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SALON DE INNOVACION FEB 2019
EN HOSTELERIA

EL SALON H&T CONFIRMA UN PROGRAMA ENOLOGICO DE GRAN CALIDAD CON
EXPERTOS Y SUMILLERES COMO BRUNO MURCIANO Y PACO DEL CASTILLO

El Salén de Innovacién en Hosteleria, H&T, priorizara en su programacién los contenidos
enoldgicos, abordando asi una parcela en expansion y transversal en el sector hostelero,
hotelero y turistico. Para ello, ya cuenta con un elenco de expertos y sumilleres
confirmados, caso de Bruno Murciano y Paco del Castillo, que participaran en ponencias
especializadas y en la segunda ediciéon de los premios H&T a los mejores vinos
participantes. El salén, organizado por FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga),
tendré lugar los proximos dias 4, 5y 6 de febrero de 2019

Grandes expertos y sumilleres a nivel global del sector enolégico como Bruno Murciano y Paco
del Castillo se daran cita el préximo mes de febrero en H&T, Salon de Innovacién en Hosteleria,
para participar en catas y ponencias especializadas. De esta forma, el sal6n amplia su agenda
de actividades con un espacio dedicado a la promocién y tendencias en torno al vino, que viene
a complementar la oferta expositiva de H&T — con més del 90 por ciento de la superficie ocupada-
. Tras el éxito que recabd esta iniciativa en la pasada convocatoria, regresa con el objetivo de
reunir a los mayores especialistas en la materia para poner en valor el mundo enolégico del 4 al
6 de febrero de 2019 en FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga) —organizador del
evento-.

Bruno Murciano, uno de los sumilleres espafioles mas importantes que ha desarrollado su
trayectoria en exclusivos restaurantes de dos y tres Estrellas Michelin en Francia o el Reino
Unido, redescubrira la esencia de diferentes variedades de vino. Cabe mencionar que cuenta
con premios como Mejor Sumiller Joven en Francia 2002 o Mejor Sumiller de Espafia 2008.
Destaca también la asistencia de Paco del Castillo, experto en analisis sensorial y docente en
innumerables cursos de sumilleria, es una de las personalidades mas reputadas del panorama
vitivinicola espafiol. Acercara al publico vinos amontillados, palos cortados y olorosos en una
interesante ponencia-cata.

El programa también contara con la participacién de David Rios, que desempef6 sus labores
como sumiller en el restaurante Arzak (San Sebastian) catalogado con tres Estrellas Michelin.
Hoy en dia esta considerado uno de los mejores bartenders tras recibir diversos premios que
acreditan su pasion por la cocteleria, caso de las medallas de Campeén de Espafia en el
Concurso Mejor Gin&Tonic 2010, Campedn Mundial en el Concurso al Mejor Gin&Tonic 2011 o
Mejor Bartender del Mundo DIAGEO Reserve World Class 2013. En H&T mostrara las tendencias
y técnicas mas disruptivas en este arte, que avanza a buen ritmo en el sector gastronémico donde
cada vez ocupa un espacio mas importante. Junto a él estardn Julidn Sanjuan, experto en
enologia y pionero en la creacion de vinotecas-museos en Andalucia, y Juan Miguel Rubio,
sumiller y colaborador estratégico de H&T, que exploraran la Malaga vitivinicola

Premios alos mejores vinos de H&T 2019

Durante la primera jornada del evento, se realizara un concurso de catas de vino que pondra en
relevancia los productos presentes en el salon. La cata la llevara a cabo un comité compuesto
por expertos del sector como los mencionados Bruno Murciano, Paco del Castillo y Julian
Sanjuan. Los acompafiara Aurelio Molina, quien ha desarrollado su trayectoria profesional como
sumiller en establecimientos exclusivos como Le Pressoir d"Argent con una Estrella Michelin
(Burdeos), el Hotel Don Carlos Resort (Marbella) o el Museo del Vino de Mijas. Desde el afio
2012 compagina la labor como sumiller de Makro Mélaga con la de formador en cursos de
sumilleria y andlisis sensorial de vinos. Los interesados en participar pueden inscribirse a través
de la web del salébn www.salonhyt.com.

En este sentido, la zona expositiva del salon contara con una amplia representacion de empresas
dedicadas al vino o los licores y bodegas que complementaran la vertiente gastrondmica de H&T
2019, una de las grandes apuestas para la proxima convocatoria tras el éxito alcanzado en 2018.
Asi, los visitantes encontraran firmas como Lara Seleccién, Negrini, Habelas Malaga o Destilerias
Ferri. De la misma forma, la oferta en alimentacién también aumenta, con una zona gastronémica
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mas variada con empresas especializadas en productos gourmet, vinos, cervezas nacionales e
internacionales, bebidas espirituosas y alimentacién para canal horeca.

Cabe mencionar que en esta ocasion H&T se celebrard en paralelo a Ginebralia, el gran
encuentro sectorial de las principales marcas de ginebras e industria auxiliar relacionada con la
hosteleria de ocio, ampliando asi la oferta integral para el visitante del canal horeca en la antesala
de la temporada alta. En total, serdn mas de 17.000 metros cuadrados de zona expositiva,
demostraciones, charlas y actividades diversas para identificar a potenciales colaboradores,
establecer contactos comerciales y conocer las Ultimas novedades y tendencias de estos
sectores.

Ademas, la jornada inaugural coincidira también con una nueva convocatoria de
Gastromarketing, el congreso pionero en Espafia especializado en la aplicacién del marketing a
la restauracion, que llevara hasta Méalaga al chef Andoni Luis Aduriz -propietario del restaurante
guipuzcoano ‘Mugaritz’-, al critico Philippe Regol o al experto en gestion empresarial Alfonso
Alcéantara, entre otros.

H&T esta organizado por FYCMA. Tiene como promotores institucionales al Ayuntamiento de
Malaga, la Empresa Publica para la Gestion del Turismo y del Deporte de Andalucia — Junta de
Andalucia-, la Diputacién de Malaga, Turismo y Planificacién Costa del Sol y la marca
promocional ‘Sabor a Malaga’. Como promotores sectoriales, participan la Asociacion de
Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol (Aehcos), la Asociacion de Hosteleros de Malaga
(Mahos) y la Asociacién de Empresarios de Playas de la Provincia de Malaga - Costa del Sol
(Aeplayas). En el ambito corporativo, tiene como partners a Makro, San Miguel, Solan de Cabras
y Pira Ovens. Colaboran también Aecamping (Asociacion de Empresarios de Camping de la
Costa del Sol), el Centro de Innovacion Turistica de Andalucia Lab —Consejeria de Turismo y
Deporte de la Junta de Andalucia-, Gastroarte, Gastromarketing y La Kocina.

Toda la informacién esta disponible en www.salonhyt.com, en la pagina de Facebook y en el
perfil de Twitter @salonhyt.
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