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SALON DE INNOVACIGN FEB 2025
EN HOSTELERIA

H&T COMIENZA MANANA EN FYCMA CON QUIQUE DACOSTA 'Y MARTIN BERASATEGUI COMO
PROTAGONISTAS GASTRONOMICOS

H&T, Salon de Innovacion en Hosteleria, abre las puertas de su vigesimoséptima edicion mafiana
en FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga) hasta el 5 de febrero. El cartel de expertos
contara con figuras destacadas como el chef estrella Michelin Quique Dacosta y su alta cocina de
vanguardia, o Martin Berasategui, que estara en el stand de Cervezas San Miguel

Las areas ‘Kitchen Lab’ y ‘Aula Makro’ seran el epicentro de la cocina en vivo para mostrar
técnicas y productos en tendencia a un publico profesional con cocineros con estrellas Michelin
y soles Repsol como Rodrigo Castelo -Restaurante O Balcédo-, Mauricio Giovanini -Restaurante
Messina- o Diego Gallegos -Restaurante Sollo-, entre otros

Por su parte, los vinos parcelarios y la viticultura italiana, protagonistas en la primera jornada de
la ‘Sala de Catas’

H&T, principal cita de negocio de la industria de equipamiento y gastronomia para los sectores
hostelero, hotelero y turistico, afianza su liderazgo con mas 500 empresas y entidades
representadas, tres pabellones de actividad y 17 paises entre los participantes

Malaga, 2 de febrero de 2025.- H&T, Salon de Innovacion en Hosteleria, arranca mafiana su
vigesimoséptima edicion, que hasta el 5 de febrero se estara celebrando en FYCMA (Palacio de Ferias
y Congresos de Malaga). El programa de este afio esta disefiado en base a conceptos y tendencias clave
para el futuro de los sectores hostelero, hotelero y turistico, como son la sostenibilidad, la digitalizacion,
la gestion empresarial, la comunicacién y la internacionalizacion. De este modo, a lo largo de las tres
jornadas H&T se nutre de una amplia propuesta de ponencias, talleres, cocina en directo y actividades
en las que participaran mas de 60 expertos que daran a conocer las tendencias, entre ellos una treintena
de profesionales de la cocina de referencia nacional e internacional, asi como estrellas Michelin y soles
de la guia Repsol. Precisamente, Quique Dacosta y su alta cocina de vanguardia sera el encargado de
inaugurar el espacio ‘Main Stage’ con una ponencia magistral, y el chef Martin Berasategui estara
haciendo una demostracion en el stand de Cervezas San Miguel.

Quique Dacosta, con doce restaurantes en todo el mundo que acumulan siete estrellas Michelin, se ha
convertido en una de las figuras mas destacadas de la cocina internacional. Su capacidad artistica
aunada a la sensibilidad por el producto crea un ecosistema Unico donde la excelencia, las texturas y la
innovacién generan experiencias que trascienden el plato.

Cabe mencionar que, de manera previa a la intervencién de Dacosta, tendré lugar la inauguracién oficial
del salén con la presencia del alcalde de Mélaga, Francisco de la Torre; el consejero de Turismo y
Andalucia Exterior de la Junta de Andalucia, Arturo Bernal; el presidente de la Diputacion Provincial de
Malaga, Francisco Salado; el presidente de la Cadmara de Comercio de Mélaga, José Carlos Escribano;
el presidente del Comité Organizador de H&T 2025 -y a su vez de la Asociacién de Hosteleros de Méalaga
(Mahos) y de la Hosteleria de Andalucia-, Javier Frutos; asi como los vicepresidentes de dicho Comité,
José Luque, presidente de la Asociacion de Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol (Aehcos), y
Manuel Villafaina, presidente de la Asociacién de Empresarios de Playa de la Costa del Sol (Aeplayas).

A continuacion, sera el turno de Beatriz Robles Martinez, que hablara de sostenibilidad y restauracion;
Aranzazu Echezarreta, repasara el futuro de la hosteleria y el ocio a través de la innovacién, y David
Acosta Riego, por su parte, abordara el liderazgo creativo al servicio del negocio.

En espacio ‘Kitchen Lab’ se presentaran diferentes conceptos de cocina nacional e internacional, asi
como técnicas al servicio del producto. Los estrellas Michelin Massimiliano Delle Vedove -Smoke Room
by Dani Garcia- deconstruira el fuego; Mauricio Giovanini hara un recorrido por la trayectoria de su
concepto gastrondmico en Messina; mientras que David Olivas -Restaurante Back-, viajara por la cocina
de ayer y hoy. Por su parte, Diego Gallegos -Restaurante Sollo- trabajara el café y la sostenibilidad junto
a Damian Seijas, para dar paso a Rodrigo Castelo -Restaurante O Balcao- y su cocina fluvial portuguesa.
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Alvaro Garrido Ramirez -Restaurante Mina- y Juan José Carmona -Restaurante Aviva- pondran en valor
el invierno en el cantabrico y el arte de las brasas, respectivamente.

El espacio para los talleres gastronomico del ‘Aula Makro’ sera inaugurado por el estrella Michelin Carlos
Maldonado — Restaurantes Raices- y su menu degustacion ‘hechos de barro’. Isidro Lépez - Restaurante
Tiemar- hara un viaje culinario por Andalucia y el mundo; mientras que el chef Adrian Bosch -Restaurante
San Hé- partird de Canarias para recorrer otros lejanos lugares a través la soja, las maduraciones y
envejecimientos. lvan Surinder -Restaurante Tandoor- mostrara como es su cocina india en Barcelona;
Ricardo Vélez de Vélez Ventures pondra la parte dulce con sus petit four delux, y Carlos Navarro,
administrador de Kabanoki, sacara el maximo partido al umami, el quinto sabor.

La ‘Sala de Catas’ albergara en su primer dia la cata final del Premio Mejores Vinos H&T 2025, ademas
de un programa centrado en vinos y la diversidad de cervezas. José Maria Villero impartird una ponencia
cata para explorar los diferentes sabores de San Miguel. Los vinos parcelarios, fruto del trabajo
exhaustivo del endlogo que busca aquellas parcelas que sobresalen por la calidad organoléptica, sera
un tema que tratara la reconocida bodega Aalto de la mano de Eduardo Ferrin y Antonio Moral. Conocer
los vinos italianos desde los referenciados a los desconocidos con Blas Cerén, cerrara el primer dia de
programa.

Mas de 500 empresas y 17 paises representados

H&T se ha consolidado como la cita de referencia de la industria de equipamiento y gastronomia para
los sectores hostelero, hotelero y turistico, consolidando su posicion con mas de 500 empresas y
entidades representadas. La oferta congregada se caracteriza por su heterogeneidad y amplitud,
contando desde empresas fabricantes hasta distribuidoras procedentes de toda Espafia y de otros paises
como ltalia, Portugal, Reino Unido, Holanda o Francia. El catalogo de servicios especializados va desde
soluciones para el ahorro y la eficiencia energética, hasta herramientas para mejorar la experiencia de
usuarios en hoteles y restaurantes. Las empresas haran demostraciones y presentaran accesorios de
cocina sostenible, mobiliario, menaje, maquinaria y tecnologia para la actualizacion de los
establecimientos.

Junto a la industria de equipamiento, el salon se complementa con una oferta agroalimentaria de primer
nivel que se sustenta principalmente en el producto autéctono regional. Estaran presentes marcas
promocionales como Sabor a Malaga, Sabor Granada, Sabores Almeria y Sabores de la Provincia de
Sevilla apostando por la sostenibilidad, la calidad y el kilobmetro cero. Dentro del ambito nacional
participan, ademas, marcas como Burgos Alimenta, Alimentos de Segovia, Alimentos de Palencia y las
diputaciones de Caceres y Badajoz, que encuentran en H&T la oportunidad de visibilizar de manera
internacional sus sectores agroalimentarios.

Por su parte, 17 paises estaran representados en H&T entre empresas expositoras, compradores,
periodistas y expertos. Cabe destacar en este apartado a la Empresa Publica para la Gestién del Turismo
y del Deporte de Andalucia, que impulsa una misién internacional que atraerd a compradores interesados
en la adquisicién de equipamiento tradicional e innovador en el ambito de los servicios de hosteleria y en
la compra de gastronomia espafiola para exportacion a sus paises de origen. Ademas, las pymes
turisticas andaluzas encontraran en su stand actividades para el asesoramiento en internacionalizacién,
inversion y sostenibilidad en el ‘Aula Andalucia’.

Asimismo, acudiran periodistas y prescriptores internacionales a través de una iniciativa impulsada por
la Camara de Comercio, Industria, Servicios y Navegacion de la provincia de Malaga cofinanciada con
Fondos Feder y el Area de Turismo del Ayuntamiento de Malaga. También a través de la Camara y HUB
Malaga Export, las empresas participantes en H&T podran acceder a un servicio exclusivo de
asesoramiento personalizado para impulsar su internacionalizacion.

El salébn permanecera abierto en las instalaciones de FYCMA manana lunes 3 y martes 4 de 10:00 a
19:00 horas y el miércoles 5 de 10:00 a 16:30 horas.
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H&T esta organizado por FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga), del Ayuntamiento de
Malaga. La Consejeria de Turismo y Andalucia Exterior de la Junta de Andalucia es Premium Partner.
Tiene como promotores institucionales al Ayuntamiento de Malaga, asi como a la Diputacién Provincial
de Mélaga a través de Turismo y Planificacién Costa del Sol y la marca promocional ‘Sabor a Malaga’.
Como promotores sectoriales participan la Asociacién de Empresarios de Playas Malaga-Costa del Sol
(Aeplayas), la Asociacion de Hosteleros de Malaga (Mahos) y la Asociacion de Empresarios Hoteleros
de la Costa del Sol (Aehcos). Por su parte, participan como Golden Partners Makro y Nespresso
Professional. Cervezas San Miguel y Soldn de Cabras son Silver Partnes. Ademas, Gastrocampus de
Innovacion impulsado por la Universidad de Malaga a través de la Facultad de Turismo es Bronze
Partner.

Toda la informacion del salén se puede consultar en www.salonhyt.com, y en los perfiles de Facebook,
Instagram, X y Linkedin.
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