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Reúne 300 empresas y 

100 ponentes con más 

de 60 chefs que suman 

46 estrellas Michelín 

 

 

 

 

Busca reactivar 

contactos comerciales 

y profesionales para la 

recuperación del sector 

postpandemia  

 

 

 

 

Cuenta con un 

congreso gastronómico 

y un foro de innovación 

sobre alimentación 

sostenible 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.gastronomicforumbarcelona.com/


Pierre Gagnaire (Gagnaire ***), Norbert Niedekofler (Hubertus ***), Ricard 
Camarena (Ricard Camarena **), Xavier Pellicer (Xavier Pellicer *) , Artur Martínez (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’à coté **) Carme Ruscalleda (Sant Pau Tòquio*** - Moments **). Para 

David Rubert Boher (CEO de Gastropología-restauracion Sostenible), Isabel Coderch 
(Fundadora de Te lo sirvo verde), Josep Maria Esquirol (filósofo), Jorge Bretón (Coordinador del área de 
cocina del Basque Culinary Center), Susana Aragón (Restaurant Cèntric, el Prat de Llobregat), o Rinaldo 
Rava (University of Gastronomic Sciences de Pollenzo). 

VI edición de EspaiSucreThebestDessert que reconoce la mejor 
creación de repostería para restaurante y 

mailto:ssantamaria@alimentaria.com
mailto:sbilurbina@firabarcelona.com


 

 

 

 

 

 

 

ForumLab abordará 

sistemas alimentarios 

saludables para 

combatir la emergencia 

climática 

 

 

 

 

El evento coincide con 

la capitalidad Mundial 

de la Alimentación 

Sostenible 2021 de 

Barcelona 

 

 

 

 

Prácticas de gestión 

sostenible en la 

restauración, la 

agricultura y el 

comercio alimentarios, 

ejes del programa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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


 



 

 

 

 

 





Activitats expositors
Actividades expositores

Congrés gastronòmic
Congreso gastronómico

Activitats Aula Makro
Actividades Aula Makro

Premis i concursos  
Premios y concursos

Totes les activitats són de lliure accés fi ns a completar aforament. / 
Todas las actividades son de libre acceso, hasta completar el aforo.

FORUMLAB Barcelona Alimentació Sostenible
FORUMLAB Barcelona Alimentación Sostenible

Fòrum Dolç
Fórum Dulce

Aula Setmana del Vi Catalá 
Aula Semana del Vino Catalán

Fòrum vi
Fórum vino

ACTIVIDADES  / ACTIVITATS 

LUNES / DILLUNS          18 OCT

MARTES / DIMARTS         19 OCT

MIÉRCOLES / DIMECRES      20 OCT

10:30h - 11:00h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE 
Qué es un restaurante sostenible: indicadores y prácticas / Què és un restaurant sostenible: indicadors i 
pràctiques. Sergio Gil - Fundación Restaurantes Sostenibles  
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

10:30h - 11:30h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
El universo gastronómico de la vainilla / L’univers gastronòmic de la vainilla. 
Adriana Valencia - Eurovanille 
Taller 2 / Àgora

10:45h - 11:00h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ  
La semana del Vino Catalán : un espejo en el sector / La setmana del Vi Català: un mirall del sector 
Alba Balcells - INCAVI, Ruth Troyano - Freelance
Stand B303-57

11:00h - 11:45h AULA MAKRO
Gestión del restaurante y Gentes del Bidasoa / Gestió del restaurant i Gents del Bidasoa 
Iñigo Lavado - Iñigo Lavado  
Aula Makro

11:00h - 11:45h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Barcelona Capital Mundial de la Alimentación Sostenible. Disfrutar 2021 / Barcelona Capital Mundial de 
l’Alimentació Sostenible. Disfrutar 2021
Oriol Castro, Eduard Xatruch & Mateu Casañas - Disfrutar (** Michelin) 
Auditori

11:00h - 12:00h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Rebelde con causa / Rebel amb causa. Artur Martínez - Aürt (* Michelin) 
Taller 1

11:00h - 13:30h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE
La importancia de la gestión en el restaurante sostenible / La importància de la gestió en el restaurant 
sostenible. David Rubert Boher - Persapia  
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

11:00h - 12:30h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ - MESA REDONDA
Restaurantes, sommeliers y vinos catalanes con */ Restaurants, sommeliers i vins catalans amb * 
Joan Carles Ibáñez - Lasarte (*** Michelin), Ferran Centelles - Bullipedia, Anna Vicens - Associació 
Catalana de Sommeliers 
Stand B303-57

11:45h - 12:15h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Barcelona Capital Mundial de la Alimentación Sostenible. Menú de las estaciones de otoño
/ Barcelona Capital Mundial de l’Alimentació Sostenible. Menú de les estacions  de tardor
CETT-UB, Escola Superior d’Hostaleria i Turisme Jesuïtes Sarrià-Sant Ignasi (HTSI) i Escola Superior 
d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB)
Auditori

11:45h - 12:45h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
L’Atelier Presentación del libro Break / L’Atelier Presentació del llibre Break. Eric Ortuño - L’Atelier
Taller 2 / Àgora

12:00h - 13:15h

  

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
La gestión de alimentos y proveedores en el restaurante sostenible / La gestió d’aliments i proveïdors en el 
restaurant sostenible 
Fina Puigdevall - Les Cols (** Michelin), Xavier Pellicer - Xavier Pellicer (* Michelin), Susana Aragón - 
Centric Gastro, Jordi Rovira - Cal Rovira
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

12:00 - 12:45h AULA MAKRO 
Cocina dulce con verduras / Cuina dolça amb verdures. Lucía Grávalos - Mentica Gastronómico 
Aula Makro

12.15h-12.30h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Barcelona Capital Mundial de la Alimentación Sostenible: reconocimiento del Ayuntamiento de Barcelona 
a Mercats Municipals de Barcelona / Barcelona Capital Mundial de l’Alimentació Sostenible: reconeixement 
de l’Ajuntament de Barcelona a Mercats Municipals de Barcelona
Auditori

12:30h - 13:30h 

 

AULA SETMANA DEL VI CATALÀ
Presentación de la campaña “Mi vino, mis normas” de la DO Cataluña / Presentació de la campanya “El 
meu vi, les meves normes” de la DO Catalunya. Sole G. Insua - DO Catalunya
Stand - B303-57

12:30h - 13:00h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Menú circular / Menú circular. Ada Parellada - Semproniana, Cristina Roig - Parc Agrari del Baix Llobre-
gat, Annette Abstoss - Abstoss World Gastronomy
Auditori

13:00 - 13:45h AULA MAKRO 
El cerdo Ibérico / El porc Ibèric. Fran Vicente – El Sainete
Aula Makro

13:00h - 14:00h

 

CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Galicia, la excelencia sostenible / Galícia, l’excel·lència sostenible 
Pepe Solla - Casa Solla (* Michelin), Javier Olleros - Culler de Pau (** Michelin)
Auditori

13:00h - 14:00h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Cocinar el bosque / Cuinar el bosc. Edorta Lamo - Arrea! 
Taller 1

13:00h - 14:00h

  

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
Blonde Raw Sugar, el azúcar natural y del pasado / Blonde Raw Sugar, el sucre natural i del passat
Ricardo Velez - The Pâtissier 
Taller 2 / Àgora

13:30h - 13:50h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE 
Evitar el despilfarro de alimentos al restaurante, una práctica rentable / Evitar el malbaratament d’aliments 
al restaurant, una pràctica rendible. Isabel Coderch - Te lo sirvo verde 
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible 

13:50h - 14:40h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
Residuo cero, factor económico, impacto ambiental / Residu zero, factor econòmic, impacte ambiental. Ada 
Parellada - Semproniana, Mireia Barba - Espigoladors, Felipe Celis - CETT-UB, Pol Bernat - Too Good To 
Go 
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

14:00 - 14:45h
 

AULA MAKRO 
Experiencias Raíces / Experiències Raíces. Carlos Maldonado - Raíces (* Michelin) 
Aula Makro

15:00 - 15:45h AULA MAKRO 
“Una de Bravas” las mejores bravas del mundo /  “Una de Braves” les millors braves del món 
José Luís Martínez - Taberna y Media
Aula Makro

15:30h- 16:30h PREMIOS / PREMIS
Premios Cocinero 2021 / Premis Cuiner 2021
Auditori

15:30 - 16:15h NaDo, la edifi cación de un concepto anclado al territorio / NaDo, l’edifi cació d’un concepte ancorat al 
territori. Iván Domínguez , NaDo - Deputación da Coruña
Taller 2 / Àgora

16:00 - 16:45h AULA MAKRO 
Marinados dulces / Marinats dolços. Ricardo Vélez - The Pâtissier
Aula Makro

16:00h- 17:00h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ
Vino catalán en el mundo. Una radiografía a la exportación de los vinos catalanes / Vi català al món. Una 
radiografi a a l’exportació dels vins catalans  
Ramon Sentmartí - Prodeca, Àlex Bautista - Recaredo, Christopher Grenness- Wine Secrets Barcelona  
Stand B303-57

16:00h - 16:30h

 

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE 
Poner la mesa y ajustar el mundo / Parar taula i ajustar el món.
Josep M. Esquirol- Universidad de Barcelona
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

16:30h - 17:00h

 

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
La gestión del tiempo y las personas / La gestió del temps i les persones
Oriol Ivern- Hisop (* Michelin), Begoña Martínez y Pablo Montero - Gunea, 
Javier Olleros - Culler de Pau (** Michelin), Joel Castanyé - La Boscana (* Michelin)
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

16:00h - 17:00h

 

FÓRUM VINO / FÒRUM 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 PREMIOS / PREMIS
InnoFòrum 2021
Auditori

16:45h - 17:30h

  

CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Sostenible por naturaleza / Sostenible per naturalesa. Eneko Atxa - Azurmendi (*** Michelin)  
Auditori

16:45 - 17:30h 

 

Como rentabilizar los negocios de restauración en el siglo XXI / Com rendibilitzar els negocis 
de restauració al segle XXI. Asesores i Más D  
Taller 2 / Àgora

17:00h - 17:50h

  

AULA SETMANA DEL VI CATALÀ - MESA REDONDA
El vino catalán en Instagram - Barómetro del Vino Catalán / El vi català a Instagram - El Baròmetre del Vi 
Català. Mariola Dinarès - Programa POPAP de Catalunya Radio, David Jobé - ENOTURISTA.CAT
Stand - B303-57

17:00 - 17:45h
 

AULA MAKRO 
Digitalización de la hostelería / Digitalització de l’hostaleria. Martha Gómez - MAKRO 
Aula Makro

17:30h-18:15h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Recursos atlánticos / Recursos atlàntics. Ángel León - Aponiente (*** Michelin) 
Auditori

17:30h - 18:30h

  

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
Conseguir la efi ciencia en la gestión de procesos / Aconseguir l’efi ciència en la gestió de processos 
Víctor Quintillà - Lluerna (* Michelin), Xavi Andrés - Xavier Andrés, Mar Barri Carles - Teresa Carles,  
Joan Balés - Healthy Spaces  
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

17:30h- 18:30h

 

FÓRUM VINO / FÒRUM VI 
Cocina, vino y paisaje de Mallorca / Cuina, vi i paisatge de Mallorca
María Solivellas, Teresa Solivellas, Gemma Puig Sal, Evelyne de las Alas - Ca Na Toneta 
Taller 1

18:00- 18:45h AULA MAKRO 
El proceso de maduración de la carne / El procés de maduració de la carn
Rafa Martínez - 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 / Àgora

10:30h - 11:30h

 
 

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE. MESA REDONDA
Modelos urbanos de producción alimentaria (sostenible) / Models urbans de producció alimentària 
(sostenible) Ariadna Pomar - Arran de Terra SCCL, Alberto Coromina - Cyclic Beer Farm, Francesco 
Cerrutti - Pinullet, quesería urbana
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

10:30h - 11:30h

  

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
Reinventamos la indulgencia / Reinventem la indulgència  
Ricard Fernández y Josep Ramón Cuadras - T500 PURATOS 
Taller 2 / Àgora

11:00h - 12:00h  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Presentación Barcelona Slow Food Guide 2021/2022 / Presentació Barcelona Slow Food Guide 
2021/2022
Auditori

11:00 - 11:45h
  

AULA MAKRO 
Mojos, KM 0 Canario / Mojos, KM 0 Canari. Braulio Simancas - Silbo Gomero 
Aula Makro

11:00h - 12:00h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ - MESA REDONDA
El enoturismo, un revulsivo de país en la etapa post-Covid. Cómo se promocionan y singularizan las 
regiones de vinos? / L’enoturisme, un revulsiu de país en l’etapa post-Covid. Com es promocionen i singu-
laritzen les regions de vins? 
Bea Nubiola - Agència Catalana de Turisme, Eva Ferré - DO Pla de Bages,
Marta Casas - DO Empordà 
Stand B303-57

11:15h - 12:15h

  

CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Equilibrio, energía y mundo vegetal en la cocina / Equilibri, energia i món vegetal a la cuina
Xavier Pellicer - Xavier Pellicer (* Michelin) 
Taller 1

11:45h - 13:45h

  

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
La pastelería de Navidad de Miquel Guarro / La pastisseria de Nadal de Miquel Guarro 
Miquel Guarro- Escuela Hofmann 
Taller 2 / Àgora

12:00h-12:30h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ 
El enoturismo, un revulsivo de país en la etapa post-Covid. 
Segmentación de públicos e identifi cación de paisajes, las bases de la nueva Ruta del Vino de la DO 
Tarragona / L’enoturisme, un revulsiu de país en l’etapa post-Covid. Segmentació de públics i identifi cació 
de paisatges, les bases de la nova Ruta del Vi de la DO Tarragona 
Vicenç Ferré, Consell Regulador de la DO Tarragona, David Esteller - Consultoría Tourislab 
Stand B303-57

12:00 - 12:45h AULA MAKRO 
Armonías del Cantábrico con la tierra / Harmonies del Cantàbric amb la terra
Jaime Uz - Arbidel (* Michelin)
Aula Makro

12:00h-14:30h  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
La cocina del retorno a la naturaleza / La cuina del retorn a la natura 
Amélie Darvas & Gabriela Benicio - Äponem (* Michelin), Georgiana Viou - Rouge,  Najat Kaanache - 
Nur, Vicky Sevilla - Arrels, Alessandra Montagne - Nosso 
Auditori

12:00h-13:00h  FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
Experiencias y buenas prácticas agrícolas / Experiències i bones pràctiques agrícoles
Montse Catasús Asenjo - Bodegas Torres, Pino Delàs - Llavora, Mireia Franch - Sambucus, Francesc 
Font - Can Font
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

12:30h-14:00h  AULA SETMANA DEL VI CATALÀ - MESA REDONDA
El enoturismo, un revulsivo de país en la etapa post-Covid. La enogastronomia, decisiva para dinamizar 
La Carretera del Vino / L’enoturisme, un revulsiu de país en l’etapa post-Covid. L’enogastronomia, decisiva 
per dinamitzar La Carretera del Vi
Montse Nicolàs - Associació Carretera del Vi, Marcelo Desvalls - Finca Viladellops, Carlota Roset - 
Familia Torres
Stand B303-57

10:30h-11:30h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
Turrones de Navidad 2021 / Torrons de Nadal 2021. 
Saray Ruiz - Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona 
Taller 2 / Àgora

11:00 - 11:45h

 

AULA MAKRO 
Cata, clasifi cación y usos del aceite de oliva virgen extra en la hostelería / Tast, classifi cació i usos de l’oli 
d’oliva verge extra en l’hostaleria. Firo Vázquez - El Olivar 
Aula Makro

11:00h-11:45h

  

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE.  
Sostenibilidad, la disciplina del futuro / Sostenibilitat, la disciplina del futur. Toni Massanés - Fundació 
Alícia, Jorge Bretón - Basque Culinary Center, Vinyet Capdet - CETT-UB, Rinaldo Rava - Universidad 
de Ciencias Gastronómicas, Pollenzo 
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

13:00 - 13:45h  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  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Cocina cinegética y caza sostenible / Cuina cinegètica i caça sostenible. Luís Lera - Lera (* Michelin) 
Taller 1

13:30h- 14:30h

  

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE. MESA REDONDA
Comercio verde y distribución sostenible (I)/ Comerç verd i distribució sostenible (I)
Montse Tugas - Tugas i compañía, Francesc Leyva - Comerçs Verd - Federació de Mercats Municipals 
de Barcelona, Ingrid Buera - Mercabarna, Carles Mencos - Centre d’Intercanvi d’Aliments de Proximitat, 
Unió de Pagesos, Annalisa Giocoli - Mercat de la Terra Slow Food
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

14:00 - 14:45h
  

AULA MAKRO 
Experiencias Raíces / Experiències Raíces. Carlos Maldonado - Raíces (* Michelin) 
Aula Makro

15:00 - 15:45h   AULA MAKRO 
Pescados de río de crianza / Peixos de riu de criança. 
Javier Carcas y Luis Antonio Carcas - Casa Pedro 
Aula Makro

15:30h - 16:15h  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Cocinar la montaña / Cuinar la muntanya. Norbert Niederkofl er - St. Hubertus (*** Michelin) 
Auditori

15:30 - 16:15h

   

Segundo taller Circular Pack: decálogo de iniciativas y herramientas por un packaging más sostenible / 
Segon taller Circular Pack: decàleg d’iniciatives i eines per un packaging més sostenible 
Associació del Clúster Food Service de Catalunya 
Taller 2 / Àgora

16:00h-17:00h  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
La fruta revoluciona la cocina / La fruita revoluciona la cuina. Joel Castanyé - La Boscana (* Michelin) 
Taller 1

16:00 - 16:45h
   

AULA MAKRO 
El arte de la fermentación coreana / L’art de la fermentació coreana. Luke Jang - Luke
Aula Makro

16:00h- 17:00h

  

AULA SETMANA DEL VI CATALÀ
“¿Somos amigos porque catamos vino o catamos vino porque somos amigos?” / “Som amics perquè 
tastem o tastem perquè som amics?” 
Ramón Francàs - La Vanguardia , Empar Moliner - Catalunya Radio 
Stand B303-57

16:00h-17:00h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE. MESA REDONDA
Comercio verde y distribución sostenible (II)/ Comerç verd i distribució sostenible (II)
Laura Bosch - Food Coop., Míriam Soteras - Mercat Arrels,  Vadó Mora - Molsa, Alejandro Guzmán - 
Ecocentral_EcoD’aquí, Jordi Vives - Linverd
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

16:15h - 16:30h PREMIOS / PREMIS
Josep Mercader 2021 
Auditori

16:30h - 17:15h CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Producto, sabor y creatividad sostenible/ Producte, sabor i creativitat sostenible
Ricard Camarena - Ricard Camarena (** Michelin) 
Auditori

16:45 - 17:30h  Coctelería de vanguardia para diferenciarse de la competencia / Cocteleria d’avantguarda 
per diferenciar-se de la competència. Adal Márquez y Pedro Rascón - La Tienda del Barman
Taller 2 / Àgora

17:00 - 17:45h AULA MAKRO 
La sostenibilidad como herramienta creativa / La sostenibilitat com a eina creativa
Eneko Izcue - Basque Culinary Center 
Aula Makro

17:00h- 18:00h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ - MESA REDONDA
Investigación y resiliencia, de cómo el vino convive con el cambio climático / Recerca i resiliència, de com 
el vi conviu amb el canvi climàtic
Arnau Queralt - Generalitat de Catalunya, Xoan Elorduy - INCAVI, Pilar Salillas - Celler Lagravera
Stand B303-57

17:15h - 18:15h 

 

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ.  VI ESPAISUCREThebestDESSERT 
Alta pastelería y cocina de postres / Alta pastisseria i cuina de postres  
Frédéric Bau - Maison Valrhona, Jordi Butrón- Espai Sucre, Ricard Martínez - Espai Sucre
Auditori

17:30h- 18:30h FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE - MESA REDONDA
¿Es viable un restaurante sostenible? De la utopía a la realidad/ És viable un restaurant sostenible? 
De la utopia a la realitat
Jordi Vilà - Alkimia (* Michelin), Felipe Turell - MO de Movimiento, 
Philippe Regol - Observación Gastronómica, Pere Carrió - Gat Blau
 ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

17:30h-18:30h FÓRUM VINO / FÒRUM VI
Vinos, relaciones y naturaleza / Vins, relacions i natura  
Iolanda Bustos - Iolanda Bustos, Anna Vicens - Wine Palace, Silvia Congost - Silvia Congost
Taller 1

18:00 - 18:45h AULA MAKRO 
Digitalización de la hostelería / Digitalització de l’hostaleria
Martha Gómez - 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 / Àgora

18:15h - 18:45h

  

FÓRUM DULCE. PREMIO MEJOR PANETTONE / FÒRUM DOLÇ. PREMI MILLOR PANETTONE
Premio Mejor Panettone Artesano de España 2021 (VI Edición) / Premi Millor Panettone Artesà d’Espanya 
2021 (VI Edició)
Auditori

11:00h- 11:45h  FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. VI ESPAISUCREThebestDESSERT 
Los postres refrescantes, una visión desde EspaiSucre / Les postres refrescants, una visió des d’Espai 
Sucre. Ricard Martínez, Espai Sucre 
Taller 1

11:45h-12:45h

  

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
Panettones de Campeonato / Panettones de Campionat. Adán Sáez - Xocosave
Taller 2 / Àgora

12:00h-13:00h AULA SETMANA DEL VI CATALÀ
Presentación del Libro “Cataluña Tierra de Vinos” / Presentació 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  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Por una alta cocina ecológica / Per una alta cuina ecològica
María José San Román - Monastrell (* Michelin) 
Auditori

12:00h-12:45h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. VI ESPAISUCREThebestDESSERT 
El método EspaiSucre aplicado en la tienda de pastelería / El mètode EspaiSucre aplicat a la botiga de 
pastisseria. Albert Roca, Pastelería Sant Croi
Taller 1

12:45h - 14:00h

  

FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE. MESA REDONDA  
Restaurante verde, la estrella de las guías / Restaurant verd, l’estrella de les guies
María Diago - Guía Sustentable, Frank Fol -We’re Smart Green, Mariano Martínez - Barcelona Slow 
Food Guide, Federica Marzioni - Fundación Restaurantes Sostenibles
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

13:00 - 13:45h AULA MAKRO 
Snacks creativos / Snacks creatius. Mohamed Quach -  El Terrat 
Aula Makro

13:00h - 14:00h   CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
La sostenibilidad es el futuro. Diálogo / La sostenibilitat és el futur. Dialèg
Carme Ruscalleda - Moments (** Michelin), Sant Pau (***), Josep Roca - Celler Can Roca (*** Michelin), 
Pierre Gagnaire - Pierre Gagnaire (*** Michelin), Andoni Luis Aduriz - Mugaritz (** Michelin)
Auditori

13:00h - 14:00h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. SWEETFUSIÓ
Navidad con creatividad / Nadal amb creativitat. Jean Sivieude - Sosa 
Taller 2 / Àgora

13:00h - 13:45h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. VI ESPAISUCREThebestDESSERT 
La pastelería de Xavi Donnay / La pastisseria d’en Xavi Donnay. Xavi Donnay - Lasarte (*** Michelin)
Taller 1

14:00h - 15:00h FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. VI ESPAISUCREThebestDESSERT 
Degustación por parte del jurado VI ESPAISUCREThebestDESSERT / Degustació per part del jurat VI
ESPAISUCREThebestDESSERT
Taller 1

15:30 - 16:15h   Sunday, el método de pago más rápido / Sunday, el mètode de pagament més ràpid
Sunday Payments Spain
Taller 2 / Àgora

15:30h - 16:15h

 

CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC - MESA REDONDA 
Cuina, 20 años / Cuina, 20 anys
Oriol Castro, Eduard Xatruch & Mateu Casañas - Disfrutar (** Michelin), 
Carme Ruscalleda - Moments (** Michelin), Sant Pau (***), Álex Carrera - L’Aliança 1919 (* Michelin)
Auditori

16:00h - 17:00h  FORUMLAB BARCELONA ALIMENTACIÓ SOTENIBLE. MESA REDONDA 
Negocios de éxito postpandemia / Negocis d’èxit postpandèmia 
Paco Pérez - Miramar (** Michelin), Enoteca (** Michelin), María José San Román - Monastrell (* Miche-
lin), Nandu Jubany - Can Jubany (* Michelin), Albert Raurich - Dos Palillos, Eugeni de Diego - A Pluma, 
Marc Ribas - Taberna del Ciri
ForumLab Barcelona Alimentació Sostenible

16:15h - 17:00h

 

CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
La cocina responsable del terroir / La cuina responsable del terroir 
Christophe Hay - La Maison d’à Côté (** Michelin) 
Auditori

16:30h - 17:30h

  

FÓRUM VINO / FÒRUM VI
Espíritu Roca / Esperit Roca. Josep Roca - Celler Can Roca (*** Michelin)
Taller 1

17:00h - 17:45h

  

FÓRUM DULCE / FÒRUM DOLÇ. 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  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Manifi esto de Barcelona por una alimentación sostenible / Manifest de Barcelona per una alimentació 
sostenible
Auditori

18:00h - 18:45h  CONGRESO GASTRONÓMICO / CONGRÉS GASTRONÒMIC
Los valores de la sostenibilidad del mejor restaurant del mundo / Els valors de la sostenibilitat del millor 
restaurant el món. Joan Roca - Celler de Can Roca (*** Michelin) 
Auditori

Informació actualitzada / Información actualizada: 8/10/2021
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FORUMLAB BARCELONA 
ALIMENTACIÓ SOSTENIBLE

FORUMLAB BARCELONA 
ALIMENTACIÓN SOSTENIBLE

FORUMLAB BARCELONA
SUSTAINABLE FOOD

TALLER 1
WORKSHOP 1

ZONA RESTAURACIÓ
ZONA RESTAURACIÓN

RESTAURANT AREA

AULA MAKRO
MAKRO ROOM INNOFORUM

SWEETFUSIÓ

TALLER 2 / ÀGORA
TALLER 2 / AGORA

WORKSHOP 2 / AGORA

AULA SETMANA DEL VI CATALÀ
AULA SEMANA DEL VINO CATALÁN

CATALAN WINE WEEK ROOM

ESPAI VI
ESPACIO VINO

WINE AREA

SHOWROOM DEL VI CATALÀ
SHOWROOM DEL VINO CATALÁN

CATALAN WINE SHOWROOM

AUDITORI
AUDITORIO
AUDITORIUM

CAFETERIA FOODTRUCKS
CAFETERÍA FOODTRUCKS

COFFEE SHOP FOODTRUCKS

AULA CATALUNYA
AULA CATALUÑA
CATALONIA ROOM

ESPAI CATALUNYA
ESPACIO CATALUÑA

CAP DE PALAU
JEFE DE PALACIO

CATALONIA AREA

ACCESO ACREDITADOS
ACCÉS ACREDITATS

REGISTERED VISITORS ACCESS

NUEVAS ACREDITACIONES
NOVES ACREDITACIONS

REGISTRATION

SORTIDA
SALIDA

EXIT

PLANO
PLÀNOL

MAP

ACCESO ACREDITADOS
ACCÉS ACREDITATS

REGISTERED VISITORS ACCESS

EXPOSITORS
EXPOSITORES

ABADAL B-303-43

ADERNATS-VINÍCOLA 
DE NULLES B-303-4

AGRICOLA DEL CAMP 
SANTA BARBARA B-238

AJUNTAMENT DE SANT
ANDREU DE LLAVANERES A-173

ALASKA SEAFOOD C-173

ALBET I NOYA B-303-19

ALIMENTARIA EXHIBITIONS  A-190

ALMA TEAS & HERBAL 
INFUSIONS B-137

ALTA ALELLA C-161-10

ALTAVUS B-303-32

ALTERNATIVA3 C-230

ALTEX A-260

AMETLLER ORIGEN HORECA A-220

ANDRES EIZAGUIRRE A-200

ANEC DE L’EMPORDA B-146-19

ÀREA METROPOLITANA DE 
BARCELONA C-161

ARIBAU, S.L. B-191

ARTESANIA DE LA 
CROQUETA C-278

ARTIC SIMPLY WATER A-176

ASESORES I MAS D 2003 B-160

ASSOCIACIO CLUSTER 
FOODSERVICE CATALUNYA C-152

ASSOLIM FOODSERVICES B-201

ATAVUS PRIORAT B-303-32

AYMAR B-303-42

BACALAOS EL BARQUERO B-210

BADAL PREMIUM QUALITY B-146-5

BARRUFET B-146-2

BIOPAUMERÀ B-303-5

BODEGAS PUENTE DE RUS B-302

BODEGAS RESALTE DE 
PEÑAFIEL A-294

BODEGAS Y DESTILERIAS 
LEHMANN B-303-3

BOIRON FRERES A-250

BOLET BEN FET B-146-13

BOLET ORGANIC WINES B-303-38

BOTTELO A-156

BRASSERIE - DISTILLERIA 
CAP D’ ONA A-242

BYMANFOOD C-303

CAFFÈ FANTINI - 
VANILLE LAVANY A-231

CAN CALOPA C-161-6

CAN COLL C-307

CAN FEIXES - HUGUET B-303-22

CAN GALDERIC B-147

CAN MARLÈS B-303-38

CAN SURIOL DEL CASTELL B303-24

CANALS & MUNNÉ B-303-45

CARA NORD B-303-37

CARNÉ GASTRONOMIA B-291

CART SERVICE CENTRO 
STAMPA C-317

CART SERVICE CENTRO 
STAMPA C-320

CASA DALMASES C-250

CASA GAY B-181

CASA GRAN DEL SIURANA A283

CASADEMONT MJC B-171

CASTELL DEL REMEI B-303-37

CASTELL D’OR B-303-41

CASTELL SANT ANTONI B-303-16

CAVA MARIA RIGOL ORDI B-303-47

CAVES MIQUEL PONS B-303-12

CAVIAROLI B-257

CELLER BALART B-303-30

CELLER COOPERATIU DE 

GANDESA B-301

CELLER DE CAPÇANES B-303-26

CELLER DE SANUI B-303-33

CELLER DOMENYS B-303-35

CELLER HUGAS DE 
BATLLE B-133

CELLER J. FORTUNY 
FABREGAS C-297

CELLER MAS DEL BOTÓ B-303-7

CELLER MAS VICENÇ   B303-6

CELLER MON OBERT B303-24

CELLER VEGA AIXALÀ B-146-8

CELLER PARATÓ B-303-11

CELLERS BLANCH B-303-8

CELLERS UNIÓ B-303-23

CERVESA ARTESANA 
MINERA B-124

CERVOLES CELLER B-303-37

CETT BARCELONA SCHOOL 
OF TOURISM, HOSPITALITY 
AND GASTRONOMY A-171

CHEFWORKS B-211

COACB A-184

COC & DELICATESSEN B-139

COCA I FITO B-301

COCA-COLA B-163

COFFEE LABORA A-153

COLLVERD A-200

COMPANYIA GENERAL 
CARNIA B-261

COMPLET HOTEL B-281

CONDAL CHEF B-231

CONFECCIONS OLIVA B-260

CONSELL INSULAR DE 
MENORCA C-241

CONSERVAS ANTONIETA A-175

COOPERATIVA LA 
GRANADELLA A-288

CRISTINA ORTEGA. 
GASTROBRANDING 
FOTOGRÀFIC C-248

CUICK B-245

CUINATS JOTRI B-241

CULLIGAN C-274

CUNOVESA GROUP A-174

CYCLIC C-161-3

DELÍCIES DEL BERGUEDÀ C-250

DELPEYRAT IBÉRICA, S.L. B-253

DEPUTACION DA CORUÑA B-250

DES GARÇONS DE CAFÉ A-200

DESTIL·LERIA NUT B-130

DIPUTACIÓ DE BARCELONA
 A-154, A-157, A-158, A-160, B-159

DISTRIBUIDORA JOAN C-251

DOMENIO WINES B-303-35

DOP SIURANA B-146-3

DULCE DE LECHE MARDEL  C-340

EJECT COMPUTER 
SOLUCIONS C-236

EL PEIX AL PLAT C-161-4

EL PETIT OBRADOR C-161-9

EL RABASSAIRE C-161-3

ELIXIRS DE PONENT B-303-2

EMPORDALIA B-303-17

EPSON-L’ADDITION A-232

ES IMPERFECT C-250

ESCALFET CARQUINYOLIS B155

ESCATAFOOD A-237

ESPECIES TEIXIDOR B-146-4

ESPELT VITICULTORS B-303-44

ESTRELLA DAMM B-200

EUROVANILLE C-313

EXQUISITEM C-311

FAI NATUR, SL A-223

FAMILIA TORRES B-303-51

FOMENT AGRICOLA DE 
LES GARRIGUES A-221

FRIOLISA B-220

FRUSANO A-208

FUNDACIÓ BANC DELS 
ALIMENTS  B252

FUNDACIO CATALANA 
DE L’ESPLAI C-160

GAGGIA C-220

GALLINA BLANCA B-240

GAMBA DE PALAMÓS 

MARCA DE GARANTIA B-146-11

GASTROCAMPO C-161-6

GASTROCULTURA 
MEDITERRANEA A-237

GAUDIR GASTRONOMIA B-225

GELATI DINO A200

GIN NUT B130

GIRONA EXCEL·LENT, 
SEGELL DE QUALITAT 
AGROALIMENTÀRIA B-135

GLASS CANNED WINES B-294

GLOOP CUBIERTOS 
COMESTIBLES A-241

GRAN BLAU A-166

GRANJA ALGUERO 
MONTESO B-146-15

GRANJA TORRES C-161-8

GREMI DE PASTISSERIA 
DE BARCELONA C321

GRUP OLIVEDA B-303-36

GRUPO JAFISA A-200

GUZMAN GASTRONOMIA B-190

HAPPYAGUA C-221

HARBEST MARKET 2020 C-284

HARBOUR 40º 48’ N 
DISTILLED GIN C-291

HI CREAM BCN B-180

HIELO BUGY BUGY B-165

HORT DEL SILENCI B-249

HOSHIZAKI IBERIA B-237

IMA, S.L. A-218

IMCHI BREWERY B-141

INICIASERVEIS B-239

INNOVACION Y DESARROLLO 
GASTRONÓMICO A-162

INTERNATIONAL COOKING 
CONCEPTS, S.A. B-219

INVERSIONES RAMSURT C-297

JEAN LEON B-303-50

JNS INTERNATIONAL
 GROUP B-304

JNS INTERNATIONAL

GROUP C-295

JOSEP GRAU VITICULTOR B-303-20

JOSPER B-170

KM ZERO WATER, S.L. A-210

L’AMPOLLA, ESPAI 
GASTRONÒMIC DEL DELTA  A-149

LA CABANA D’ALCOVER, S.L. C-166

LA CINQUENA GAMMA C-234

LA CUINA DE LA IAIA - 
MARMITUS B-145

LA DECOTECA B-263

LA FONT DE JUI B-303-46

LA GRANA B-291

LA TIENDA DEL BARMAN S.L. A-226

LA MINERA B-124

LACTICS UBACH B-146-20

LAFOU CELLER B-303-43

LAST.APP A-247

LE SOUFFLE D’ADORRE A-163

LEANPIO ESPECIALISTAS 
EN GESTIÓN DE RESIDUOS C-219

LEHMAN BODEGAS Y 
DESTILERIAS B303-3

L’OLIVERA B-303-15

LUESMA VEGA, A-235

MA! FERMENTS URBANS C-161-5

MAKRO AUTOSERVICIO 
MAYORISTA S.A. B-284
MAKRO AUTOSERVICIO 
MAYORISTA S.A. C-277

MALLART ARTESANS 
XARCUTERS B-143

MARIA SOLER, L’ART DE 
LA CONSERVA B-146-7

MAPHO  C-174

MAS DE SANT ISCLE B-303-24

MAS DEL BOTÓ B-303-7

MAS IGNEUS B-303-10

MAS LLUNES B-303-34

MAS RODÓ 
VITIVINÍCOLA B-303-31

MAS VICENÇ B-303-6

MASIA CAN PUIG C-161-3

MASIA CAN RODA VINYES 
I VINS B-303-13

MAUS B306

MEL LA PAQUITA B-146-9

MERA B-146-1

MERCABARNA B-158

MICRAL, ANALISIS 
ALIMENTARIOS B-243

MONTAGUD EDITORES B-221

MOOMA B-126

NADAL B-303-14

NATURALXEF B-191

NATURECO, S.L. B-291

NAVERAN VINS I CAVES B-303-21

NICTONPLUS B-191

OHLIVE | AUGMENTED 
REALITY EXPERIENCES A-230

OLIS DE CATALUNYA B146-16

OMS Y VIÑAS A-256

ONE CHEF B-233

OSTRAS DANIEL SORLUT C-281

PAGES ENTRENA B-303-48

PAMIGIRICE SL A-286

PARATÓ B-303-11

PARES BALTA B-303-29

PASTA ARTIPASTA A-200

PATATAS FRITAS ALFONSO 
TORRES B-146-12

PAVESE GELATO CREATIVO A-200

PEIXOS MIELGO B-132

PERE GUARDIOLA B-122

PERELADA A-279

PINULLET QUESERIA 
URBANA C-161-2

PLANA D’EN JAN - 
MICROVINIFICACIONES B-303-10

PORDAMSA DESIGN FOR 
CHEFS B-271

PORTELL VINS I CAVES B-303-18

PRODECA B146 – B303 – B305

PROINSFRED  C-255

PROM KITCHENS   C174

QUESERIA SAN VICENTE 
ALICANTE B160

RANDSTECH - EQUIPAMENT 
PER A CUINES 
PROFESSIONALS A-200

RATIONAL C-231

RIP FOODS  A-222

ROBOT COUPE C-282

ROOFTOP SMOKEHOUSE C-161-7

ROSÉS & GARRIGA BCN C-305

RUNAKAY PLUS B-208

SAMBUCUS C-250

SANDRO DESII A-238

SANMY C-263

SANT JOSEP VINS B-303-9

SARRATS FLEQUERA C-286

SERMONT C-330

SIBBARIS PRIVÉE S.L A-292

SOSA INGREDIENTS B-251

SOULBLIM C-161-1

SUMARROCA B-303-27

SUNDAY PAYMENTS SPAIN A-236

SURIOL B-303-24

TABLESWING C-229

TACISA B-230

TAKE EAT EASY
 (SERHS FOOD) C-238

TEGUST B-128

TERRA FRUITS B-146-17

TERRA LA VITA A-239

TERRES DE LLUM B-146-6

TERRES DE VIDALBA B-303-40

TILLER SYSTEMS A-270

TITAN ALIMENT C-180

TOMAS CUSINE B-303-37

TOMATA DE PENJAR 
HERRERA A-161

TOP BRASA C-242

TRITICUM B-223

TUPINAMBA B-191

U MÉS U B-303-28

UNOX PROFESIONAL A-180

UVE SOLUTIONS & FACTIC C-154

V DE GUST B-134

VALLFLORIDA XOCOLATERS B153

VEC IMPEX B 233

VEGA DE RIBES B-303-11

VEGAN PEOPLE B151

VILBO C309 – C310

VINS AUTÈNTICS B-303-49

VINS DE TALLER B-303-25

VINS DEL MASSÍS DEL 
GARRAF A152, B149

VINS EL CEP B-303-25

VINS ESTELA B-288

VINYES DEL TIET PERE B-303-6

VOLCANIC CAPITAL SL B-232

VORWERK THERMOMIX A-206

WHATTHEFOOD C182

WINTERCHEF.  DISTRIBUIDOR 
OFICIAL LE NOUVEAU CHEF A-237

WINTERHALTER IBERICA / C-233

WORK COUTURE C-285

Informació actualitzada / 
Información actualizada:

  08/10/2021


