Alimentaria 2018

Salén Internacional de Alimentacion, Bebidas & Food Service
International Food, Drinks & Food Service Exhibition

A unique

Food, Drinks and
Gastronomy
Experience

HUB
INDUSTRY
TOURISM
FOOD SERVICE

INTERVIN
INNOVATION
RESTAURAMA
157 COUNTRIES
INTERNATIONAL

FOOD ™ .5%
& DRINKS

GASTRONOMY . Pr?§entfgién inéern:lcional
BUSINESS "=t

OVER 140,000 VISITORS
MULTIPLE FOODS
INTERCARN
KNOWLEDGE
o ALIMENTARIA EXPERIENCE
SN INTERLACT
B F I N E Co-located event
BARCELONA
16-19 Abril
Recinto Gran Via
The www.alimentaria-bcn.com

Alimentaria

Alimentaria \&/ Exhibitions



Alimentaria

Del 16 al19 de abril de 2018

Alimentaria

Exhibitions

La celebracion junto a Hostelco reunira a mas de 4.500 empresas, el 27% intemacionales

Alimentaria renueva su modelo con mas
internacionalizacidn y participacion sectorial

Alimentaria prepara su mayor edicién de los ultimos afios para ofrecer a
la industria de la alimentacién, bebidas y foodservice una gran
plataforma de internacionalizacién y negocio, con nuevos espacios,
contenidos y alto nivel de innovacién, que hace de la gastronomia un

valor diferencial. La celebracién junto a Hostelco potenciara las sinergias

con un sector como el de la hosteleria y la restauraciéon que permitira
convocar en conjunto a mas de 4.500 empresas expositoras, el 27%
procedentes de fuera de Espaifia.

Con mas de 100.000 m2 de superficie expositiva neta — casi todo el recinto
de Gran Via de Fira de Barcelona- la celebracién simultanea, del 16 al 19 de
abril, con Hostelco, el Salén Internacional del Equipamiento para la
Restauracion, Hoteleria y Colectividades, supondra la creacion de una de las
mayores plataformas internacionales para la industria de la alimentacion, la
gastronomia y el equipamiento hostelero al mostrar tanto a la distribucién
como al canal Horeca la oferta mas completa y transversal.

Para J. Antonio Valls, director general de Alimentaria Exhibitions y del salon,
uno de los rasgos definitorios de Alimentaria es “su constante evolucion, con
el objetivo de adaptarse al mercado y apostar por sectores innovadores, en
crecimiento y con un alto valor afiadido. En este sentido, queremos potenciar
la complementariedad existente entre estas dos grandes ferias y ofrecer asi
una gran plataforma de negocio a los profesionales”.

En opinién de Valls, la celebracion conjunta de ambos salones “contribuira a
poner en valor la gastronomia y las industrias alimentaria y turistica,
evidenciando la importancia estratégica de estos sectores para la economia
espariola, que en conjunto representan mas del 25% del PIB”.

Potenciar la internacionalizacion

Alimentaria 2018 pone ademas el foco en facilitar el contacto entre
compradores internacionales y sus empresas expositoras, procedentes de
mas de 70 paises, entre ellos Alemania, Argentina, Bélgica, China, Ecuador,
Estados Unidos, Holanda, Hong-Kong, México, Rumania, Rusia, Tailandia 'y
Turquia. Por ello, se ampliara la invitacidon de compradores clave y se espera
que el 30% de los visitantes previstos sea de fuera de Espafa.

En este sentido, el presidente de Alimentaria y de Fira de Barcelona, Josep
Lluis Bonet, subraya que el salon “es la via de acceso mas directa, rapida y
efectiva a todos los mercados que suponen una oportunidad para las
empresas alimentarias y, sobre todo, una plataforma de internacionalizacion
Unica para las pymes, que componen la mayor parte del tejido empresarial
del sector”.

La celebracion junto a
Hostelco permitira
alcanzar una superficie
neta de mas de 100.000
m2, la casi totalidad del
recinto

Alimentaria potencia su
plan de promocién para
superar los 45.000
visitantes
internacionales

Innovaciony
gastronomia se
articularan a través de
los espacios The
Alimentaria Hub y The
Alimentaria Experience



Asi, con el objetivo de ayudar a internacionalizar la empresa agroalimentaria y abrir oportunidades en el
exterior a los alimentos y bebidas espafoles, el evento ha incrementado su inversién para invitar a 800
compradores internacionales clave - un 30% mas que en la anterior edicion - importadores y grandes
operadores de la distribucion y el canal Horeca, y una cifra importante de compradores de alto nivel tanto
nacionales como internacionales que participaran en unas 11.200 reuniones de negocios con las firmas
expositoras y tendran un papel activo en diversos espacios generadores de oportunidades exportadoras.

Entre estos programas de encuentros de negocios, tendran lugar los Food&Drink Business Meetings,
donde se llevaran a cabo entrevistas entre expositores y compradores de fuera de Europa; y el Intervin
Business Meetings, que posibilitara a las bodegas participantes mantener rondas de entrevistas con cerca
de 300 importadores, distribuidores y operadores vinicolas interesados en descubrir la diversidad y
calidad de los vinos esparioles.

Ademas de la captacion de estos compradores internacionales, Alimentaria cuenta con un programa de
promocion para detectar nichos estratégicos en mercados exteriores, atraer a profesionales de todo el
mundo y superar los 42.000 visitantes internacionales que se registraron en la pasada edicion del salén.

El foco de estas acciones se situa en los mercados preferentes para la agroindustria espafola como es el
caso de la Union Europea, que segun datos de FIAB concentra el 66% de sus exportaciones; Estados
Unidos, principal mercado exterior después de la UE con el 5,6 % de cuota y 1.500 mil millones de euros
en 2016; los mercados latinoamericanos, para los que Alimentaria es un puente de acceso natural y donde
la industria alimentaria espafiola factura cerca de 900 millones de euros al afo; los paises del Magreb y
del arco mediterraneo; y el continente asiatico, con China a la cabeza que importa ya alimentos y bebidas
espafioles por valor de 1.112 millones de euros.

Para impulsar esta internacionalizacion, la feria ha firmado acuerdos estratégicos con entidades como la
Federacion Espafola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas (FIAB), ICEX Espafia Exportacion e
Inversiones, el Ministerio de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA), la Federacion
Espafiola del Vino (FEV), la Federacién Espafola de Hosteleria (FEHR) y la Asociacion de Fabricantes y
Distribuidores de Espafa (AECOC), entre otras.

Mas oferta sectorial, innovacién y gastronomia

En 2018, Alimentaria refuerza sus salones locomotora Intervin, Intercarn y Restaurama, ademas de
Expoconser, Interlact, y Multiple Foods, el salén de los productos de gran consumo y las tendencias en
alimentacion, que agrupa los International Pavilions, Lands of Spain, Snacks, Biscuits & Confectionary,
Medlterranean Foods, Organic & Functional Foods, Grocery Products, y Fine Foods. A todos ellos, cabe
sumar Alimentaria Premium, una exclusiva zona de productores y elaboradores de auténticas joyas de la
gastronomia.

El impulso a la innovacion y la calidad gastronémica seran las grandes sefias de identidad de Alimentaria.
Por eso, ademas de promover oportunidades de negocio, las actividades del salon estaran dirigidas a
impulsar la innovacion en el sector, a detectar sus principales tendencias y a potenciar las conexiones
entre las industrias alimentaria, gastronémica y turistica.

En The Alimentaria Hub y The Alimentaria Experience, las grandes areas tematicas del evento, tendran
lugar mas de 200 actividades. The Alimentaria Hub sera el gran espacio de conocimiento, tendencias,
innovacion y negocio para todos los agentes que intervienen en la cadena de valor de la industria de
alimentacion y bebidas.

Por su parte, The Alimentaria Experience acogera, en Restaurama, talleres, aulas gastronémicas y
showcookings para mostrar la infinita variedad de propuestas culinarias actuales, unidas bajo el sello de la
calidad, el producto y la innovacién. En el espacio participaran los chefs mas influyentes del momento -
con un total de 40 estrellas Michelin-, entre otros contenidos y actividades.

Finalmente, Vinorum Think, la zona de reflexién, divulgacién y negocio en torno al vino espafiol, reunira a
los mayores expertos mundiales del sector para dar visibilidad y poner en valor la mejor produccién
vitivinicola nacional y convertir Intervin en el salén de referencia internacional para el vino espafiol.

Barcelona, 24 de noviembre de 2017
Susana Santamaria / Mar Claramonte / Toni Hervas / Rosario Santa Maria

(34) 93 452 11 04 / prensa@alimentaria.com
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Ficha técnica

Alimentaria 2018, Salén Internacional de Alimentacién, Bebidas y
Foodservice

Ediciéon
222

Periodicidad
Bienal

Caracter
Profesional

Fechas de celebracién
Del 16 al 19 de abril de 2018

Horario
Lunes-Martes-Miércoles: De 10.00h a 19.00h
Jueves: De 10:00 a18:00h

Lugar

Pabellones 1,2,3,4,5y 6

Recinto Gran Via de Fira de Barcelona

Av. Joan Carles | n. 58-64

08908 L’'Hospitalet de Llobregat (Barcelona)

Salones

Intervin (vinos y espirituosos)

Intercarn (carnicos y derivados)

Interlact (lacteos y derivados)

Restaurama (alimentacion fuera del hogar: hosteleria, restauracion, catering y colectividades)
Expoconser (conservas y semiconservas)

MultipleFoods (International Pavilions, Lands of Spain, Snacks, Biscuits & Confectionary,
Mediterranean Foods, Organic & Functional Foods, Grocery Products, y Fine Foods).

e Alimentaria Premium

Superficie ocupada (previsién)
Més de 100.000 m? netos (oferta comercial Alimentaria y Hostelco + actividades)

Empresas representadas
4.500 (oferta comercial Alimentaria y Hostelco)



Actividades

The Alimentaria Hub

The Alimentaria Experience

Otras actividades gastrondmicas
e Vinorum Think
e Barra de Aceites de Oliva Gourmet
e Barcelona Cocktail Art

Organiza
Alimentaria Exhibitions S.L.U.

Presidente

Josep Lluis Bonet

Presidente del Consejo de Administracion de Fira de Barcelona, del Comité Organizador de
Alimentaria, de la Camara de Comercio de Espafia, y de Freixenet

Director
J. Antonio Valls
Director general de Alimentaria Exhibitions, S.L.U.

Contacto con prensa

Susana Santamaria — Mar Claramonte — Toni Hervas — Rosario Santa Maria
Tel. (+34) +34 93 4521104

prensa@alimentaria.com

Web
www.alimentaria-bcn.com

Twitter
@Alimentaria
@Alimentaria_EN

Linkedin
https://www.linkedin.com/company/alimentariabcn/

Facebook
@AlimentariaBCN

Youtube
AlimentariaBCN

Instagram
alimentariabcn

Imagenes
Disponibles en el apartado de prensa de la web del salén
http://galeria.firabarcelona.com/es/alimentaria

Informacién para prensa
Disponible en el apartado de prensa de la web del salén
http://www.alimentaria-bcn.com/prensa/notas-de-prensa



http://www.alimentaria-bcn.com/
https://www.linkedin.com/company/alimentariabcn/
http://galeria.firabarcelona.com/es/alimentaria
http://www.alimentaria-bcn.com/prensa/notas-de-prensa

Alimentaria

C. Botanica

ElL9/Fira

VIS

EAST ENTRANCE
ACCESO ESTE

VIS

©
S
i
]
S
S

EXP

NORTH ENTRANCE
ACCESO NORTE

Products

BARCELONA
16-19 April
Gran Via Venue

FY: H

HosTELCO

Pl. Europa
Europa/ Fira

P O i B
EXP
VIS @

International
Pavilions Q
)
cf"s\ca 3
Snacks, Biscuit:
MULTIPLE FOODS 2 Confactionery
o Mediterranean %
Foods %
w
Q.
\
s 2
Alimentart 3
INTERVIN plimegtaga
EXPOCONSER
INTERLACT
INTERCARN
RESTAURAMA
RESTAURAMA RESTAURAMA
HOSTELCO HOSTELCO
C. Alumini
THE
Featured Activities
O Qlive Ol Bar @  cusomersenves
HOSTELCO <
8
< V  Vinorumir E o
5] EXP Exhibitors’ Parking
& BCA o
VIS Visitors’ Parking

FC férumcafé

The
HOSTELCO
THE Experience

e astonomy



FIAB

ALIMENTAMOS
EL FUTURO

La industria de alimentacién y bebidas, sector
estratégico y embajador de la Marca Espana

RADIOGRAFIA SECTORIAL

El sector de la alimentacidn y bebidas espafnol se percibe como una importante sefia de identidad de
nuestra cultura, que expone la excelencia de nuestro pais ante el mundo. Nuestros alimentos y bebidas
son la mejor tarjeta de presentacién de Espafna en el exterior, destacando por su variedad, calidad y
seguridad. Estos valores contribuyen de manera muy positiva a la identificacion del sector como uno de
los principales embajadores de la Marca Espana.

Las cifras del ultimo ejercicio han consolidado el papel estratégico del sector en el conjunto de la
economia espanola. El Director General de FIAB, Mauricio Garcia de Quevedo, apunta a cémo “los
registros alcanzados en variables como la produccion, el empleo y las exportaciones, que han superado
sus marcas historicas, han afianzado el papel de la industria de alimentacion y bebidas como primer sector
industrial del pais”.

Un sector consolidado, competitivo y estable

La industria de alimentacion y bebidas es el motor de la economia espafiola. Asi, el valor de la produccion
superd en 2016 los 96.400 millones de euros, afianzado este afo una posicidon ain mas consolidada tras
superar los niveles anteriores a los afios de mayor dificultad econdmica en nuestro pais.

La contribucién de la industria de la alimentacion y bebidas al total de la economia se ha traducido en una
aportacion cercana al 3% del PIB y por encima del 21% de la industria manufacturera. En este repunte del
valor anadido destaca la competitividad del sector en Espafa y en el contexto europeo, donde Espafia se
situa como la quinta gran potencia europea en produccidn junto a Francia, Alemania, ltalia y Reino Unido.

Como elementos de estructuracion del territorio y dinamizador social, la industria de alimentacion y
bebidas ha reafirmado su capacidad empleadora. A lo largo de 2016, ésta dio trabajo de manera directa a
cerca de medio millén de personas, cerrando el afio con un incremento del 2%. Concretamente, en 2016
se generaron 9.500 nuevos ocupados respecto a 2015.

En cuanto a la estructuracion de esta industria, 2016 ha resultado ser un afio decisivo en la consolidacion
de un tejido empresarial mas fortalecido, ya que se ha constatado una disminucién en el nimero de
microempresas en favor de compafias medianas. En la actualidad, 28.040 empresas componen la
industria de alimentacion y bebidas.

La internacionalizacion, eje estratégico del desarrollo

Espana es un ejemplo para el mundo por su exquisita relaciéon con los alimentos, asi como por la manera
de consumirlos. Su calidad y buen nombre se han situado como fuertes reclamos en los lineales de todos
los rincones del mundo.

En el ultimo ejercicio, la industria de alimentacién y bebidas ha vuelto a superar sus registros, exportando
por un valor superior a 27.500 millones de euros. De esta manera, en 2016 se ha anotado un brillante
crecimiento anual del 8,4%, de tal forma que la actividad exportadora del sector ya representa el 11% del
total de los bienes de la economia espafiola.

La balanza comercial ha registrado datos positivos por noveno afo consecutivo, acumulando un superavit
superior a los 7.240 millones de euros. Los esfuerzos y la capacidad de visién de las empresas de la
industria alimentaria han propiciado este escenario, asentando al sector en una posicion vanguardista a la
hora de cambiar la mentalidad e interiorizar como un eje estratégico la exportacién y la
internacionalizacién.



Actualmente, Espafia se sitta en el ranking exportador como la 62 economia dentro de la Unién Europea y
la 10% a nivel mundial.

Atendiendo a la clasificacién de los mercados de destino, la Unién Europea (liderada en primer lugar por
Francia, seguido de ltalia, Portugal, Reino Unido y Alemania) se erige como el primer socio comercial con
una cuota superior al 66%. Le siguen en este ranking fuera de las fronteras comunitarias Estados Unidos
(5,6%), China (4%), Japén (2,5%), Suiza (1,2%) y México (1,1%).

La industria de alimentacién y bebidas sabe que la internacionalizacién es sinébnimo de crecimiento. Por
ello, desde FIAB se ha promovido la proyeccién internacional de las empresas del sector, sobre todo de
las pymes que representan alrededor del 96%. En los Ultimos meses se ha hecho una fuerte apuesta por
la diversificacion hacia mercados menos tradicionales y que representan una gran oportunidad para el
sector en su afan por ganar mayor cuota de mercado.

En cuanto a la clasificacién por productos, los carnicos y derivados del cerdo siguen siendo los mas
exportados con una cifra superior a los 4.420 millones de euros, seguidos del aceite de oliva (3.366
millones), el pescado y sus conservas (2.905 millones) y el vino (2.745 millones). A estos cuatro le siguen
otros productos como las conservas vegetales, los productos del dulce, la leche y los productos lacteos,
las aceitunas de mesa, la carne y derivados del bovino y los aceites de oleaginosas.

Caracteristicas como seguridad, calidad, confianza y prestigio son claves de éxito en las ventas al
exterior. Estos valores, unidos a la capacidad de adaptacién de las companhias espafolas de la industria
alimentaria a las diversas necesidades de cada pais y a su alto grado de competitividad, han hecho
factible que el sector amplie y mejore su presencia internacional.

El compromiso con el presente y futuro del consumidor
La industria espafola de la alimentacién y bebidas cumple con una funcién elemental y basica: suministrar
una gran variedad de alimentos seguros y de calidad a la poblacién.

Ademas, el sector se enfrenta al reto que plantea alimentar a una poblacién creciente minimizando el
impacto ambiental y siendo eficiente en el uso de los recursos disponibles para ello. Todos estos
compromisos se sustentan en una colaboracién constante con la innovacion. La industria de alimentacion
y bebidas es uno de los sectores que mas esfuerzo hace en |+D+i para responder a las demandas e
intereses de los consumidores.

Asi, a través de la Plataforma Tecnolégica Food For Life-Spain, liderada por FIAB, el sector ya ha
promovido desde 2009 mas de 700 proyectos por un valor de 1.500 millones de euros. Un esfuerzo que
implica a toda la cadena agroalimentaria, junto a centros tecnolégicos, la Administracién, Universidad y
otras entidades enfocadas a la |+D+i alimentaria.

Por todo ello, la industria espafola de alimentacion y bebidas se posiciona como una parte fundamental
de nuestro pais, un puntal de crecimiento que hace que Espafia no pueda entenderse sin su actividad. El
sector es uno de los principales embajadores de la Marca Espafa en el exterior, ya que ejerce como
bandera de la cultura espafola conocida a nivel mundial, donde el trinomio turismo-gastronomia-
alimentacién juega un papel fundamental.

Sobre FIAB

La Federacién Esparfola de Industrias de la Alimentacién y Bebidas (FIAB), integrada por mas de 40
asociaciones miembro, representa a través de un Unico organismo y una sola voz a la industria espafola
de alimentacién y bebidas, primer sector industrial de nuestro pais, que tiene como misién ser la
locomotora de la economia, el empleo y la imagen de Espafia, siendo competitiva en cualquier mercado
global, atrayendo el mejor talento, y basada en su seguridad, calidad y desarrollo cientifico y tecnolégico.

Mas informacién: FIAB:

Carlos Garcia Granda, Director de Comunicacién y Relacién con el Asociado de FIAB
Maribel Alvarez, Dpto. Comunicacion de FIAB

Tel: +34 91 411 72 11 / comunicacion@fiab.es
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El saléon reforzara su posicién de liderazgo, elegido por cerca de 500 firmas expositoras y 48.000 visitantes

La industria carnica espanola tendra la maxima

representatividad en Intercarn 2018

La proxima edicion del salon dedicado a los productos carnicos y sus
derivados de Alimentaria volvera a contar con un amplisimo respaldo de las
empresas carnicas espanolas, fieles a su cita como expositoras en la
principal feria de referencia del sector en Espana. Ademas, se espera que
mas de 48.000 visitantes profesionales de los ambitos de la distribucion, el
retail y el canal Horeca de todo el mundo acudan a Intercarn buscando
productos carnicos crudos, procesados, curados precocinados y
elaboraciones de gama, entre otras categorias.

A cinco meses de su celebracion, la superficie neta de exposicion contratada de
Intercarn, en los pabellones 4 y 5 del recinto Gran Via de Fira de Barcelona, ya
alcanza el 95%. Se prevé que el salén ocupe alrededor de 15.000 m2 (un 11%
mas que en la pasada edicion), acogiendo a cerca de 500 empresas y entidades
expositoras, entre las que se encuentran Campofrio Food Group, Noel
Alimentaria, Grupo Vall Companys, Grupo Costa, Jamones Aljomar, El Pozo
Alimentacion, Grupo Jorge, Splendid Foods, Industrias Carninas Tello, Monells o
la Selva, mientras que entre las asociaciones destacan Interporc, Interovic,
Anafric, Frivin y Fecic.

Las comunidades auténomas espanolas (como Catalunya, Castillay Ledn
Asturias, La Rioja, Navarra, Galicia, Madrid y Extremadura) y las denominaciones
de origen como CRDOP Sobrassada de Mallorca o la CRDOP Jabugo también
tendran una presencia relevante en Intercarn.

Ademas, hay que subrayar una presencia significativa de empresas europeas, en
especial procedentes de Rumania -que contara con un pabellon propio de
carnicos-, Alemania, Francia, Holanda, Reino Unido, Bélgica, Polonia y
Dinamarca.

Proyeccién internacional

La internacionalizacion, la innovacion, las oportunidades de negocio y la variada
oferta sectorial son los puntos fuertes de un salén cuya trayectoria le ha llevado
a conquistar los primeros puestos del ranking mundial de eventos del sectory a
constituirse como la plataforma internacional por excelencia para la industria
carnica nacional.

En los ultimos afnos la demanda de carnicos espafnoles esta en auge
internacionalmente (en especial en mercados como Reino Unido, Alemania,
Estados Unidos y México) y la industria carnica espanola exporta el 40% de su
produccién.

Empresas de referencia
en el sector carnico
como Campofrio, El
Pozo, Grupo Jorge o
Grupo Costa revalidan
su confianza en
Intercarn

Internacionalizacion,
innovacion,
oportunidades de
negocio y diversidad de
la oferta son los puntos
fuertes de un salén que
gana reconocimiento
dentroy fuera de
Espafia

Firmas europeas
procedentes de
Rumania, Alemania,
Francia, Holanda,
Reino Unido, Bélgica,
Polonia y Dinamarca
tendrén una presencia
destacada en el salon



En este sentido, Paulo Soares, presidente de Intercarn y director general regional para la zona sur de
Europa de Campofrio Food Group considera que “Intercarn ha acomparado al sector en este crecimiento
y le ha ayudado a potenciar su capacidad exportadora y a mejorar su imagen”.

Precisamente, con el objetivo de facilitar negocios y abrir nuevos mercados para la industria carnica, Ali-
mentaria invita a mas de 800 compradores y prescriptores Internacionales -que en un porcentaje impor-
tante tienen en cartera productos carnicos- y organiza reuniones entre expositores y compradores. La
mayoria de esos encuentros de negocios se articulan alrededor de los Food&Drink Business Meetings
(FIAB ofrece a los expositores espanoles la posibilidad de organizar agendas de reuniones personalizadas
con un grupo de compradores internacionales invitados a la feria con el apoyo de ICEX, MAPAMA y Ali-
mentaria) o se agendan a través de Alimentaria Matchmaking System, una herramienta disponible para
todos los expositores y compradores invitados a Alimentaria.

Una ediciéon mas, Intercarn hace una clara apuesta por la calidad y las nuevas tendencias. Ademas de la
oferta mas clasica, los productos delicatessen con Denominaciones de Origen o Indicaciones Geograficas
Protegidas y las variedades de ultima generacién como productos ecoldgicos, halal y kosher completan la
propuesta de este salén.

Motor econémico
La industria carnica es el cuarto sector industrial mas importante de Espafia, con un volumen de negocio
por encima de los 22.000 millones de euros, mas del 21% de todo el sector alimentario esparol.

En 2016, la produccién céarnica en Espaia ascendié a 6.419.000 toneladas, lo que supuso un crecimiento
del 4.7% respecto al afio anterior, segun datos del Ministerio de Agricultura, Pesca, Alimentacién y Medio
Ambiente. Durante la Ultima década, la produccion carnica espafnola ha experimentado un importante
crecimiento, impulsada en gran medida por el aumento de las exportaciones.

Por otra parte, los carnicos generan un gasto anual de 13.400 millones de euros. Segun la consultora
Nielsen Espaia, el 16% del gasto total en productos basicos de la cesta de la compra corresponde a
productos carnicos: en concreto, el 11% de carne, el 5% de charcuteria y el 0,3% de platos preparados
carnicos.

Barcelona, Noviembre 2017
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El salén cuenta ya con el 91% de su espacio expositivo contratado
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Cafés y congelados incrementaran su

presencia en Restaurama 2018

El salén de Alimentaria dedicado a la restauracion y la alimentacion fuera
del hogar contara en su préxima edicién con una mayor participacion de
empresas multinacionales de dos subsectores estratégicos en auge: el café
y los congelados. Las bebidas refrescantes, las aguas y las cervezas
también consolidan su importancia en Restaurama, asi como la restauracion
colectiva. Francia, ltalia y Alemania seran los paises con una aportacion mas
significativa de expositores foraneos.

A falta de cinco meses para su celebracion, el 91% de la superficie de
Restaurama -alrededor de 10.000 m2 de exposicion- ya esta reservada por
algunas de las companfias mas importantes del sector, como Unilever, Coca-
Cola, Damm, Campofrio, Makro, McCain, Gedesco-Maheso, Comercial CBG,
Mammafiore, Sosa Ingredients, Cacaolat o Aguas Fontvella-Danone. También
destaca la presencia de empresas cafeteras como llly Caffe, Saula, Batalla, Pont
o Dromedario y de firmas de masas congeladas como Délifrance, Ingapan-
Europastry, Dr. Oekter, Pastisart, Lantmanenn Unibake, Erlenbacher o Bridor,
entre otras muchas.

Mas de 300 firmas expondran en Restaurama, un dato que refleja el buen
momento por el que pasa el sector de la restauracion en Espafa, cuya
facturacién ha crecido un 4,5% en el primer semestre de 2017, segun un informe
reciente de la Federacidn Espafnola de Hosteleria (FEHR).

En este sentido, Antoni Llorens, presidente de Restaurama y presidente y
director general de Serunion, considera que “la economia va mucho mejor y se
ha recuperado la confianza del consumidor. El sector tira y los profesionales del
canal Horeca apuestan por acudir a Restaurama, que se consolida como su salén
de referencia, posicionado dentro de Alimentaria como uno de los mas
potentes”.

Asimismo, Llorens argumenta que “proveedores muy importantes se dan cuenta
de lo que les aporta su participacion en la feria, que les permite diferenciarse de
sus competidores y, a través del canal Horeca, llegar mejor al consumidor final”.

The Alimentaria Experience, el valor diferencial de Restaurama

Cerca de un centenar de chefs consagrados y jévenes valores de la alta cocina,
que atesoran alrededor de 40 estrellas Michelin y en algunos casos ocupan una
posicion destacada en la prestigiosa lista World’s 50 Best -como Carme
Ruscalleda, Andoni Luis Aduriz, Paco Pérez, Fina Puigdevall, Mario Sandoval o
Angel Ledn, entre otros-, compartiran sus propuestas mas innovadoras en el
espacio gastronémico The Alimentaria Experience.

Restaurama congregara
a cerca de 300 firmas
expositoras y mas de
34.000 visitantes
profesionales del canal
Horeca

“Proveedores muy
importantes apuestan por
participar en Restaurama
para diferenciarse de sus
competidores” ( Antoni
Llorens, presidente del
sal6n)

El espacio gastronémico
The Alimentaria
Experience contara con
casi un centenar de chefs
de méximo prestigio
internacional,
acreditados con cerca de
40 estrellas Michelin



Ademas de los talleres magistrales, catas y showcookings -siempre con degustacién- que impartiran los
cocineros de maximo nivel nacional e internacional, en esta area tendran cabida presentaciones de
grandes gurus especializados en tendencias culinarias. En opinién de Antoni Llorens, “Esparia se ha
convertido en la Férmula 1 del mundo de la restauracion, no solo por tener los mejores cocineros, sino que
un peldarfio mas abajo, el nivel es altisimo también, fruto de que todos los grandes chefs han formado en
sus restaurantes a profesionales que, tras trabajar con ellos, han subido mucho el liston de la gastronomia
media, de la restauracion a pie de calle”.

Por otra parte, Llorens hace hincapié en que “las actividades complementarias han dotado a Restaurama
de un contenido muy importante. En The Alimentaria Experience encontramos la auténtica degustacion
inteligente, donde la cata solo es una parte. Las otras, igual de importantes, son la elaboracion y el
conocimiento. Los visitantes son los que han de vender después los productos que se presentan aqui, asi
que han de entender cdmo se producen y qué se puede hacer con ellos. Restaurama brinda una excelente
oportunidad a la hosteleria para dar un paso mas y ver a sus proveedores como partners, apoyarse en ellos
para innovar y en definitiva, avanzar trabajando juntos”.

Formaciones de maximo interés dirigidas a los profesionales especializados en colectividades

La restauracion colectiva también ocupara un papel destacado en The Alimentaria Experience, con cuatro
talleres y una sesidn en el aula gastronomica sobre temas de interés para las colectividades: Comedores
escolares sostenibles, dietas especiales, el pescado en los menus de colectividades, diferencias culturales
en la concepcion del menu y prevencion del desperdicio en menus hospitalarios, de residencias y en
comedores escolares.

En el primer semestre de 2017, el nimero de establecimientos dedicados a colectividades y catering en
Espafa se situd en 16.617, una cifra que supone un crecimiento del 5,6% interanual, el mas significativo
dentro del sector, de acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica. Como afirma el presidente
de Restaurama, “confiar en una empresa de restauracion colectiva es una muy buena solucion para quien
tiene una colectividad a la que alimentar, ya que la fiabilidad, la trazabilidad, el control de gastos y el
equilibrio nutricional que ofrecen es altisimo. Por eso, la tasa de subcontratacion en Espafia ha pasado del
20% hace unos arios al 50% actualmente, y sigue creciendo mucho”.

La alianza con Hostelco, un plus para los profesionales de la restauracion

Atendiendo las peticiones del sector, la celebracion conjunta de Alimentaria con Hostelco, el Salon
Internacional del Equipamiento para la Restauracion, Hoteleria y Colectividades, supondra la creacion de
una de las mayores plataformas internacionales para la industria de la alimentacion, la gastronomia y el
equipamiento hostelero al brindar tanto a la distribucién como al canal Horeca la oferta mas completa y
transversal. Como valora Antoni Llorens, “entre Restaurama y Hostelco se dan unas sinergias muy
importantes, se ha creado un polo de atraccion tnico que convierte a Alimentaria en una feria con un
posicionamiento diferencial y aun mas relevante internacionalmente”.

Colaboraciones estratégicas

Alimentaria y la Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR) han renovado su acuerdo de colaboracion para
seguir trabajando juntos en beneficio de la hosteleria como sector estratégico del evento. Las principales
medidas del acuerdo se aplicaran especialmente en Restaurama, el salén de Alimentaria dedicado al Food
Service y la alimentacion fuera del hogar. Para José Luis Yzuel, presidente de la FEHR, “el acuerdo entre
Restaurama y FEHR pone en valor un sector que cuenta con mas de 300.000 establecimientos hosteleros
en Esparia, da empleo a mas de 1,6 millones de personas y factura alrededor de 120.000 millones de
euros”.

Por otra parte, para responder a la demanda de una buena parte de profesionales de la restauracion
interesados en expandir su oferta gastronémica mas alla de su establecimiento, en esta edicién
Restaurama ha llegado a un acuerdo estratégico con Adigital, una asociacién de empresas tecnolégicas
innovadoras y transformadoras que trabajan por el desarrollo de la economia basada en Internet, el Medio
Digital y las Nuevas Tecnologias. Un numero significativo de los asociados de Adigital facilitan servicios de
food delivery y food service, por lo que su participacion como expositores en Restaurama incentivara a los
visitantes del salén a crear nuevos proyectos empresariales en clave digital.

Barcelona, Noviembre 2017
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El salén ha invertido un 50% mas en invitar a compradores internacionales

Intervin 2018 reforzara su posicionamiento
como impulsor de las exportaciones

El salén de los vinos, sidras y espirituosos de Alimentaria, con mas de
700 bodegas y firmas expositoras en 15.000 m2 de superficie neta de

exposicion, se consolida como el encuentro sectorial mas relevante de
la industria vinicola espanola y una potente plataforma de acceso a los

mercados internacionales. Del total de

Intervin es uno de los salones con mayor oferta sectorial de Europa, con la Cf)mpradc_)res que_ i
particularidad que al mismo tiempo permite aprovechar el negocio visitan Alimentaria, mas
derivado de las sinergias con el resto de salones que conforman de 32.000 tienen en
AI_imentari.a}, en especial con Resta_urama, el salén dell food se_r\{ilce yla cartera vinos y
alimentacion fuera del hogar. Precisamente, en la préxima edicién de la destilad

feria, la celebracién conjunta con Hostelco, el salén de la hosteleria y la estilados
restauracién, brindara a las bodegas expositoras de Intervin mas

oportunidades de penetracidn en el canal de la restauracién y la hosteleria.

Con el objetivo de ofrecer a las empresas expositoras las mejores

oportunidades para abrirse a nuevos mercados, Intervin atrae a

compradores clave de todo el mundo. Asi, del total de profesionales que Bodegas como

visitan Alimentaria, aproximadamente 32.000 tienen en cartera vinos y Codorniu, Freixenet,

espirituosos a través de diferentes canales de compra como la gran

distribucion, el retail, los comercios especializados y la restauracion. Miguel Torres, Felix

Solis, Juvé Camps,
Codorniu, Grupo Freixenet, Miguel Torres, Félix Solis, Juvé Camps, Marqués de Riscal o
Marqués de Riscal, Protos, Pinord, Araex, Bardinet y Euroaliment-Grup Protos expondréan en
Pons son algunas de las bodegas de referencia que participaran como Intervin 2018
expositoras en Intervin 2018. Asimismo, el salén contara nuevamente con
la representacion de Comunidades Auténomas y Consejos Reguladores
para promocionar los vinos de pequenos, medianos y grandes
productores. Hasta la fecha, han confirmado su participacion en Intervin
2018 Castilla y Ledn, Gobierno de La Rioja, Gobierno Vasco, Catalunya-
Prodeca, Xunta de Galicia, Navarra, Castilla-La Mancha y Extremadura
Avante.

La celebracion conjunta
Encuent_r_os de negocios y tendencias internacionales . con Hostelco brindara
Para facilitar la actividad exportadora de sus empresas participantes, , .
Intervin 2018 volvera a organizar los Intervin Business Meetings, un mas oportunidades de
programa de compradores que incrementara en un 47% los invitados de la penetracion en el canal
pasada edicién. Asi, reunira a cerca de 300 importadores clave de la horeca
industria y la distribucién internacional de Estados Unidos y China (los dos
grandes mercados con mayor potencial en cuanto al consumo de vino en
valor, segun sefala la Federacién Espafiola del Vino), Europa, Canada,
México, Colombia, Corea del Sur, Japén y paises del sureste asiatico,



entre otros, con los expositores del salon. Por primera vez y a peticidn del sector, los encuentros de
negocio se realizaran en los mismos stands de los expositores.

Al mismo tiempo y con la colaboracion de la Federacién de Industrias de Alimentacién y Bebidas (FIAB),
se desarrollaran los Food&Drinks Business Meetings, en los que también habra una importante
participacion de compradores internacionales de vino.

Por otra parte, Intervin ha llegado a un acuerdo estratégico de colaboracién con la Federacion Espafiola
del Vino (FEV), con mas de 500 bodegas asociadas. Asi, la FEV esta trabajando junto con Alimentaria para
determinar paises y perfiles de compradores de interés estratégico e incentivar una mayor proyeccién
internacional del salén, sin descuidar la captacion de expositores y visitantes nacionales.

Por segunda edicién consecutiva, se programara Vinorum Think, un espacio dedicado a la reflexion,
divulgacion y negocio en torno al potencial del vino espafol y su relacién con la gastronomia, que
complementara la oferta expositiva del salén y que contara con la presencia de tres de los expertos
internacionales mas influyentes: Jancis Robinson, critica y periodista de vino, Master of Wine y
colaboradora del Financial Times; Nick Lander, critico y consultor gastrondmico colaborador del Financial
Times y Eric Asimov, critico de vino en The New York Times.

Espacios diferenciados para los vinos de produccién ecolégica y los destilados

Intervin destinara por primera vez un pabellén agrupado para vinos ecolégicos con 400 m2 reservados y
acogera la quinta edicion de Vinum Nature-VN BCN’18, el encuentro profesional de los vinos ecolégicos,
biodinamicos y naturales de produccion organica certificada. A partir de la alianza empresarial entre Vinum
Nature y Alimentaria, las bodegas ecolégicas podran dar un importante salto cuantitativo y cualitativo, ya
que su presencia como expositoras en la feria de referencia del sector en Espafia les brindara mas
oportunidades para abrirse a nuevos mercados. Ademas, contribuira a dotar de mayor visibilidad a la
oferta de vino de produccién ecolégica —un sector que en Espaina representa el 10% del area de cultivo
de vifiedo total- en linea con las tendencias actuales de consumo.

Por otra parte, Intervin albergara un nuevo espacio de 700 m2, Barcelona Cocktail Art, orientado a la
exposicidon y demostracion de las principales firmas de destilados, como Destileria Campeny, Girabebe,
Karma Spirit o Central Hisummer, entre otras. En esta area se fomentaran los contactos profesionales y de
negocios, y también se daran a conocer las propuestas y productos mas innovadores en cocteleria, a
través de ponencias, talleres y catas a cargo de expertos nacionales e internacionales.

Barcelona, noviembre 2017
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El salén aglutinara a cerca de 2.000 firmas expositoras de distintos sectores de la industria alimentaria

Multiple Foods potenciara los productos de gran
consumo Y las tendencias en alimentacion

Multiple Foods agrupara diferentes espacios tematicos donde se
concentran productos de gran consumo con sinergias en el sector de
la alimentacion. Los dulces, los aceites, los ingredientes de la dieta
mediterranea, los productos ecoldégicos, los alimentos Premium y la
alimentacion especial seran los protagonistas, ademas de las
participaciones internacionales y autonémicas.

Tras consolidarse como escaparate de referencia de las ultimas tendencias
alimentarias, asi como de impulsor de negocio, innovacion,
internacionalizacion y visibilidad de las marcas participantes, Multiple
Foods celebra su segunda edicidén en Alimentaria 2018.

Se prevé que este gran salén de 27.000 m2—-que ocupara los pabellones 1
y 2 y algunos espacios del pabellén 3 del recinto de Gran Via de Fira de
Barcelona- retina a cerca de 2.000 empresas, practicamente la mitad del
total de expositores de la feria. Ademas, contara con cerca de 96.000
visitantes profesionales que tienen en cartera productos de gran consumo.

Con este amplio espacio, Alimentaria ofrecera una flexibilidad sectorial
para que las marcas encuentren una ubicacién éptima en funcién de sus
objetivos de participacion y, sobre todo, mas oportunidades de interaccién
con otras especialidades alimentarias y productos afines.

Siete areas especializadas de gran interés

Multiple Foods, el saldén mas heterogéneo de la feria desde el punto de
vista de la oferta expositiva, se divide en siete sectores que contaran con
la participacién de las primeras marcas de la industria alimentaria, tanto
nacionales como internacionales.

Grocery Products reunira a grandes companias multinacionales y
nacionales como Nestlé, Danone, Idilia Foods, Adam Foods o Dulcesol, y a
organismos como Mercabarna o las Diputaciones de Burgos y Malaga,
entre otros. Debido a su excelente acogida entre los visitantes, este
espacio aumentara significativamente su metraje respecto a la pasada
edicion.

Organic & Functional Foods agrupa a los productos orientados a salud y
bienestar, alimentos ecoldgicos, dietéticos, nutricidn infantil y deportiva y
alimentacién especial, como los alimentos sin gluten. Algunas de las
empresas y organismos que participaran en esta area son Biogran-
Ecocesta, Chocolates Torras, Go Fruselva y MAPAMA, entre otros.

Multiple Foods, con
siete sectores
diferenciados, sera el
mayor salon de
Alimentaria 2018 en
metraje y nimero de
expositores

Los dulces y aperitivos,
los productos gourmet,
los alimentos ecoldgicos
y los aceites estaran
representados

El Olive Oil Bar
permitira degustar un
centenar de AOVE
espafioles y de otros
paises mediterraneos
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Las marcas que quieran posicionar sus productos como gourmet o delicatesen bajo el paraguas de
instituciones y entidades como FIAB Exterior, la Asociacién Espafola del Lujo, Odeca-Cantabria o
MAPAMA encontraran su lugar en la zona Fine Foods.

El pujante sector del dulce (que incluye galletas, cacao y chocolate, turrones y mazapanes, caramelos y
chicles y pasteleria, bolleria y panificaciéon), junto con el de los aperitivos estaran representados
ampliamente en el espacio Snacks, Biscuits & Confectionery, en el que expondran Produlce, Frit Ravich,
King Regal, Torrons Vicens o Vidal Golosinas, entre otras empresas y organismos.

La oferta de productos internacionales estara agrupada en los International Pavilions (con la presencia
confirmada de Alemania, Argentina, Bélgica, China, Ecuador, Hong-Kong, Rumania, Rusia, Tailandia y
Turquia, entre otros), mientras que la participacién de buena parte de las autonomias espafolas (Castilla-
La Mancha, Castillay Ledn, Extremadura, Euskadi, Comunidad Valenciana, Junta de Andalucia, Aragén,
Galicia y Catalunya) estara representada en Lands of Spain, un sector que gana fuerza en esta edicién.

Mediterranean Foods estara reservada a los alimentos propios de la dieta mediterranea, como los aceites
de oliva y vegetales, productos del mar, fruta y verdura fresca. Aceites Abril, Coosur, Oleostepa y Kopsalat
Trade-Gava Grup son algunas de las empresas que han confirmado su presencia.

Barra de aceites gourmet

Precisamente, el espacio Mediterranean Foods acogera la octava edicion de Olive Oil Bar, que permitira
degustar un centenar de marcas de AOVE de toda la geografia espafnola y de otros paises mediterraneos.
Consolidada como una de las actividades de mas éxito en Alimentaria, la Barra de Aceites volvera a
apostar por un formato de cata auto-guiada en la que cada muestra ira acompanada por una ficha
organoléptica y los utensilios necesarios para la degustacion. De esta manera, se fomenta que los
potenciales compradores puedan comparar y valorar la oferta para, mas tarde, contactar con los
productores en la propia feria.

El éxito de la pasada edicion y el buen momento que pasa el sector (las exportaciones de aceite de oliva

espanol rondaran el millén de toneladas en 2017, la segunda cifra mas elevada desde 2011, segun datos
de Asaja) ha llevado a Alimentaria a incrementar el espacio disponible para los productos a degustar.

Barcelona, noviembre de 2017
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El salobn aumentara un 9% su superficie expositiva respecto a la pasada edicién

Alimentaria

Las empresas de conservas y preparados haran
valer su prestigio internacional en Expoconser

En Expoconser, que reunira a las empresas mas relevantes de la
industria conservera espanola y de los paises lideres del sector, los
profesionales encontraran las ultimas novedades en alimentos en
conserva, ahumados, salazones, marinados y productos precocinados
de casi doscientas firmas. El salon, fiel a su apuesta por la
internacionalizacion y la innovacion, volvera a convertirse en una de
las citas mas importantes y punto de referencia en Europa del sector
conservero, con cerca de 200 firmas expositoras.

Las empresas de conservas y preparados encuentran su mejor plataforma
de negocio exterior en Expoconser, que representa la decidida apuesta de
la industria conservera por la internacionalizacién, la calidad y el alto valor
anadido de sus productos en respuesta a las exigencias del consumidor
de disponer de alimentos mas sanos y naturales. Espafa es uno de los
mayores productores de conservas a nivel mundial y ha alcanzado
reconocimiento internacional por la variedad y calidad de sus productos. El
caracter exportador de la industria conservera espafola le asegura una
sélida presencia en los mercados de los cinco continentes.

Con este bagaje, Expoconser presentara las ultimas novedades en
alimentos en conserva, ahumados, salados, marinados y pre-cocinados de
empresas como Calvo, Dani, La Escala, Garavilla o Comercial Rioverde,
entre otras. Ademas, las dos comunidades auténomas espafnolas en las
que la industria conservera tiene mayor peso estaran representadas por la
Xunta de Galicia y el Gobierno de Navarra, cuyos stands acogeran a
algunas de sus companfias mas relevantes de conservas de pescado y
marisco y verduras, hortalizas y frutas, respectivamente.

El salén contara con casi 4.000m2 dentro de Alimentaria —un 9% mas que
en la anterior edicion- y compartird espacio con Intervin en el pabellén 3
del recinto Gran Via de Fira de Barcelona. Esta previsto que Expoconser
reciba la visita de aproximadamente 22.000 profesionales que tienen en
cartera conservas y productos precocinados.

Escaparate de productos innovadores y exportables

En un sector donde la innovacién se esta convirtiendo en un factor clave,
las empresas expositoras presentaran gamas de productos adaptadas a
los nuevos habitos de consumo. De este modo, dan respuesta a los
compradores actuales e incorporan a mercados con gran potencial como
la llamada “generacion Millenial”, que valoran especialmente la
conveniencia de estos productos, por su facil accesibilidad, su larga
caducidad y el hecho de no requerir frio en la mayoria de los casos.

Expoconser, que
contaré con 4.000m2y
cerca de 200
expositores, espera
recibir la visita de
22.000 compradores

Las ventas en el exterior
de la industria de
conservas ha crecido
mas de un 10% en los
Gltimos tres afios

Los principales
productos exportados
son las aceitunas y las
conservas de atin, que
ocuparan mas m2 de
exposicion
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Asi, los visitantes de Expoconser podran conocer diversas propuestas para cubrir las principales
exigencias de los consumidores, con productos que aporten un alto valor nutritivo y cumplan con todas
las garantias de seguridad alimentaria.

Fruto de ese esfuerzo constante de adaptacién al mercado y de su alta calidad, la exportacién de
productos alimenticios espafnoles de conservas y sus preparados ha experimentado una tendencia al alza
en los Ultimos afos, hasta alcanzar un valor de exportacion de mas de 4.000 millones de euros, con un
incremento de sus ventas en el exterior de mas de un 10% en el Gltimo trienio.

El sector de las conservas y preparados del pescados y mariscos espanoles produce 344.000 toneladas al
afo, de las cuales mas de 80.000 se comercializan en los mercados exteriores, segun datos de ANFACO.

Las conservas espanolas mas exportadas

Por tipo de productos envasados, el sector de mayor peso sobre el conjunto son las conservas y
preparados de vegetales y legumbres (representando el 38%), seguido de las de frutas (30%), de
pescados y mariscos (19%) y de carnicos (13%).

Mas especificamente, los principales alimentos en conserva espafoles que se exportan son las aceitunas,
seguidas del atun, siendo los fabricantes de estos dos tipos de productos de los que mas metros
cuadrados de exposicion ocuparan en la proxima edicion de Expoconser. De hecho, el ranking de los 5
primeros productos de conservas y preparados alimenticios exportados por Espana segun el valor esta
encabezado por la aceituna (732.152), seguida de las conservas de atun (478.927), los patés carnicos
(820.376), las conservas de tomate (275.233) y finalmente, los zumos de naranja (115.181).

Barcelona, noviembre de 2017
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Se prevé que mas de 15.000 profesionales visitaran el salén de lacteos de Alimentaria

Interlact mostrara la revitalizacion del sectora
través de 150 empresas expositoras de referencia

El salén de productos lacteos y sus derivados de Alimentaria
presentara las ultimas novedades de una industria que reivindicara su
solidez en el sector agroalimentario, gracias al esfuerzo realizado en los
ultimos anos para diversificarse y segmentarse tanto en productos
como en mercados exteriores, asi como al impulso que ha supuesto la
introduccién de la tecnologia en las elaboraciones tradicionales.

A cuatro meses de su celebracién, Interlact practicamente ha adjudicado la
totalidad de sus 3.700 m2 de superficie expositiva -un 6% mas que en la
pasada edicién-, lo que demuestra el vivo interés de las empresas del
sector por acudir al salon de referencia en Espana. Asi, el certamen
congregara a cerca de 150 firmas referentes de la industria en Espafa (el
séptimo pais productor de lacteos, con aproximadamente 6,5 millones de
toneladas anuales, segun InLac, la organizacién interprofesional que
engloba a todo el sector lacteo de Espana) y de otros paises europeos
lideres en produccion de leche y sus derivados, como Alemania, Francia,
Italia, Polonia, Bélgica, Portugal, Finlandia y Lituania.

Empresas como Corporacion Alimentaria Pefasanta (CAPSA), Teodoro
Garcia, Quesos La Vasco Navarra, Hijos de Salvador Rodriguez, Manso,
Garcia Baquero, DOP Cadi, Gregorio Diaz Miguel, Millan Vicente y El
Pastoret de La Segarra, entre otras, han confirmado su participacion en
Interlact. Asimismo, el salén también contara con la participacion de
algunas de las comunidades autbnomas espafnolas con mas proyeccién en
elaboracién de lacteos, como Valencia, Navarra y La Rioja.

En cuanto a la representacién internacional, el salén contara con marcas de
prestigio como St. Paul y Vlam (Bélgica), Prisca Alimentagao (Portugal),
Fromi y Tippagral (Francia), Frischpack y Ammerland (Alemania), Litfood
(Lituania) y Caesaria Bresciana Cabre (ltalia), entre otras.

Se espera que mas de 15.000 profesionales visiten Interlact, que en esta
edicion reforzara su posicion de plataforma comercial de referencia para las
companias productoras de lacteos y también como generador de riqueza
tanto econémica como nutricional, contribuyendo a una sociedad sana a
través de unos productos indispensables en una dieta rica y saludable.

Alimentaria cuenta con diferentes programas de fidelizacion e invitacion de
compradores que garantizan la visita a la feria de compradores clave de
todo el mundo. Asi, los expositores de Interlact se podran beneficiar de dos
tipos de encuentros de negocio: Alimentaria Matchmaking System -una
herramienta a partir de la que los compradores VIP y los invitados del
programa Hosted Buyers organizan su propia agenda de reuniones con
cualquiera de los expositores directos € indirectos de la feria- y los
Food&Drink Business Meetings —en los que FIAB ofrece a los expositores

El espacio expositivo de
Interlact crecera un 6%
respecto a la edicion
anterior, alcanzando los
3.700 m2

CAPSA, Garcia
Baquero, Manso,
Teodoro Garcia o
Quesos La Vasco
Navarra son algunas de
las firmas espafiolas
que han confirmado su
participacion

El salén expondra
productos procedentes
de Espafia, Francia,
Bélgica, Italia,
Portugal, Alemania y
Lituania, entre otros
paises europeos



espanoles la posibilidad de organizar agendas de reuniones personalizadas con un grupo de compradores
internacionales invitados a Alimentaria con el apoyo del ICEX, MAPAMA y Alimentaria.

Entre la tradicién y la innovacion

La incorporacién de nuevas variedades funcionales y la gran apuesta de la industria lactea en
investigacion, innovacién y desarrollo la convierten en uno de los sectores mas innovadores de la feria,
concentrando en cada edicién un gran nimero de productos novedosos, sean quesos —con una
importantisima presencia en el salén- leches, yogures, mantequillas, nata, batidos y postres lacteos.

La cadena de produccion, transformacién y comercializacién del sector lacteo (vacuno, ovino y caprino)
en Espana factura en torno a 13.000 millones de euros anuales, segun FENIL, la Federacion Nacional de
Industrias Lacteas. Durante los ultimos anos, la introduccién de la tecnologia en las elaboraciones
tradicionales y el incremento y diversificacion de las exportaciones —el volumen de ventas a paises de
fuera de la UE ya supone el 15%, en base a datos de FENIL -han hecho que el sector espanol de los
productos lacteos y sus derivados gane peso en el panorama agroalimentario mundial.
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Las conferencias, encuentros empresariales y lanzamientos se sucederan en este espacio disruptivo

The Alimentaria Hub sera centro de innovacion,
exportacion y marketing digital

En este area de 5.000 m2 tendran lugar congresos, ponencias,
presentaciones de estudios y mas de 11.000 reuniones con
compradores internacionales. Ademas, habra exposiciones, areas de
networking y un servicio de asesoramiento para exportar, asi como
una zona para que profesionales e inversores descubran startups con
proyectos pensados para revolucionar la alimentacién y la gastronomia
desde la tecnologia.
Digital Food Talks

Con el objetivo de analizar el presente para anticipar el futuro vuelve The recogera los avances y
Alimentaria Hub, el gran espacio de conocimiento, tendencias, innovacion tendencias en apps, e-
y negocio para todos los agentes que intervienen en la cadena de valor de commerce y marketing
la industria de alimentacion y bebidas. digital de la mano de
Ubicado en el Pabellén 3 del recinto Gran Via de Fira de Barcelona, la expertos
proxima edicion de The Alimentaria Hub potenciara el caracter
multidimensional del sector en un espacio mucho mas abierto y dinamico.
Incluirda mas de 200 actividades que se desarrollaran alrededor de seis ejes
tematicos: Innovacién (I+D+i) + Marcas; Nutricidén, salud y bienestar;
Internacionalizacién y globalizacién; Distribucién y retail; Marketing y
comunicacion; y Responsabilidad Social Corporativa.

En Innoval se
Innovacion (I1+D+i) + Marcas expondrén 300 nuevos
El gran escaparate de la innovacion sectorial sera nuevamente Innoval, una productos y se premiara
exposicién con cerca de 300 productos de alimentacién y bebidas la 1+D+i del sector de
novedosos que demuestran el esfuerzo de las marcas por la calidad y por la alimentacion y
crear valor afadido, adaptandose continuamente al mercado y a las bebidas
preferencias de los consumidores. Entre todos los productos se elegiran
los 16 ganadores de los Premios Innoval.
También se entregaran los Premios Ecotrophélia, una competicién de
ambito europeo entre estudiantes universitarios organizada por la
Federacién Espanola de Industrias de la Alimentacién y Bebidas (FIAB)
para potenciar la creacién de productos ecoinnovadores. Ademas, FIAB
organizara el VIl Encuentro de Innovacién y Tecnologia Alimentaria.

The Food Factory
The Food Factory —coorganizado con Reimagine Food, el observatorio reunira a inversores y
internacional de nuevas empresas del sector- volvera a ser uno de los startups con proyectos
grandes atractivos de The Alimentaria Hub. El proyecto persigue facilitar el disruptivos de la mano
encuentro entre startups tecnolégicas del sector agroalimentario y de Reimagine Food

Business Angels con capacidad de inversion en proyectos con potencial
de desarrollo e iniciativas disruptivas. Y como novedad, ocho de estas
startups tendran un espacio fisico donde mostrar sus ideas de negocio.
Ademas, Reimagine Food presentara la exposicion Taste of Tomorrow.



Por su parte, la Fundacion Triptolemos acercara los Ultimos avances cientificos aplicables a la industria de
la alimentacion mediante su “Guia para la Innovacién en el Sector Alimentario 2018”, que compila 'y
clasifica mas de 5.000 proyectos, tesis doctorales y patentes, ademas de informacién sobre seguridad
alimentaria, financiacion y formacion.

Internacionalizacion y globalizacién

The Alimentaria Hub asumira un papel fundamental para la internacionalizacién de las empresas
agroalimentarias. En este espacio tendran lugar las entrevistas entre expositores y los compradores del
programa Hosted Buyers invitados directamente por FIAB con el apoyo del ICEX, el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medioambiente y Alimentaria.

Alimentaria también ofrecera oportunidades de internacionalizacién a través del Export Service Counter,
un espacio de asesoramiento personalizado a disposicidn de expositores que quieran iniciar su expansiéon
en otros paises. Participaran especialistas en todas las operaciones necesarias para salir a los mercados
exteriores; desde aseguradoras y consultoras hasta cadmaras de comercio y entidades bancarias.

Ademas, en The Alimentaria Hub tendran cabida interesantes congresos como el 4° Foro Nestlé de
Creacion de Valor Compartido, un evento en el marco del eje tematico Responsabilidad Social
Corporativa, que analizara los retos y el rol de la industria alimentaria en su contribucién a un futuro
sostenible y socialmente responsable, y el Xl Congreso Internacional de la Dieta Mediterranea (dentro del
eje Nutricién, salud y bienestar), que dara a conocer las principales novedades sobre los efectos
saludables de este patrén nutricional y los estudios realizados por investigadores de todo el mundo
acerca del Paralelo 40-Observatorio Mundial de la Dieta Mediterranea. Se trata de una iniciativa que
pretende promocionar la investigacion interdisciplinaria de la Dieta Mediterranea desde las vertientes
alimentaria y agraria, de salud, cultural, econémica, gastronémica y medioambiental.

Marketing y comunicacion: El reto de la digitalizacion

En poco tiempo, los medios digitales se han convertido en uno de los principales canales de venta y
comunicacion con el consumidor, también para la industria de la alimentacion y bebidas, que esta
adaptando su marketing y logistica para proporcionar la mejor experiencia de compra tanto en el retail
como en el canal online. En este sentido, el salén inaugurara Digital Food Talks, unas sesiones que
recogeran los avances y tendencias en apps, e-commerce y marketing digital de la mano de expertos. Un
lugar de intercambio de conocimiento entre profesionales del mercado digital y la tecnologia vinculados
con la alimentacién y la gastronomia, donde también se celebraran conferencias y actividades con
especialistas en la materia.

Asimismo, The Alimentaria Hub propondra actividades en las que se analizaran las preferencias y el
comportamiento del consumidor, asi como el papel de las redes sociales, el comercio electrénico y las
aplicaciones moviles. En este apartado, Alimentaria contara como partner estratégico con Adigital, una
asociacion de empresas innovadoras que trabajan por el desarrollo de la economia basada en Internet, el
medio digital y las nuevas tecnologias y que cuenta entre sus socios con facilitadores de servicios de food
delivery y food service. Bajo la coordinacién de Alimentaria, Adigital colaborara activamente en la
organizacién de conferencias del proyecto Digital Food Talks.

Por otra parte, en el marco de The Alimentaria Hub se entregaran los Best Awards, unos galardones de
Marketing Alimentario que organiza Ediciones y Estudios en colaboracién con Alimentaria.

Partners estratégicos

The Alimentaria Hub cuenta con el apoyo de varias empresas y entidades que colaboran en la creacion de
contenidos y en el enriquecimiento del programa. Asi, Caixabank, desde su posicién de Global Partner,
promocionara los programas de internacionalizacién. En calidad de Premium Partner se cuenta con la
Asociacién de Fabricantes y Distribuidores de Espafia, AECOC, que promoverda actividades relacionadas
con distribucién y retail. Nestlé, como Platinum Partner, se encargara de las relacionadas con la
Responsabilidad Social Corporativa, mientras que Eurofins, Gold Partner, se centrara en el ambito de la
I+D+i y marcas.
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Cerca de 40 estrellas Michelin brillaran en el espacio de actividades gastronémicas del salén Restaurama

La explosion de tendencias en la alta cocina
se expresara en The Alimentaria Experience

La constante introduccién de innovaciones en la cocina ha provocado un

estallido de innumerables tendencias en el panorama gastronémico mundial.

La multiplicacion de estilos y la irrupcion de nuevas técnicas, junto con el
retorno a la tradicién, el localismo frente a la globalizacion o la creatividad
del chef marcaran la tercera edicion del espacio gastronémico vivencial del
salon Restaurama de Alimentaria. Esta dinamica area de actividades
mostrara la infinita variedad de propuestas culinarias actuales, unidas bajo
el imperativo de la calidad, el producto y la innovacién. Los encargados de
desplegar ante un publico profesional todas estas tendencias seran una
treintena de grandes chefs reconocidos por su trayectoria, en su mayoria
poseedores de estrellas Michelin y algunos en lo mas alto de la lista The
World’s 50 Best Restaurants.

En The Alimentaria Experience el plato estrella sera la multiplicidad de
tendencias de la gastronomia de hoy, que se concretara en un excepcional
programa de talleres magistrales y showcookings a cargo de cocineros de
maximo reconocimiento nacional e internacional —acreditados con un total de 39
estrellas Michelin- y articulados entorno a nueve ejes tematicos: Cocina de hotel
contemporanea; El desafio del menu-degustacién; La explosion de las carnes,
Sabores Neomarinos, Vanguardia siglo XXI; La cultura del producto;
Neoclasicismo Moderno; Tradicidon Actualizada y Revolucién Verde.

Carme Ruscalleda (restaurantes Moments y Sant Pau), Andoni Luis Aduriz
(restaurante Mugaritz), Paolo Casagrande (restaurante Lasarte), Oriol Castro,
Eduard Xatruch y Mateu Casanas (restaurante Disfrutar), Fina Puigdevall
(restaurante Les Cols) y Paco Pérez (restaurantes Miramar, Enoteca y 5) son
algunos de los chefs mas prestigiosos que deleitaran con sus creaciones a los
asistentes al exclusivo espacio Taller Gastronomico Magistral —con un aforo
limitado a 22 personas-, en diez sesiones singulares e interactivas de una hora
de duracién y acceso de pago.

Paralelamente, en los cuatro espacios dispuestos para showcookings los
visitantes podran aprender nuevas técnicas gastronémicas a través de mas de
30 demostraciones culinarias de 45 minutos —con degustacién y en algunos
casos con maridajes especiales con vinos naturales, zumos o cécteles
saludables- de la mano de una representacion de los mejores chefs del
momento, como Mario Sandoval (restaurante Coque), Angel Leén (restaurante
Aponiente), Pepe Solla (Casa Solla), Nandu Jubany (Can Jubany), Sergio
Humada (restaurante Via Veneto), Alvaro Garrido (restaurante Mina), Marcos
Moran (Casa Gerardo), Fran Lopez (restaurante Villa Retiro), Macarena de Castro
(restaurante Jardin) o Rodrigo de la Calle (restaurante El Invernadero).

Carme Ruscalleda, Andoni
Luis Aduriz, Paco Pérez o
el trio de chefs del
restaurante Disfrutar
impartiran talleres
gastronémicos magistrales

Los showcookings
incluiran degustacion y en
algunos casos, maridajes
especiales con vinos
naturales, zumos o cocteles
saludables

Los cocineros pondréan el
acento en el producto, la
reinvencion de platos
populares, la cocina de
hotel contemporanea, las
propuestas vegetarianas y
el futuro del mend-
degustacion



Multiples experiencias gastronémicas

The Alimentaria Experience, que ocupara 4.200 m2 de exposicidn dentro del salén Restaurama, también
ofrecerd a los profesionales un completo programa de ponencias de tematica variada y acceso gratuito en
su aula gastrondémica, que acogera catas, presentaciones y demostraciones de nuevas técnicas y
productos, y donde se daran a conocer las Ultimas tendencias del canal Horeca.

Por otra parte, en una ubicacién central se situaran los stands de los Partners Gastronémicos, empresas
punteras del mundo de la restauracion que apuestan por la gastronomia y la innovacién, marcando
tendencia en el sector. Como "embajadores" de The Alimentaria Experience, realizaran demostraciones de
producto en su propio espacio o en las estaciones de showcooking habilitadas en esta area.

El pujante turismo enogastronémico también tendra un espacio propio, con propuestas de destinos que
conjugan productos de calidad, patrimonio culinario, cultura y territorio promocionados por las
Consejerias autonémicas y Diputaciones provinciales.

Ademas, The Alimentaria Experience volvera a acoger la gran final del prestigioso Concurso Cocinero del
ARo —que alcanza su 72 edicién-, en la que ocho jévenes cocineros profesionales residentes en Espana
competiran en un certamen que en anteriores ediciones ganaron chefs muy conocidos hoy, como Jordi
Cruz (que forma parte del jurado presidido por Martin Berasategui) o Beatriz Sotelo.

El fendmeno Food Trucks sigue en auge, por lo que en el area exterior de The Alimentaria Experience
ocho furgonetas de estética vintage ofreceran una interesante variedad de comida popular urbana,
demostrando que los conceptos street food y calidad pueden ir de la mano.

La restauracion colectiva gana visibilidad

El sector de las colectividades contara con su propio programa formativo en The Alimentaria Experience.
Asi, tendran lugar un aula gastronémica y cuatro talleres de una hora dirigidos a los tres subsegmentos
mas representativos de la restauracion social y colectiva: hospitales, residencias y colegios.

Estas sesiones, que requeriran una entrada especial, se dedicaran a “Comedores escolares sostenibles”
(a cargo de Marc Esteve, responsable de cocina del Saint Paul’s School de Barcelona, cuyo comedor ha
sido el primero en recibir la distincién Slow Food Catalufia KMO); “Dietas especiales desde el punto de
vista en la cocina” (impartida por Francesc Gonzéalez, asesor culinario en Tct45); “Diferencias culturales en
la concepcién del menu” (por Miriam Ubach, dietista nutricionista en Arcasa Escoles); “El pescado fresco
en los menus de Colectividades” (por Anna Masdeu, gerente de la Asociaciéon Grupo de Accién Local
Pesquero Costa Brava) y “El desperdicio alimentario en centros educativos y sociosanitarios” (a cargo de
Isabel Coderch, consultora y formadora en el ambito de la alimentacion y restauracion sostenible, Julio
Roldan, jefe de operaciones del Grupo Clece, y Marivi Maetzu, gestora en Ausolan).

Por otra parte, este ano los profesionales del canal Horeca podran aprovechar su visita a la feria para
disfrutar por primera vez de The Hostelco Experience, un espacio de actividades complementario de The
Alimentaria Experience ubicado en otro pabelldn de la feria Hostelco, en el que se celebraran
conferencias, demostraciones y showcookings mas enfocados a hosteleria, restaurantes y colectividades.

La celebracién conjunta de Alimentaria con Hostelco, el Salon Internacional del Equipamiento para la
Restauracion, Hoteleria y Colectividades, supondra la creacion de una de las mayores plataformas
internacionales para la industria de la alimentacién, la gastronomia y el equipamiento hostelero al brindar
tanto a la distribucién como al canal Horeca la oferta mas completa y transversal.
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El objetivo del espacio es convertir el salén en un referente y centro neuralgico del vino espariol

Intervin redne a los mayores expertos de vino
internacionales en Vinorum Think

Vinorum Think, el espacio de reflexion, divulgaciéon y negocio en torno
al vino espanol, reunira durante la préoxima edicion de Alimentaria a los
mayores expertos mundiales del sector. A cinco meses de su
celebracion ya empiezan a conocerse los primeros detalles y entre sus
primeras figuras confirmadas destacan Jancis Robinson, Nick Lander
y Eric Asimov. Intervin se celebrara en el marco de Alimentaria del 16 ] o
al 19 de abril de 2018 en el recinto Gran Via de Fira de Barcelona. Criticos de prestigio
o . S _ ] internacional como
Tras el éxito de su primera ed|C|0nZ Vinorum Tt_1|nk 2018 volvera a contar Jancis Robinson, Nick
con los mayores expertos internacionales en vino - Masters of Wine, . .
criticos y periodistas especializados- con el objetivo de convertir Intervin Lander y Eric Asimov,
en la feria de referencia internacional para el vino espafriol. primeras figuras
confirmadas
Para ello, cada jornada se cimentara sobre tres pilares: The Expert’s View,
un atractivo programa de catas que mostrara lo mejor de Espafa de la
mano de 6 referentes mundiales, entre los que destacan como principales
figuras Jancis Robinson, Nick Lander y Eric Asimov; Spain’s Top Pairings,
un espacio dedicado a las armonias histéricas del vino y la cocina, en el
que se podra almorzar diariamente 6 platillos elaborados por 6 de los

mejores restaurantes y sumilleres de Espafia, armonizados con los mejores Vinorum Think

vinos, junto a dos degustaciones de producto gourmet; y Open Tasting, combinara las catas
una barra de vinos, en formato de cata libre, en la que los expositores magjistrales con las
pueden mostrar la gran oferta de vinos nacionales y donde se impulsa la libres y ofrecera

busqueda de novedades entre casi 300 referencias. .
maridajes con los

The Expert’s View, las catas magistrales mejores restaurantes de

La revista especializada Decanter ha calificado a Jancis Robinson como la Espafia

critica y periodista de vino mas respetada del mundo. Master of Wine y

colaboradora del Financial Times, entre las obras de Robinson figuran The

Oxford Companion to Wine, The World Atlas of Wine, y Wine Grapes - A

complete guide to 1,368 vine varieties (estos dos ultimos junto al también

critico britanico Hugh Johnson).

En 1984 Jancis Robinson se convirtié en la primera persona ajena al El espacio S,e .
comercio de vino en alcanzar la titulacién Master of Wine y en 2003 recibid desarrollara en Intervin,
la distincién “Most Excellent Order of the British Empire” de manos de la Que espera reunir a mas
reina ngbel I, co.nlwrtlendose en asesora de su b?dega} r_)ersonal.,Ademas, de 700 bodegas y cerca
ha recibido también los reconocimientos “France's Officier du Mérite

de 34.000 compradores

Agricole”, “Golden Pin of Honor” de Alemania y cuatro premios James : )
Beard en EEUU. internacionales



Por su parte, Nick Lander es uno de los criticos gastrondmicos mas destacados del mundo. Escribe
semanalmente en Financial Times y también ejerce de consultor gastronémico. Ha publicado The Art of
the Restaurateur, reconocido como Libro del Aflo 2012 por The Economist; y On the Menu, editado en
2016.

Finalmente, Eric Asimov es desde 2004 el critico de vino de The New York Times. Autor del libro How to
Love Wine: A Memoir and Manifesto, también ha colaborado en Food and Wine, Details y Martha Stewart
Living. Su primer libro, "$ 25 y menos: Una guia para los mejores restaurantes baratos en Nueva York", fue
publicado anualmente por HarperCollins de 1995 a 1998. En The Times fue editor de la seccién Living de
1991 a 1994 y editor de Styles of The Times de 1994 a 1995.

Intervin, plataforma internacional del vino espanol

El salon de los vinos, sidras y espirituosos de Alimentaria es el encuentro sectorial mas relevante de la
industria vinicola espafola y su principal plataforma de acceso a los mercados internacionales. El salon
relne mas de 700 bodegas expositoras en 15.000 m2 de superficie neta de exposicién y acoge a mas de
34.000 visitantes internacionales que tienen en cartera el vino.

Para facilitar la actividad exportadora de sus empresas participantes, Intervin 2018 volvera a organizar los
Intervin Business Meetings, un programa de compradores que retne a cerca de 300 importadores clave
de la industria y la distribucion internacional procedentes de mercados estratégicos como EE.UU., China y
Hong Kong, Canada, Japén, México, Europa, Corea del Sur y paises del sureste asiatico, entre otros.

Mas negocio internacional en Alimentaria 2018

Alimentaria presentara en 2018 una edicion con contenidos renovados dirigidos fundamentalmente a
potenciar su caracter empresarial y a proyectar la gastronomia como su valor diferencial. El salén persigue
revalidar las cotas de internacionalizacién alcanzadas durante la pasada edicion, a la que acudieron cerca
de 4.000 empresas expositoras, 1.000 de ellas procedentes de 78 paises, y 140.000 profesionales, casi
45.000 provenientes de 157 paises. También se pretende dar continuidad a las 11.200 reuniones de
negocio que tuvieron lugar entre los mas de 800 compradores extranjeros de alto nivel invitados por el
salon y las empresas expositoras.

Por primera vez, la celebracion conjunta de Alimentaria con Hostelco, el Salén Internacional del
Equipamiento para la Restauracion, Hoteleria y Colectividades, confiere a ambos certdmenes un
posicionamiento diferencial Unico y supondra la creacién de una de las mayores plataformas
internacionales para la industria de la alimentacidn, la gastronomia y el equipamiento hostelero al ofrecer
tanto a la distribucién como al canal Horeca la oferta mas completa y transversal del mercado.
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Un selecto elenco de bartenders se dara cita en el nuevo espacio del salén Intervin

Barcelona Cocktail Art ofrecera las propuestas

mas innovadoras de cocteleria

Uno de los grandes atractivos de Alimentaria 2018 consistira en la
incorporacion de Barcelona Cocktail Art. Concebido como un area de
exposicion y demostracion de las principales firmas del sector, este evento
fomentara los contactos profesionales y los negocios, sin renunciar al
espectaculo y a la degustacion de combinados. En este espacio se daran a
conocer las propuestas y productos mas innovadores en materia de
cocteleria, en linea con las tendencias en auge de la restauracion nocturna.
Para ello, contara con la participacion de algunos de los bartenders y
locales mas influyentes de Europa y Latinoamérica.

El nuevo espacio, que ocupara 700 m2 dentro del salén Intervin -repartidos entre
una zona de stands y otra con un escenario y una barra de cocteleria- pondra
énfasis en la formacién, con ponencias, talleres, masterclasses y catas a cargo
de expertos nacionales e internacionales, entre los que destacan Luis Flores,
especialista en cocteles amazoénicos y colaborador del chef Pedro Miguel
Schiaffino en el restaurante Amaz de Lima (Peru); Lucas Groglio, fundador de la
empresa argentina de cocteleria sostenible Lo hacemos bien; Carlos Gaitan,
influencer y bar manager del restaurante Pica de Cali (Colombia), que hablara
sobre los combinados con viche, la bebida alcohdlica artesanal tipica de la costa
pacifica colombiana; Joan Carbé, responsable de desarrollo y creacién de
bebidas del restaurante El Celler de Can Roca de Girona y Miguel Angel Gémez
Gonzalez, sumiller experto en aguardiente y autor del libro de investigacion
“Aguardiente. Historia de sus origenes y evolucién”.

Alcance global con productos y conocimientos locales

Barcelona Cocktail Art propone dinamizar sus actividades desde el ambito local
con el concepto “Lo nuestro”. Por ello, para desarrollar su programa ha
seleccionado principalmente a profesionales nacionales que destacan por su
constante busqueda de innovacién y por su aproximacion a temas de interés
global utilizando productos, recursos y conocimiento local. Estos gurus estaran
apoyados por referentes internacionales que también tienen como base de
trabajo conceptos como ingredientes locales, biodiversidad, salud y cultura de
cercania. Entre todos apuntaran las principales tendencias en cocteleria para los
proximos afnos.

Las 14 ponencias previstas, que tendran lugar en el Espacio Demostracién, se
estructuraran entorno a cuatro tematicas: gestién, producto, tendencias y
tradicidon e innovacién. A su vez, en funcién de su contenido y el experto que las
imparta, se organizaran en dos bloques conceptuales: Academy, con un enfoque
mas tedrico y concentrado en sesiones matinales que abarcaran temas como
sostenibilidad, responsabilidad, gestion, servicio, salud, producto, productividad
e innovacion; Open Bar, una barra que se abrird para demostraciones en vivo,

Los stands y espacios
de actividades de
Barcelona Cocktail Art
ocuparan 700 m2
dentro del pabellon

de Intervin

Luis Flores, Lucas
Groglio, Carlos Gaitan,
Joan Carbé y Miguel
Angel Gomez son
algunos de los
bartenders “estrella”
que participaran como
ponentes

Las mejores coctelerias
de Barcelona apoyarén
activamente el nuevo
evento durante la
semana de celebracion
de la feria



masterclasses y catas, incluyendo a los ponentes internacionales, y tendra lugar por las tardes. Ademas,
algunas marcas que generan tendencia dispondran de espacios para desarrollar sus propias actividades
de promocién.

Los mejores embajadores del cocktail ‘made in Barcelona’

Barcelona Cocktail Art cuenta con la complicidad de la ciudad que acoge el certamen, cuyas barras mas
prestigiosas colaboraran activamente en la proyeccién internacional de esta iniciativa pionera en calidad
de Guest Bars, a la que hasta ahora se han adherido 24 establecimientos.

José Maria Gotarda, presidente del Club del Barman de Catalunya, propietario de Ideal Cocktail Bar y
profesor de la escuela de hosteleria ESHOB; Jerénimo Vaquero, propietario de Boadas; Javier de las
Muelas, propietario de Dry Martini y Gimlet; Angel David Asensio, propietario de Dux y socio de Conbe;
Luca Izzo, propietario de Old Fashioned y Hemingway, Mike Cruickshank, propietario de Xix Bar y Balius y
Alfredo Pernia, barman y propietario de Solange Cocktails & Luxury Spirit son algunos de los prestigiosos
bartenders que brindan su apoyo a Barcelona Cocktail Art, erigiéndose en sus principales embajadores.
Ellos y sus equipos participaran activamente en la feria, siendo espejo de lo que suceda en Alimentaria,
como punto de encuentro entre locales y marcas y como anfitrionas de aquellas firmas y productos que
se exhiban en el salén y no tengan representacion en Espafa todavia. Ademas, se realizara una ruta de
bares con un céctel especial para la ocasion, y acogeran a guest bartendings (barmans invitados de otros
locales por una noche). Y en algunos casos, como Luca Izzo o Alfredo Pernia, también acudiran como
ponentes al Espacio Demostracion de Barcelona Cocktail Art.

Ademas, durante la semana en que se desarrollara la feria tendran lugar cuatro fiestas tematicas —una por
cada noche de Alimentaria- en algunas de las mencionadas coctelerias barcelonesas de referencia.

Innovacion en destilados

La creacion de Barcelona Cocktail Art supone “una mayor apuesta por la innovacion en el sector y por
estar a la vanguardia de las tendencias y la actualidad en la industria de los destilados”, como valora J.
Antonio Valls, director de Alimentaria. Una industria que en Espafa genera un volumen de superior a los
7.400 millones de euros, segun la Federacion Espafola de Bebidas Espirituosas (FEBE).

Por su parte, George Restrepo, coorganizador de Barcelona Cocktail Art y fundador de Cocteleria
Creativa, la mayor plataforma en espafnol de cocteleria y destilados, argumenta que “Barcelona tiene
excelentes profesionales expertos en la materia, locales reconocidos internacionalmente como los mejores
del mundo y ahora contara con el saldn que necesita, en el marco de una feria lider como Alimentaria, que
se caracteriza por la innovacion y la creacion de oportunidades de negocio”.

Intervin, el marco de celebracion idéneo

Barcelona Cocktail Art ocupara un lugar destacado dentro de Intervin, el salon de los vinos, sidras y
espirituosos de Alimentaria. Se trata del encuentro sectorial mas relevante de la industria vinicola y de los
destilados espafiola y su principal plataforma de acceso a los mercados internacionales. Consolidado
como piedra angular de la feria Alimentaria, Intervin reine mas de 700 firmas en 15.000 m2 de superficie
neta de exposicion.

La celebracién conjunta con Hostelco, el salon de la hosteleria y la restauracién, ofrecera a las empresas
expositoras de Intervin mas oportunidades de penetracion en el canal de la restauracién y la hosteleria.

Barcelona, noviembre de 2017
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Calidad, artesania y tradicién caracterizan los alimentos mas exclusivos del salén

Alimentaria Premium reune la élite de la
elaboracion gastrondmica y amplia su oferta

Ibéricos de calidad superior, ahumados exquisitos, bacalaos pescados con anzuelo, conservas
artesanas de primera calidad, aceites virgenes, caviar y vinos. Estos son algunos de los productos
excepcionales que Alimentaria ofrecera en su zona Premium, un exclusivo espacio destinado a los
productos mas delicatesen del mercado y punto de encuentro para la gastronomia mas sibarita. En
esta edicion, ademas, el salén aumenta y diversifica su oferta de productos de gastronomia de élite
para abarcar nuevos segmentos de alta gama.

Un selecto grupo de firmas de alta gastronomia, artesanos alimentarios y viticultores reconocidos por la
tradicién en sus métodos de produccién volveran a reunirse en Alimentaria Premium, que concentrara la
mayor oferta delicatesen del saléon por metro cuadrado. Entre los maestros elaboradores, destacan
Queseria La Antigua, Bacalao Giraldo, Ahumados Dominguez, Caspian Pearl, Hacienda Queiles, La
Brujula, Joselito, La Catedral de Navarra, Anchoas Sanfilippo, Mévenpick, Gramona y Roda.

Ahumados Dominguez, casa pionera en la elaboracién de salmén ahumado en Espafa desde 1960 y
referente en el sector, presentara en Alimentaria Premium sus lomos de salmén y bacalao ahumado.

Jamones Joselito trae la Premium Edition Joselito & Swarovski, una malla elastica de diseno unico con
mas de 5.000 cristales Swarovski y un cierre de pulsera con 2 becharmed, que envuelve y esconde un
excepcional Joselito Vintage 2009 de 8 anos de curacion, que se guarda en un estuche transparente.

Por su parte, La Catedral de Navarra, con mas de 70 afos de experiencia en el sector y certificada por
cuatro denominaciones de origen, traera al salén su esparrago blanco de Navarra, los pimientos del
piquillo y las alcachofas blancas de Tudela. Bacalao Giraldo, cuyo bacalao - el auténtico Gadus Morhua
fresco, pescado con anzuelo y salado en las Islas Feroe e Islandia- esta considerado el mejor del mundo
también ofrecera esta especie a los profesionales que visiten Alimentaria Premium.

El caviar no podia faltar en este espacio exclusivo. Uno de los referentes del caviar Beluga Extra y del
Beluga Imperial es la firma Caspian Pearl. Delegada Oficial del Caviar Irani en Europa, se fundd en el afio
1985, como una empresa espanola con mas de 26 afios de experiencia en el mercado de la alta
gastronomia. La Brujula, con sus conservas de pescado y marisco de las marcas Ramén Pefay La
Brujula, tampoco podia faltar a la cita; igual que Queseria La Antigua de Fuentesauco, que desde Zamora,
traera su queso La Antigua al tartufo, al azafran, con pimienta negra, y sin lactosa.

En el ambito del vino, la reputada bodega Gramona presentara en exclusiva su “Enoteca Gramona Brut
Nature Gran Reserva 2001”; mientras que Mdvenpick, la conocida marca suiza de helados premium y
100% naturales, ofrecera sus novedades en sabores de nuez y arce, fruta de la pasion y mango y
chocolate suizo.

Finalmente, Anchoas Sanfilippo, compania especializada en anchoas en salazén y aceite de calidad desde
1896, y Hacienda Queiles, empresa dedicada a la produccién de aceite de oliva extra virgen de altisima
calidad en su propia almazara, completaran este grupo de expositores de primera categoria.



A'imentaria Alimentaria ./ Exhibitions

Del 16 al 19 de abril de 2018

Comité organizador

Alimentaria 2018

Salén Internacional de la Alimentacion, Bebidas y Foodservice

Presidente
Josep Lluis Bonet Ferrer
Presidente de FREIXENET, S.A.

Vicepresidentes
Ignacio Ferrero Jordi
Presidente de IDILIA FOODS, S.L.

Jesus S. Pérez Diaz
Presidente de TORSA CAPITAL SGECR, S.A. - Expresidente de FoodDrinkEurope

Javier Robles Gonzalez
Presidente de INTERLACT - Presidente de honor de DANONE, S.A.

Juan M. Vieites Baptista de Sousa
Presidente de EXPOCONSER - Presidente de ANFACO / CECOPESCA

Vocales
José Arcas Romeu
Presidente de INNOVAL

José Luis Benitez Robredo
Director General de la Federacién Espafola del Vino (FEV)

José Maria Bonmati Pérez
Director general de AECOC

Anna Bosch Guell
Vicepresidenta de INTERCARN - Directora General NOEL ALIMENTARIA S.A.U

Mané Calvo Garcia Benavides
Presidente de la Federacion de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB)



Laurent Dereux ) ;
Director general de NESTLE ESPANA, S.A.

Silvio Elias de Gispert
Presidente de ORGANIC & FUNCTIONAL FOODS - Director general de ECOVERITAS, S.A.

Fernando Fernandez Soriano
Presidente de MULTIPLE FOODS - General Manager BU Spain GALLINA BLANCA STAR

Mauricio Garcia de Quevedo
Director general de la Federacion de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB)

Gonzalo Guillén Benjumea
Presidente de MEDITERRANEAN FOODS - Director general de ACEITES DEL SUR — COOSUR,
S.A.

José Carlos Lacasa Echevarria
Presidente de Promocidn internacional - Consejero de CHOCOLATES LACASA

Antonio Llorens Tubau )
Presidente de RESTAURAMA y director general de SERUNION ELIOR

Olga Martinez
Presidenta de SNACKS, BISCUITS & CONFECTIONARY - Presidenta de PRODULCE -
Corporate Affairs Director de MARS IBERIA

Maria Naranjo Crespo
Directora de la Divisién de Alimentos y Gastronomia de ICEX Espafia Exportacidon e Inversiones

Javier Pagés Font ]
Presidente del salon INTERVIN - Director general de CODORNIU, S.A.

Jaime Rodriguez Bertiz
Consejero delegado EUROMADI

Paulo Soares
Presidente de INTERCARN — Regional Managing Director Southern Europe CAMPOFRIO FOOD
GROUP

Josep Tejedo Fernandez
Director general de MERCABARNA

Vocales de la organizacién
Céline Pérez Nuzzo
Project Director de ALIMENTARIA EXHIBITIONS, S.L.U.

J. Antonio Valls Vidal
Director general de ALIMENTARIA EXHIBITIONS, S.L.U. — Director de ALIMENTARIA



	0- Portada DIN A4
	1-NP general_ES
	2-Ficha técnica 2018
	3- PLANO ALIMENT_HOSTELCO  DIN A4 vertical.jun17
	4- NP FIAB
	5- NP Intercarn 2018_ES
	6-NP Restaurama 2018_ES
	7- NP_Alimentaria 2018_Intervin_ES
	8- NP_Alimentaria 2018_MultipleFoods_ES
	9- NP_Alimentaria 2018_Expoconser_ES
	10-NP_Interlact 2018_ES
	11- NP_The Alimentaria Hub 2018_ES ok
	12- NP The Alimentaria Experience_ES
	13- NP Vinorum  Think_Intervin 2018_ES
	14- NdP Barcelona Cocktail Art_ok_ES
	15-NP Premium_ES
	16- Página final Comité Organizador Alimentaria 2018

