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Ficha técnica

Gastronomic Forum Barcelona

Edicion
22 organizada conjuntamente por Alimentaria Exhibitions S.L.U. y Forum Gastronomic S.L.

Periodicidad
Bienal

Caracter
Profesional

Fechas de celebracion
Del 18 al 20 de octubre de 2021

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
Cerca de 10.000 m? netos (oferta comercial + actividades)

Empresas expositoras
300

Espacios de actividades

Auditorio: showcookings de chefs destacados

Taller 1: talleres y degustaciones gastrondmicas 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 sostenible en la restauracion, la distribucién y el comercio
alimentarios

Directores
Josep Alcaraz
Pep Palau



Contacto con prensa
Susana Santamaria (650 933 776)
ssantamaria@alimentaria.com

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

Web
www.gastronomicforumbarcelona.com

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/UCU3dgkPW1tOpihpfoRj-ewGw

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

Imagenes
https://www.gastronomicforumbarcelona.com/media-center/galeria-de-imagenes/

Informacién para prensa
Disponible en el apartado de prensa de la web del salén
https://www.gastronomicforumbarcelona.com/media-center/
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El saldén contribuye a la reactivacién econdémica e impulsa nuevas formulas de gestion responsable

Gastronomic Forum Barcelona vuelve a reunir al
sector en su apuesta por la alimentacion sostenible

Gastronomic Forum Barcelona es la gran cita nacional del sector este
ano, reuniendo a mas 300 empresas y 100 ponentes, entre los que hay
60 chefs que suman 46 estrellas Michelin. El certamen vuelve a
congregar la mejor oferta y profesionales de la restauracion,
produccién y distribucion de alimentos y bebidas bajo el objetivo
comun de avanzar hacia la alimentacion sostenible y la necesaria
recuperacion sectorial.

El salon, que tiene lugar del 18 al 20 de octubre en el palacio 8 del recinto
de Montjuic de Fira de Barcelona, cuenta con niveles de ocupacion
prepandemia, con un total de 6.000 m2 de exposicion comercial y cerca
de 4.000 m2 destinados a mas de 70 actividades, un congreso
gastronémico y al area de innovacién Forum Lab, realizada en
colaboracién con la Capitalidad Mundial de la Alimentacion Sostenible
2021 de Barcelona.

Entre las mas de 300 firmas que acuden al certamen se encuentran,
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.

Para su director, Josep Alcaraz, “Gastronomic Forum Barcelona es clave
para la reactivacion en la etapa post-covid por el impacto que generara en
las empresas del sector y porque permitira volver a conectar negocios y
operaciones comerciales suspendidas durante este periodo”.

El evento incluye propuestas especializadas como Forum Dulce, un
espacio de divulgacion que tendra como ejes centrales la pasteleria, la
heladeria y la panaderia, promovido por el Gremi de Pastisseria de
Barcelona y Espai Sucre; y Espai Catalunya, con alimentos de proximidad
y mas de 70 empresas artesanas agrupadas por Prodeca, y las
Diputaciones de Barcelona y Girona.

Por otro lado, en el espacio Forum Vino participan, entre otros, los
sumilleres Josep Roca y Ferran Centelles; y el Showroom del Vi,
organizado por Prodeca, reunira mas de 60 empresas productoras
catalanas y un espacio divulgativo a cargo del Incavi, en el marco de la
Setmana del Vi Catala.

Reune 300 empresas y
100 ponentes con mas
de 60 chefs que suman
46 estrellas Michelin

Busca reactivar
contactos comerciales
y profesionales para la
recuperacion del sector
postpandemia

Cuenta con un
congreso gastronémico
y un foro de innovacion
sobre alimentacion
sostenible


http://www.gastronomicforumbarcelona.com/

60 cocineros y 46 estrellas Michelin

Todo el programa de clases magistrales, sesiones tematicas, catas y presentaciones de productos se
suce en diversos escenarios y tiene como denominador comun la sostenibilidad en la cocina y la
restauracién de calidad. Para Pep Palau, codirector de Gastronomic Forum Barcelona, “los cocineros
mas influyentes han apostado por el cuidado del medio ambiente de manera explicita a través de
proyectos concretos, vinculando sus marcas a iniciativas que llevan el sello de desarrollo sostenible y
colaborando con instituciones o importantes empresas alimentarias”.

Asi lo hacen Joan Roca con su proyecto “gastronomia Sostenible” en el Celler de Can Roca (***), Angel
Ledn con la creacion del ecosistema marino sostenible alrededor del restaurante A Poniente (***), o Eneko
Atxa (Azurmendi ***), pionero de la cocina medioambientalmente responsable cuyo restaurante Azurmendi
ha sido reconocido como el mas sostenible del mundo por The World's 50 Best Restaurants.

Junto a ellos, el programa del congreso lo completan hasta 60 cocineros que suman 46 estrellas Michelin,
entre los que se encuentran, 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 **). Para Ruscalleda “/a
sostenibilidad es la actitud que todos perseguimos. Tenemos que preservarla por motivos ideoldgicos y
econdmicos”.

Laboratorio de ideas

Bajo el mismo denominador comun, uno de los espacios mas activos del salén es el Forum Lab
Barcelona Alimentacion Sostenible. Esta area funciona como un gran ecosistema de innovacién en el
que mas de 50 reconocidos expertos ponen al alcance de empresas y profesionales de la restauracién y la
hosteleria herramientas Utiles para la gestion sostenible de sus negocios. Su programa esta dividido en
tres ejes tematicos: el restaurante sostenible; practicas de sostenibilidad en la produccién, el comercio y
la distribucién; y propuestas de valor, marketing y conocimiento para una mejor gestién de los negocios.

Entre otros expertos participan Sergio Gil, fundador y presidente de la Fundacion de Restaurantes
Sostenibles; David Rubert Boher (CEO de Gastropologia-restauracion Sostenible), Isabel Coderch
(Fundadora de Te lo sirvo verde), Josep Maria Esquirol (fildsofo), Jorge Breton (Coordinador del area de
cocina del Basque Culinary Center), Susana Aragén (Restaurant Ceéntric, el Prat de Llobregat), o Rinaldo
Rava (University of Gastronomic Sciences de Pollenzo).

Ademas, Fina Puigdevall (Les Cols**); Xavier Pellicer (Xavier Pellicer®); Oriol lvern (Hisop *), Javier
Olleros, (Culler de Pau™); Nandu Jubany (Jubany*), Albert Raurich (Dos Palillos*), Paco Pérez (Miramar **
Enoteca **), Eugeni de Diego (A Pluma), Marc Ribas (La Taverna del Ciri), entre otros, hablaran de como
gestionan con rentabilidad y practicas sostenibles sus respectivos negocios.

Finalmente, Gatronomic Forum Barcelona promueve junto a la Fundacié Alicia el Manifiesto por la
Alimentacién Sostenible al que se adheriran los grandes protagonistas del salén.

Premios y reconocimientos

El respeto al medio ambiente también esta presente en los diversos premios de Gastronomic Forum
Barcelona con categorias especiales al respecto, como los Premios Cuiner 2021, que reconoce al mejor
cocinero emergente del ano y el mas sostenible; los Premios Josep Mercader, que distingue la
trayectoria profesional de chefs, endlogos, responsables de sala, productores y divulgadores de la cocina
catalana, asi como el restaurante mas sostenible; y los Premios InnoForum, que galardonan la mejor
innovacion gastronémica.

En el ambito del dulce, tiene lugar la VI edicion de EspaiSucreThebestDessert que reconoce la mejor
creacioén de reposteria para restaurante y la final de la VI edicién del Campeonato de Espaifa de Panettone
Artesano, organizado por la Escuela de Pasteleria del Gremio de Barcelona.

Barcelona, 28 de septiembre de 2021
Susana Santamaria / Salvador Bilurbina

650933776 / 628162674
ssantamaria@alimentaria.com / sbilurbina@firabarcelona.com
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Debate sobre los nuevos modelos de restauracion en ForumLab Barcelona Alimentacion Sostenible

El restaurante sostenible se muestra cada vez
mas rentable y con mayor proyeccion de futuro

De la utopia a la realidad: los restaurantes sostenibles son cada vez
mas rentables y los que tienen mayor proyeccioén de futuro. Esta es la
premisa de Forum Lab Barcelona Alimentacion Sostenible, el espacio
de Gastronomic Forum Barcelona que, con mas de 50 expertos del
sector alimentario y grandes chefs, comparte propuestas practicas y
férmulas utiles para que los profesionales hosteleros puedan infundir
a sus negocios no solo grandes dosis de creatividad y rentabilidad,
sino también estrictos criterios de proximidad y respeto
medioambiental.

ForumLab abordara

La sostenibilidad es el eje transversal de todo el programa de actividades . . .
sistemas alimentarios

de Gastronomic Forum Barcelona, que cuenta también con un gran

programa de ponencias, showcookings, talleres, premios y una oferta saludables para
comercial de mas de 300 empresas. combatir la emergencia
climatica

Por ello, su area de innovacién Forum Lab Barcelona Alimentacién
Sostenible, ofrece conferencias y mesas redondas en las que mas de 50
expertos del sector alimentario y hostelero pondran al alcance de
empresas y profesionales herramientas utiles para una gestion ecoldgica
de sus negocios. Su programa esta dividido en tres ejes tematicos: el
restaurante sostenible; practicas de sostenibilidad en la produccion, el

comercio y la distribucién; y propuestas de valor, marketing y El evento coincide con
conocimiento para una mejor gestion de los negocios hosteleros. la capitalidad Mundial
de la Alimentacion

Ademas, coincide con la celebracion del VII Férum Global del Pacto de .
Politicas Alimentarias Urbanas de Milan que Barcelona acoge del 19 al 21 Sostenible 2021 de
de octubre como Capital Mundial de la Alimentacion Sostenible 2021. Barcelona

Alvaro Porro, Comisionado de Economia Social, Desarrollo local y
Politica Alimentaria del Ayuntamiento de Barcelona, apunta que "esta
edicion de Gastronomic Forum Barcelona marcara un punto de inflexion
en el sector de la gastronomia y la restauracion porque no hay marcha
atrds en el compromiso con la sostenibilidad, ya que para combatir la Practicas de gestion
emergencia climdtica necesitamos sistemas alimentarios saludables para

las personas, los territorios y el planeta". sostenible en la

restauracion, la
Ser o no ser sostenible agricultura y el
El concepto de restaurante sostenlblg entrelaza muchos afpectos. Para comercio alimentarios,
Pep Palau, codirector de Gastronomic Forum Barcelona, “la .
sostenibilidad abarca conceptos como las buenas practicas agricolas, ejes del programa
modelos de comercio verde y distribucion sostenible, el residuo cero, el
reaprovechamiento de recursos, la gestion de las personas y la
construccion y habilitacién de los espacios”.


https://barcelona-milanpact2021.com/
https://barcelona-milanpact2021.com/
https://alimentaciosostenible.barcelona/ca/inici
http://www.gastronomicforumbarcelona.com/

Por ello, el primer bloque tematico de ForumLab Barcelona Alimentacién Sostenible, tratara
monograficamente de qué aspectos caracterizan al restaurante sostenible — con Sergio Gil, fundador y
presidente de la Fundacién de Restaurantes Sostenibles y David Robert Boher, gerente de Persapia-; y de
como se gestionan los alimentos y los proveedores en este tipo de negocios. Sobre su propia experiencia
hablaran Fina Puigdevall (Les Cols**), Xavier Pellicer (Xavier Pellicer*) y Susana Aragén (Centric Gastro),
entre otros.

La gestion del tiempo y de las personas también son elementos sustanciales en este modelo de
restaurante. De ello tratard la intervencion del fildésofo y ensayista Josep M. Esquirol en su conferencia
“Poner la mesa y ajustar el mundo”, a la que seguira una mesa redonda formada por Oriol lvern (Hisop *),
Begofa Martinez y Pablo Montero (Gune) y Javier Olleros, (Culler de Pau™).

Por su parte, el arquitecto Xavier Andrés expondra qué conjunto de factores conforman el restaurante
sostenible, desde la energia al disefio, pasando por los materiales y los diversos procesos productivos.
Por ultimo, restauradores y cocineros como Jordi Vila, (Alkimia (*) y Felipe Turell, (Creador i co-director de
MO, Madrid) explicaran como han logrado que sus restaurantes sean viables y rentables con modelos de
gestidn que parecian utopicos en sus inicios.

Del campo al mercado

El segundo dia se presentaran diversos modelos urbanos de produccion alimentaria sostenible ubicados
en Barcelona como Alimentem Collserola a través de Pam a Pam (Ariadna Pomar); el proyecto de Cerveza
artesana Cyclic Beer Farm (Alberto Coromina); la iniciativa de pesca sostenible Capamar-La Platgeta
(Cristina Caparros); y la queseria urbana Pinullet de Francesco Cerrutti.

Las practicas agricolas medioambientales estaran presentes a través de las experiencias de Montse
Catasus, endloga de Bodegas Torres; Pino Delas (proyecto agroecolégico porcino Llavora); Mireia Franch
(cooperativa agro-gastronémica social Sambucus); y Francesc Font (agricultura regenerativa).

En cuanto al comercio urbano, una mesa redonda tratara el papel de los mercados municipales en la
distribucion ecologica. Intervendran Montse Tugas, paradista verde del 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);
y Annalisa Giocoli (Mercat de la Terra Slow Food - AMB, Area Metropolitana de Barcelona).

Ademas, se mostraran otros ejemplos de pequefio comercio urbano y distribucidon ambientalmente
responsables, como los liderados por Laura Bosch (Food Coop. Supermercat Cooperatiu i Participatiu de
Barcelona), Miriam Soteras (Mercat Arrels, Mercat de Pages en Xarxa), Vadd Mora (Molsa, Cooperativa de
botigues Bio), Alejandro Guzman (Ecocentral_Eco d’aqui, distribuidores de productos ecologicos en
comedores escolares) y Jordi Vives (Linverd, supermercado ecoldgico libre de plasticos).

Casos de éxito en pandemia

Dentro del ultimo bloque Propuestas de valor, marketing y conocimiento se explicara como la
sostenibilidad se ha convertido en una disciplina central en las instituciones académicas y de
investigacion; y responsables de las principales Guias gastronémicas (Michelin Espafa, Guia Sustentable,
We're Smart Green y Fundacién Restaurantes Sostenibles) mostraran la tendencia creciente en premiar la
sostenibilidad como un valor en alza.

Finalmente, reconocidos restauradores como Nandu Jubany (Jubany?*), Albert Raurich (Dos Palillos*),
Eugeni de Diego (A Pluma) y Maria José San Roman (Monsatrell*) ensefiaran cdmo han reenfocado con
éxito sus negocios a raiz de la pandemia.

Barcelona, Capital Mundial de la Alimentacion Sostenible

Gastrondmic Forum Barcelona y ForumLab Alimentacién Sostenible cuenta con la colaboracion del
Ayuntamiento de Barcelona para dar visibilidad a la Capitalidad Mundial de la Alimentacién Sostenible de
Barcelona 2021 y la Carta Alimentaria de la Regién Metropolitana de Barcelona. Coincidiendo con el
evento, del 19 al 21 de octubre tendra lugar en Barcelona el Foro Global del Pacto de Politica Alimentaria
Urbana de Milan, un reconocimiento internacional que recibe el apoyo de la FAO (Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) y en el que 200 ciudades participantes se
comprometen a desarrollar modelos agroalimentarios sostenibles, justos y sanos.
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Las empresas expositoras aprovechan el salén para presentar productos que seran tendencia

Propuestas saludables, sostenibles y gourmet,
entre las novedades de Gastronomic Forum

Barcelona

Salsa de aceitunas liquidas, polvorones de tomate, vermut con mistela, cucharas
comestibles de avena, rigatone de lentejas y paté rastico del Gallo del Penedés.
Son sélo algunas de las novedades que se podran ver en Gastronomic Forum
Barcelona. En esta edicion destacan los productos gourmet, con especial
atencion a todos aquellos elaborados con conciencia sostenible y socialmente
responsables, que se adaptan a las necesidades de un consumidor cada vez mas
concienciado con el medio ambiente y la vida sana.

Cumpliran un papel protagonista las propuestas de vocacién saludable, pensadas
para adaptarse al estilo de vida actual y a un publico cada vez mas informado sobre
la composicidn y caracteristicas nutricionales y medioambientales de los productos
que consume. Y ello sin dejar de lado el espiritu mas vanguardista que hace del salén
una plataforma de lanzamiento de todo tipo de innovaciones gastronémicas.

La eliminacién del plastico de un solo uso es una de las constantes de muchos
productores. Asi, Muria Bio, la marca de mieles ecolédgicas de la empresa Mel Muria,
presenta los primeros caramelos de miel ecologica con envase 100% compostable
de Europa. Los caramelos no contienen estabilizante y estan elaborados con
productos totalmente naturales. Los envoltorios de los caramelos siguen un modelo
de economia circular y se descomponen al fin de su vida util para volver a la
naturaleza.

En esta linea, la empresa Gloop Cubiertos Comestibles presenta las cucharas
comestibles, hechas a base de avena o fibra de cacao, asi como las pajitas
comestibles hechas con harina de arroz y de trigo. Ambas aguantan hasta 30 minutos
en contacto con bebidas o alimentos y después pasan a convertirse en galletas.

En el salén también encontraremos un amplio abanico de elaboraciones novedosas a
la altura de los paladares mas exigentes. La firma Sarrade lanza sus rillettes de pato,
un paté elaborado con carne de pato confitado y grasa de pato; y Mallart Artesans
Xarcuters lleva al salén su paté rustico del Gallo del Penedés IGP cocinado a la
catalana, con orejones, pasas y pifiones. Se trata del primer y Unico paté de estas
caracteristicas que hay en el mercado, y que ayuda a la recuperacion de la raza Gallo
del Penedés. También dentro de un proyecto de recuperacién, en este caso de
variedades leguminosas autéctonas tradicionales, nos encontramos con los Rigatone
de lentejas pardina, muchas en el molino de piedra y elaboradas artesanalmente por
Hort del Silenci.

Por su parte, Cuick, la primera start-up especializada en bases de cocina 100%
naturales, sin ningun tipo de conservante ni aditivo, se lanza a comercializar sus
sofritos y picadas gourmet (sofritos de cebolla y de cebolla y tomate, cebolla en
juliana confitada y picaduras de pifiones, azafran, pistachos o fioras). Son bases

Se presentaran
productos alineados
con las nuevas
tendencias de
produccion y
consumo

El salon es un
plataforma para
descubrir alimentos y
bebidas producidos
con menor impacto
ambiental

Crece el interes por
los productos
alternativos al origen
animal y por la
recuperacion de
variedades
autdctonas



cocinadas tal como lo haria un chef: a fuego lento, con ingredientes frescos y de proximidad, sin azdcares
ni sales anadidas y sin ningun tipo de aditivo, ni conservante ni colorante.

La empresa familiar Caviaroli especializada en productos encapsulados y esferificados ha creado con
Albert Adria una salsa de oliva liquida con el zumo de aceitunas encurtidas con originales sabores de
chipotle (picante y ahumado) y aceituna liquida con piparra (acido). De la misma firma es el polvorén de
tomate, un snack salado de textura parecida a un polvorén, elaborado con aceite de oliva y tomate
deshidratado.

De excelente calidad es Pan-teic, un pan proteico alternativo bajo en hidratos de carbono y alto en
proteinas vegetales, nutrientes y fibras, cubierto de semillas selectas de la casa Can Coll.

Alternativas a los productos de origen animal

Los nuevos productos alternativos al consumo de alimentos de origen animal han llegado con fuerza al
mercado en los Ultimos afos y podremos ver también una buena muestra representativa en el salén.
Ejemplos de esta tendencia son la hamburguesa vegana para el canal Horeca de la Compania General
Carnia elaborada con productos 100% vegetales con excelentes propiedades culinarias y organolépticas;
y las hamburguesas de Luca Vurger totalmente vegetales con sabor de ternera, pollo y recubiertas de
corn flakes.

Por su parte, la harina de garbanzo es conocida por ser sustitutiva de huevo. Dos cucharadas soperas de
este producto de la casa Hort del Silenci equivalen a un huevo medio, por eso este tipo de "huevo
vegetal" mezclado con agua permite cualquier creacion pastelera. Es un producto ecolégico, vegano y sin
gluten.

Vinos en lata y vermut con mistela

En el ambito de las bebidas, el vino en lata gana simpatizantes, especialmente entre el publico joven que
se identifica con esta propuesta facil de transportar, de abrir, monodosis y ecofriendly. Respondiendo a la
demanda, la empresa Aluvinum Wines ha lanzado Glass Canned Wines. Una nueva presentacion para
degustar 5 vinos jovenes diferentes enlatados en envases de 250 mililitros: negro, rosado, blanco,
frizzante y rosé.

Y cuatro afos han dedicado los endlogos y alquimistas Toni Coca y Silvia Pujol, de Coca i Fitd, para
elaborar el Vermut Xalar, o lo que es lo mismo: Vermut con Mustela de garnacha blanca. El vermut lleva
mas de 30 plantas y especies diferentes entre las que hay romero, tomillo, hinojo, anis verde, ajedrea,
laurel, raices de regaliz, canela, clavo y curcuma.



ACTIVIDADES / ACTIVITATS

10:30h - 11:00h

AIA
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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

Activitats Aula Makro
Actividades Aula Makro

Premis i concursos
Premios y concursos

Informacidé actualitzada / Informacion actualizada: 8/10/2021

. 0 8

A

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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