Main Stage

LUNES 02/02/2026

10:25 - 18:15 h. Foro Main Stage presentado por Luis Marquez
Main Stage

Presentador: Luis Marquez

Luis Marquez

10:30 - 11:30 h. Inauguraciéon H&T
Main Stage

12:00 - 13:00 h. Conferencia Magistral del Chef Eduard Xatruch - Restaurante Disfrutar ***
Barcelona
Main Stage

Eduard Xatruch Cerro

13:15 - 13:45 h. Alimentacién que potencia bienestar
Main Stage
Blogue: Sostenibilidad

El impacto de los servicios de alimentacién en la sostenibilidad, incluidos el bienestar y la productividad de los
trabajadores.

Guiillermo Herrera Pinilla

16:30 - 17:15 h. Conferencia a cargo de Cajamar
Main Stage

David Uclés Aguilera




17:15-17:45 h. El avance de la IA en Turismo: del origen a lo que viene
Main Stage
Bloque: Digitalizacién IA

En esta ponencia haremos un recorrido claro y ameno por la evolucién de la Inteligencia Artificial: cémo
empezd, cémo ha avanzado hasta el momento actual y qué tendencias marcaran lo que viene. Todo con un
enfoque 100% practico aplicado al Turismo, aterrizando conceptos en ejemplos reales de planificacién,
inspiracién, atencién al viajero, operaciones y gestién de la informacién. El objetivo es entender qué es “hype”
y qué es valor real, y llevarse ideas accionables para aplicar desde ya

Alejandro Mullor

17:45 - 18:15 h. Spoiler: la 1A no va a salvar tu negocio
Main Stage
Bloque: Digitalizacién IA

En esta ponencia exploraremos cémo la IA cobra otra dimensién cuando se enfoca a la toma de decisiones.

Fabien Drogue

Francesca Monina



MARTES 03/02/2026

10:30 - 14:00 h. VI FORO NACIONAL DE HOSTELERIA
Main Stage

13:22 - 18:00 h. Foro Main Stage presentado por Luis Marquez
Main Stage

Presentador: Luis Marquez

Luis Marquez

13:25 - 14:00 h. Conferencia Magistral del Chef Tofio Pérez - Restaurante Atrio *** Caceres
Main Stage

Tofio Pérez

16:30 - 17:00 h. No es un problema de talento: es un problema de diseio operativo
Main Stage
Blogue: RRHH y Talento

Desde la cocina al equipo: cémo el disefio operativo, los procesos y la tecnologia condicionan la experiencia
laboral y la sostenibilidad de los equipos en hosteleria

Marta Cebrian Lépez




17:00 - 17:30 h. Analizando tendencias, explorando oportunidades

Main Stage
Bloque: Experiencia Cliente

En esta presentacién haremos un recorrido por ejemplos reales de operadores para explorar cémo lahibridacién
de canales, la conveniencia o la eficiencia estdn marcando las principales tendencias que debemostener en

cuenta

Mariona Gaspa
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10:13 - 13:00 h. Foro Main Stage presentado por Luis Marquez
Main Stage

Presentador: Luis Marquez

Luis Marquez

10:15 - 10:35 h. La importancia de la donacion. Convertir los excedentes en solidaridad.
Main Stage

Explicacién del programa Mdlaga no caduca y su relacién con la ley de prevencién de las pérdidas y el
desperdicio alimentario.

Miguel Angel Baez

10:45 - 11:15 h. Business Visas, Organizational Framework, and Strategies for Market Entry
Main Stage
Bloque: Internacionalizacidn

Presentation on visa options for European entrepreneurs entering the US market

Stefano Abbasciano




11:15 - 11:45 h. Cémo convertir al equipo en la mejor estrategia de ventas a través de la
motivacion

Main Stage

Blogue: RRHH y Formacién

Hoy no faltan clientes, faltan equipos motivados. En esta ponencia descubrird cémo convertir los datos del TPV
en objetivos claros, reconocimiento y bonificacién diaria para aumentar la meda por comensal, reducir la
rotacién y crear equipos comprometidos

Cristian Ruiz Tejera

11:45 - 11:50 h. Apertura del Bloque Hosteleria y Turismo: claves para la competitividad

sostenible del sector
Main Stage

Sergio Duran Ruiz

11:50 - 12:10 h. Restauraciéon y Consumo fuera del hogar. Informe 2024. Observatorio del
sector Food Service en Espana y sus regiones en el contexto europeo
Main Stage

Presentacién del primer Observatorio del Food Service en Espafia; un andlisis inédito que cuantifica la
contribucién del sector a la economia nacional, evallda su productividad y la compara con el panorama europeo,
aportando una radiografia rigurosa y necesaria

Ignacio Atance




12:10 - 12:40 h. Personas, no turnos: el nuevo reto de la hosteleria
Main Stage
Blogue - RRHH y Formacién

La hosteleria se enfrenta a un cambio profundo en la gestién de personas: menos talento disponible, nuevas
expectativas laborales y un entorno cada vez mas digital. En esta ponencia se abordard cémo el modelo
tradicional, centrado en cubrir turnos, estd llegando a su limite y por qué el futuro del sector pasa por poner a
las personas en el centro. A través de una mirada realista y cercana, se analizard el papel de la propuesta de
valor, la profesionalizacién de la gestién y el uso inteligente de la tecnologia y la IA para atraer, cuidar yfidelizar
talento en un sector basado en experiencias humanas.

Xavier Martin Canals

13:30 - 15:00 h. Ceremonia de Entrega de los H&T Awards y Clausura de H&T 2026
Main Stage

Kitchen Lab

LUNES 02/02/2026

10:00 - 10:30 h. Restaurante UGO CHAN, El alma de la cocina nipona en Madrid

Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)
Contamos en Malaga como llevamos la cocina Japonesa y nuestra forma de verla.

Hugo Mufioz

10:45 - 11:15 h. Restaurante ERA DE LOS NOGALES, Huesca. Tradicion y Vanguardia
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Tofo Rodriguez

11:30 - 12:00 h. Restaurante PALODU, Malaga. Cocina dual: raices malaguefhas y emocién

contemporanea
Restaurante del pabelldn 2 (Kitchen Lab)



Cristina Canovas
Restaurante Palodu, 1* Michelin + 1 sol Repsol - Chef

Diego Aguilar
Restaurante Palodu, 1* Michelin + 1 sol Repsol - Chef

12:15 - 12:45 h. Restaurante FM, Granada. La fritura en la alta cocina
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Rosa Macias
Restaurante FM, Recomendado Guia Michelin - Chef

Francisco Martin
Restaurante FM, Recomendado Guia Michelin - Gerente

13:00 - 13:30 h. Alta gastronomia en el deporte
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

A partir de mi experiencia en el futbol de élite y la alta gastronomia, exploraremos cémo es posible crear platos
saludables, sabrosos y elevados al maximo nivel, aplicando los valores del alto rendimiento al rendimiento fisico
y culinario.

Miguel Torres Gémez
Masterchef Celebrity 10 - Finalista

16:00 - 17:00 h. EUROPASTRY Concurso BE BAKER bocadillos de autor
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Concurso profesional




17:00 - 17:30 h. Restaurante FARALA, Granada. Pienso en dulce y cocino salado
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Pienso en dulce y cocino salado reflexiona sobre cémo la emocién y la memoria inspiran la creatividad,mientras
la técnica y el oficio la hacen posible. Una ponencia sobre identidad culinaria, equilibrio y cocina consentido

Cristina Jiménez

17:45 - 18:15 h. El Sabor del Territorio: El Pan que Cuenta Historias - El Caso de Pao de

Gimonde
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

En este encuentro, Elisabete Ferreira nos lleva a un viaje sensorial y emocional al norte de Portugal, a la aldea
de Gimonde, donde el pan no es solo alimento: es historia, identidad y transmisién de saberes.

Elisabete Ferreira
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10:00 - 10:30 h. Restaurante BARDAL, DALMAR & TRAGATA, Mdlaga. La cocina de Dalmar
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Benito Gémez
Restaurante Bardal 2 ** Michelin y 2 soles Repsol - Chef

10:45 - 11:15 h. Restaurante CASA GERARDO, Prendes (Asturias). Casa Gerardo: desde

1882 hasta hoy
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Marcos Moran
Restaurante Casa Gerardo 1* Michelin + 3 soles Repsol - Chef propietario

11:30 - 12:00 h. Restaurante LA COSTA, Almeria. Verde mar y Tierra Azul - version 2026
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

José Alvarez
Restaurante La Costa 1* Michelin + 2 soles Repsol - Chef




12:15-12:45 h. NESPRESSO PROFESIONAL - Restaurante CHOCO, Cérdoba “El sabor del
origen”
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

El reconocido chef cordobés Kisko Garcia, del restaurante Choco, con una Estrella Michelin, realizard tresrecetas
de tradicién andaluza con el café como protagonista: un pescado marinado con café, una codorniz conreduccién
de café y un postre elaborado con cacao, café y algarroba. Lluis Alvarez, Customer ExperienceSpecialist en
Nespresso, nos acompafara también para contarnos cémo podemos ensalzar ain mas laexperiencia del café en
la sobremesa con dos de nuestros cafés organicos de Colombia y Congo y nuestrareciente variedad Indonesia
Fairtrade, de Comercio Justo. Hablaremos de la importancia de cultivar y mantenerlas raices y el origen en la
alta gastronomia, asi como de la calidad de los productos desde el inicio de laexperiencia gastronémica hasta el
café de la sobremesa. Sin duda un showcooking para inspirar y crear.

Lluis Alvarez

Kisko Garcia

13:00 - 13:30 h. Fismuler, 10 ainos cocinando producto desde la libertad
Restaurante pabelldén 2 (Kitchen Lab)

Haremos una introduccién de marca, describiremos los adjetivos de fismuler en estos 10 afios

Nino Redruello

Manuel Villalba

17:00 - 17:30 h. Restaurante JATAME, Marbella. "Atin y Hamachi" y los productos asiaticos

en la alta gastronomia by Amaran Cominport
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Alberto Villarrubia Gonzalez




17:45 - 18:15 h. Mediterraneo Vivo: Historia, Cultura y Cocina
Restaurante del pabellén 2 (Kitchen Lab)

Esta ponencia explora la riqueza del Mediterrdaneo a lo largo de la historia, desde la Antigliedad hasta la
actualidad, mostrando cémo la cultura, el comercio y la gastronomia han moldeado su identidad. Un viaje que
une tradicién, innovacién y sabores que han perdurado siglos.

Moha Quach



Sala de Catas

LUNES 02/02/2026

08:15 - 13:30 h. Cata Final Premios H&T 2026
SALA DE CATAS 2 (Sala Conferencias - planta baja)

jActividad a puerta cerrada!

Rafael Bellido

Juan Miguel Rubio Marquez

Antonio Carlos Mifian

Salvador Santos

Carles Aymerich

12:00 - 13:30 h. Sabores que hablan: la esencia de San Miguel
SALA DE CATAS 1 (Sala conferencias - planta baja)

Acompéafianos en un recorrido sensorial por el universo cervecero de San Miguel. Te proponemos descubrir
cuatro variedades que representan distintas personalidades: desde la mas suave y refrescante, hasta la mas
intensa y con cuerpo, pasando por una cerveza equilibrada y otra con un caracter inconfundible. Durante esta
cata guiada, desvelaremos los secretos de su elaboracién, exploraremos sus perfiles Unicos y aprenderas a
maridarlas con los alimentos ideales para potenciar cada matiz.

Jose Maria Villero Salas




17:00 - 18:30 h. Borgona: El Alma de los Vinos con Historia
SALA DE CATAS 1 (Sala conferencias - planta baja)

Esta cata reldne algunas de las expresiones mas profundas y singulares de Borgofa, un territorio donde cada
vifedo es un microcosmos y cada productor, un guardidn del tiempo. En ella, recorreremos la esencia mas
profunda de Borgofa: la mineralidad eléctrica de Corton-Charlemagne, la finura de Puligny-Montrachet y
Meursault-Blagny, la singularidad del Aligoté de Morey-Saint-Denis y la magia de la Pinot Noir en nombres como
Gevrey-Chambertin, Nuits-Saint-Georges o los miticos Griotte-Chambertin y Musigny. Un recorrido Unico e
irrepetible. Un paseo por el alma de la Borgofia, con Nacho Jiménez. Como para perdérselo.

Nacho Jiménez

17:30 - 19:00 h. Grandes Reservas Riojanos: Vinos que desafian el Tiempo
SALA DE CATAS 2 (Sala conferencias - planta baja)

Una cata de Grandes Reservas de Rioja de Bodegas Perica, una bodega centenaria donde el tiempo, la
paciencia y la tradicién se transforman en vino, para descubrir la maravillosa evolucién de estos vinos a lo largo
de los afos.

Mario Entrena Garcia

Rafael Garcia
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12:30 - 14:00 h. De Jerez al Cielo: Redescubriendo el Fino de Pago
SALA DE CATAS 1 (Sala conferencias - planta baja)

En esta actividad nos adentraremos en Jerez, cuna histérica de algunos de los vinos mas singulares del mundo.
En ella, se explicard cémo nacié la idea de recuperar la grandeza histérica del fino de pago a través de un
proyecto que combina vifiedos ecoldgicos en Balbaina y Macharnudo, trabajo minucioso de campo y una
interpretacién moderna de la crianza biolégica. ;Te la vas a perder?

Miguel Calvo

Violeta Luza

17:00 - 18:30 h. Burdeos: la revolucion silenciosa
SALA DE CATAS 1 (Sala conferencias - planta baja)

Sumérgete de manos de dos de los grandes especialistas del momento en el universo bordelés a través de una
seleccién de vinos que revelan la complejidad, la historia y la jerarquia que han convertido a Burdeos en una de
las zonas vitivinicolas més afamadas mundialmente. En esta sesién exploraremos cémo estilos, clasificaciones y
decisiones de bodega dan forma a vinos que han marcan las cartas de los mejores restaurantes del planeta.
Una experiencia disefiada para profesionales que desean leer Burdeos con mirada internacional y comprender
por qué, entre chateaux, realmente anda el juego.

Xavier Cantorné

Roberto Lorente




17:30 - 19:00 h. Riesling: Viajando por los Terruiios Emblematicos de Alemania
SALA DE CATAS 2 (Sala conferencias - planta baja)

Adéntrate en un profundo viaje al corazén del Riesling aleman y profundiza tus conocimientos sobre una de las
variedades més expresivas del planeta. A través de diferentes terrufios y microclimas, los vinos seleccionados
por uno de los mayores expertos nacionales en la materia mostrardn cémo esta uva es capaz de revelar con
precisién quirdrgica la personalidad de cada suelo, pendiente y orientacién. Desde los valles frios del Rin hasta
las laderas vertiginosas del Mosela, descubriremos por qué el Riesling es considerado un espejo del paisaje:
complejo, elegante, vibrante y sorprendentemente versatil. Una experiencia para entender, copa en mano, la
esencia que ha convertido a estos vinos en referentes a nivel internacional.

Fritz Michael Wohr
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12:00 - 13:30 h. Ponencia-Cata: "La Sole marida con Makro"
SALA DE CATAS 2 (Sala conferencias - planta baja)

En esta singular actividad descubrird como algunos de los vinos més divertidos y transgresores comercializados
por Makro, maridan con el “acento oriental” de uno de los establecimientos mas emblemdticos de la

gastronomia malaguefa: La Sole. ApUntate rapido que te quedas sin plazas.

Juanjo Perles

Aurelio Molina

Marta Hurtado

12:30 - 14:00 h. Ponencia-Cata / 75 Anos de Burbujas: El Legado de la Larga Crianza en el

Penedeés
SALA DE CATAS 1 (Sala conferencias - planta baja)

En esta cata recorreremos la trayectoria de lll Lustros, el espumoso con el que Gramona abrié hace 75 afios un
camino pionero hacia la muy larga crianza en el Penedés. A través de una mirada que combina historia y
afadas histéricas y actuales, se mostrard cémo este vino se convirtié en un referente de calidad y en un
modelo que cambid la percepcién del espumoso dentro y fuera de nuestras fronteras. Una sesién para
comprender por qué este vino sigue siendo un icono y cémo su legado continla marcando el paso del
espumoso de larga crianza en Espafia.

Toni Pérez Artesero

Foro Nacional de Hosteleria

MARTES 03/02/2026

10:30 - 11:00 h. Inauguracién VI Foro Nacional del Hosteleria
Main Stage



Javier Frutos

José Luis Alvarez Almeida

Francisco Salado

Francisco De la Torre Prados

11:00 - 11:08 h. Presentacion Gastronomia Sostenible: territorio, producto local y

responsabilidad turistica
Main Stage
Sostenibilidad y Turismo Gastronédmico

11:08 - 11:30 h. Sostenibilidad, producto local y territorio: claves de un destino

gastronémico responsable
Main Stage
Sostenibilidad y Turismo Gastronémico

Jose Manuel Gaztelu

Leonor Garcia - Agua

Rocio Porfirio Carpio

11:35-11:42 h. Presentacion Del plato a la experiencia: innovacidn y creatividad en el

turismo gastronémico
Main Stage
Innovacién y Experiencias Gastronémicas

Eduardo Serrano




11:42 - 12:05 h. Gastronomia 3602: experiencias, tecnologia y nuevos modelos turisticos
Main Stage
Innovacién y Experiencias Gastronémicas

Jose Manuel Ferro

Alberto De Paz

Minerva Tapial

12:20 - 12:28 h. Presentacion La gastronomia como ventaja competitiva del destino

turistico
Main Stage
La Gastronomia como Marca Destino

Ricardo Rojas

12:28 - 12:55 h. Turismo gastrondmico: identidad, narrativa y posicionamiento del destino
Main Stage
La Gastronomia como Marca Destino

Rodrigo Rodriguez

Ana Munoz

Jose Antonio Gémez

Antonio Real

13:00 - 13:25 h. Cambiando el mundo desde la gastronomia
Main Stage



Tofo Pérez
Restaurante Atrio 3* Michelin - Propietario y Chef



Aula Makro
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12:00 - 12:45 h. Hechos de Barro
Pabellén 2 (Aula Makro)

Carlos Maldonado
Restaurante Raices, 1 * Michelin - Chef

13:00 - 13:45 h. De la brasa a la sala
Pabelldn 2 (Aula Makro)

Ivan Sancho
KEA Basque Fine Food - Plato Michelin - Chef

14:00 - 14:45 h. Cocina dual, raices malagueiias y emocién contemporanea
Pabellén 2 (Aula Makro)

Diego Aguilar
Restaurante Palodu, 1* Michelin + 1 sol Repsol - Chef

Cristina Cdnovas
Restaurante Palodu, 1* Michelin + 1 sol Repsol - Chef

15:00 - 15:45 h. Texturas, sabor e inteligencia artificial
Pabellén 2 (Aula Makro)

Alvar Hinojal
Alquimia Laboratorio, 1* Michelin - Chef

16:00 - 16:45 h. Nuestra cocina viajera
Pabellén 2 (Aula Makro)



Sergio Hernandez
Latasia - Chef

Roberto Hernandez
Latasia - Chef

17:00 - 17:45 h. Una nueva Era... un ano con la Estrella Michelin
Pabellén 2 (Aula Makro)

Tofio Rodriguez
Restaurante La Era de los Nogales 1* Michelin + Sol Repsol - Chef
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12:00 - 12:45 h. Jiribilla: cocina mexicana de aqui
Pabellén 2 (Aula Makro)

Gerard Bellver
Restaurante Jiribilla - Plato Michelin - Chef

13:00 - 13:45 h. El teppanyaki que no es teppanyaki
Pabellén 2 (Aula Makro)

(D)uve

Joao Kather
Restaurante Tetsu - Plato Michelin - Chef

Miguel de Aguilar
Restaurante Tetsu - Plato Michelin - Chef

14:00 - 14:45 h. El mundo de las especias y la cocina India con productos espanoles
Pabellén 2 (Aula Makro)

Luis Ojeda
Restaurante Benares - Plato Michelin - Chef

15:00 - 15:45 h. Kimchi, nuestro sustento
Pabellén 2 (Aula Makro)

Lis Ra
Restaurante Na Num - Chef

16:00 - 16:45 h. Las claves de los eventos gastronémicos
Pabellén 2 (Aula Makro)

Sergi Chacén
Catering Sensacions Gastronomy & Emotions - Chef




17:00 - 17:45 h. Maduracion del cerdo ibérico, sabores en evoluciéon
Pabelldn 2 (Aula Makro)

Alejandro Hernandez
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12:00 - 12:45 h. Del tomillo al roble pasando por el pinar
Pabellén 2 (Aula Makro)

Manuel Franco
Casa Manolo Franco, 1 * Michelin - Chef

13:00 - 13:45 h. Cocinando Menorca en Menorca
Pabelldn 2 (Aula Makro)

Jose Maria Borrds
Aquiara José Maria Borras - Chef

14:00 - 14:45 h. El arte de las proporciones: la base del sabor japonés
Pabellén 2 (Aula Makro)

Naumi Uemura
Restaurante Uemura - Chef



