & DELICATESSEN B-139 EPSON-L'ADDITION A-232 GRUPO JAFISA A-200 LEANPIO ESPECIALISTAS : WHATTHEFOOD 182
ALTEX A260 o cacTRONOMIA G001  COCAIFITO B301  ESIMPERFECT C-250  GUZMANGASTRONOMIA  B1go ~ CCESTIONDERESIDUOS €219 ONECHEF 8233 SOSAINGREDIENTS B25T WINTERCHEF. DISTRIBUIDOR
AMETLLER ORIGEN HORECA  A-220 CooAcoLA ooy ESCALFETCARQUNYOLS  BIS5  pappyacUA 2y LEHMAN BODEGAS Y OSTRAS DANIEL SORLUT C-281  SOULBLIM C16™1  OFICIAL LE NOUVEAU CHEF  A-237
CART SERVICE CENTRO DESTILERIAS B303-3  PAGES ENTRENA B-303-48  SUMARROCA B-303-27
ANDRES EIZAGUIRRE A200  STAMPA C-317  COFFEE LABORA p153  ESCATAFOOD A237  HARBEST MARKET 2020 C284 .0 \VERa B-303-15 WINTERHALTER IBERICA/_ C-233
ANEC DE LEMPORDA BIG10  epRT SERVICE CENTRO COLLVERD r200  ESPECIESTEIXIDOR BU64  HARBOUR 40°48' N e ot PAMIGIRICE SL A286  SUNDAY PAYMENTSSPAIN  A-236  \ORK COUTURE €285
AREA METROPOLITANA DE STAMPA C-320 COMPANYIA GENERAL ESPELT VITICULTORS B-303-44 DISTILLED GIN C-291 Al FERMENT; URBANS et PARATO B-303-11 SURIOL B-303-24
BARCELONA C-161 CASA DALMASES C-250 CARNIA B-261 ESTRELLA DAMM B-200 HI CREAM BCN B-180 : PARES BALTA B-303-29 TABLESWING C-229
] ] - MAKRO AUTOSERVICIO PASTA ARTIPASTA A200  TACISA B-230
ARIBAU, S.L. B-191 CASA GAY B-181 COMPLET HOTEL B-281 EUROVANILLE C-313 HIELO BUGY BUGY B-165 MAYORISTA S.A. B-284
ARTESANIADE LA g CASAGRANDELSURANA  A283  CONDALCHEF B-231  EXQUISITEM C-311  HORT DEL SILENCI B-249  \AKRO AUTOSERVICIO D e TRTASALFONSO %&g@g a8
cs o CASADEMONTMIC B171  CONFECCIONS OLIVA B-260  FAINATUR,SL A-223  HOSHIZAKIIBERIA B-237 ~ MAYORISTAS.A. C-277 PAVESE GELATO CREATVO  A200  TEGUST 8128
ARTIC SIMPLY WATER A7 . - -
CASTELL DEL REMEI B-303-37  CONSELL INSULAR DE FAMILIA TORRES B-303-51  IMASL. A218  MALLART ARTESANS PEIXOS MIELGO 8132 TERRAFRUITS 514617
ASESORES | MAS D 2003 B60  \cTELL D'OR 830341  MENORCA C241  FOMENT AGRICOLA DE IMCHI BREWERY B41  XARCUTERS B-143
ASSOCIACIO CLUSTER CASTELL SANTANTONI  B-30316  CONSERVAS ANTONIETA A175  LES GARRIGUES A221  INICIASERVEIS B-239  MARIASOLER, LART DE PERE GUARDIOLA B122  TERRALAVITA A-239
FOODSERVICE CATALUNYA  C-152 FRIOLISA B-220 LA CONSERVA B-1467  PERELADA A-279  TERRES DE LLUM B-146-6
CAVAMARIA RIGOL ORDI  B-303-47  COOPERATIVA LA INNOVACION Y DESARROLLO
ASSOLIM FOODSERVICES  B-201 CAVES MIQUEL PONS 83031y  CRANADELLA A288  FRUSANO A208  GASTRONOMICO A162  MAPHO CA74 PINULLET QUESERIA TERRES DE VIDALBA B-303-40
ATAVUS PRIORAT B-303-32 ViAol Goc;  CRISTINAORTEGA FUNDACIG BANC DELS INTERNATIONAL COOKING MAS DE SANT ISCLE B-303-24  URBANA C1612  T)LLER SYSTEMS A-270
AYMAR B-303-42 GASTROBRANDING ALIMENTS B252  CONCEPTS, SA. B-219  MASDELBOTO B-303-7 TITAN ALIMENT C-180
BACALAOS EL BARQUERO ~ B-210  CELLERBALART B:30330  FOTOGRAFIC G248 FUNDACIO CATALANA INVERSIONES RAMSURT C-297  MASIGNEUS B-30310  PLANADENJAN- TOMAS CUSINE B-303-37
BADAL PREMIUM QUALITY  B-146-5  CE-LER COOPERATIUDE cuick B-245  DELESPLAI C160  JEAN LEON B-303-50  MAS LLUNES B-303-34  MICROVINIFICACIONES _ B-30310 10\ or bE pENJAR
BARRUFET B1462  CANDESA B-301  CUINATS JOTRI B-241  GAGGIA C-220 NS INTERNATIONAL MAS RODO EgEFDsMSA DESIGN FOR goy  HERRERA A161
BIOPAUMERA B-303-5 CELLER DE CAPCANES __ B-303-26 CULLIGAN c-274 GALLINA BLANCA B-240 GROUP B-304 VITIVINICOLA B-303-31 TOP BRASA C-242 Informacié actualitzada /
BODEGAS PUENTEDERUS ~ B-302 ~ CELLERDESANUI B:303-33  CUNOVESA GROUP A174  GAMBA DE PALAMOS JNS INTERNATIONAL MAS VICENG B-303-6 T ORIELLVINSICAVES  B-30318 oy 8223 Informacién actualizada:
PRODECA B146 — B303 - B305 08/10/2021
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MAP TALLER 2 / AGORA CAFETERIA FOODTRUCKS
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FORUMLAB BARCELONA WORKSHOP 2 / AGORA | COFFEE SHOP FOODTRUCKS
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FORUMLAB BIARCELONA
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