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SALGN DE INNOVACION FEB 2026
EN HOSTELERIA

H&T ABRE MANANA SUS PUERTAS CON EDUARD XATRUCH COMO PROTAGONISTA DE
UNA JORNADA REPLETA DE INNOVACION EN EQUIPAMIENTO Y ALTA GASTRONOMIA

H&T, Salén de Innovaciéon en Hosteleria, abre las puertas de su vigesimoctava ediciéon
mainana en FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga) hasta el 4 de febrero. La
programacion contara con la ponencia magistral en el Main Stage de Eduard Xatruch, chef
con tres Estrellas Michelin al frente del restaurante Disfrutar

Las areas Kitchen Lab y Aula Makro seran el epicentro de la cocina en vivo para mostrar
técnicas culinarias de vanguardia a un publico profesional con cocineros con estrellas
Michelin y soles Repsol como Hugo Mufioz (Ugo Chan), Cristina Canovas y Diego Aguilar
(Palodu) o Toio Rodriguez (La Era de los Nogales)

Por su parte, la Sala de Catas iniciara su programacion con la Cata Final de los Premios
H&T 2026 y las primeras degustaciones de Grandes Reservas, vinos de Borgoia y una
exclusiva seleccion de cervezas

H&T consolida su liderazgo como cita referente para los sectores hostelero, hotelero y
turistico, con la presencia de mas de 600 empresas y entidades representadas (un
centenar mas que en 2025), tres pabellones al 100% de ocupacion y una representacion
de 15 paises

Malaga, 1 de febrero de 2026.- H&T, Salon de Innovacién en Hosteleria, abre manana las puertas
de su vigesimoctava edicion en FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga), del
Ayuntamiento de Mélaga, que se prolongara hasta el 4 febrero, con un amplio y diverso programa
que profundizara en los desafios mas actuales de la industria hostelera, hotelera y turistica, como
la aplicacién de la inteligencia artificial, la digitalizacién, la sostenibilidad, el emprendimiento o la
gestion del talento. Para ello, contara con la participacion de mas de 70 ponentes, de los que
mas de una treintena son destacados chefs reconocidos con Estrella Michelin y Soles Repsol,
ademas de sumilleres, expertos en enologia, perfiles de consultoria o gestores publicos.

El gran protagonista de la jornada inaugural sera el chef con tres Estrellas Michelin Eduard
Xatruch, del restaurante Disfrutar, que inaugurara el espacio Main Stage con una ponencia
magistral. El cocinero catalan abrié en 2014 el restaurante Disfrutar, en Barcelona, junto a los
chefs Oriol Castro y Mateu Casanas, un trio de maestros culinarios cuyas trayectorias
profesionales se unieron a finales de los noventa en el icénico elBulli, donde trabajaron mano a
mano con los hermanos Adria. Xatruch, junto a sus dos socios, también esta al frente de
Compartir Cadaqués, abierto en 2012, y Compartir Barcelona, inaugurado en 2022, ademas de
crear un servicio de consultoria que permite conservar la independencia de sus propias marcas,
asi como ofrecer asesoramiento y su vision del mundo de la gastronomia, con la excelencia y el
trato al cliente como ejes vertebradores de sus proyectos.

De manera previa a la intervencién de Xatruch tendra lugar la inauguracién oficial de H&T, que
contara con la presencia del alcalde de Malaga, 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 Camara de Comercio de Malaga,
José Carlos Escribano; y el presidente del Comité Organizador de H&T 2026 y de la Asociacion
de Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol (Aehcos), José Luque. También estaran presentes
los vicepresidentes del Comité Organizador de H&T, Javier Frutos, presidente de la Asociacion
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de Hoteleros de Malaga (Mahos), y Manuel Villafaina, presidente de la Asociaciéon de
Empresarios de Playa de la Costa del Sol (Aeplayas).

A continuacién, comenzara el bloque tematico sobre sostenibilidad, en el que intervendran el
gerente de Alimentos y Bebidas de HB INT 'L — Caja Colombiana de Subsidio Familiar (Colombia),
Guillermo Herrera, y el responsable de Estudios de la Direccién General de Control de Riesgos
del Grupo Cooperativo Cajamar, David Uclés Aguilera. La programacién proseguird con un
bloque centrado en la digitalizacién y la inteligencia artificial, que se iniciara con la intervencion
del Worldwide Public Sector Industry Advisor y Tourism Lead de Microsoft, Alejandro Mullor, y
concluira con el Hotel General Manager y consultor hotelero en FMK — Hotel D’talks, Fabien
Drogue, y la directora gerente de Get in Touch, Francesca Monina, con una reflexién sobre el
papel de la inteligencia artificial en la toma de decisiones empresariales.

El espacio Kitchen Lab acogera las demostraciones de cocina en vivo, en el que intervendran los
chefs Hugo Mufioz (Ugo Chan), que mostrara su vision de la cocina japonesa; Cristina Canovas
y Diego Aguilar (Palodul) traeran la innovacion a la cocina tipica malaguefa; Tofio Rodriguez (La
Era de los Nogales) combinara la tradicién y la vanguardia en la alta cocina; de técnicas de fritura
hablaran Rosa Macias junto al gerente Francisco Martin (FM); el finalista de Masterchef Celebrity
10, Miguel Torres Gomez, compartira su experiencia en el futbol de élite y la alta gastronomia;
Cristina Jiménez (Farald) se debatird entre la técnica y la emocién para conseguir una cocina
con sentido y, por Ultimo, la experta en pan Elisabete Ferreira (Pao de Gimonde) mostrara como
la elaboracion artesanal puede ser una expresién de la historia y la identidad de un territorio.
También tendra lugar la 22 edicion del Concurso Be Baker de Europastry, este afio dedicado a
los bocadillos de autor.

En el espacio formativo Aula Makro, con talleres y sesiones formativas dirigidas a profesionales,
los asistentes podran disfrutar de demostraciones y técnicas culinarias de alto nivel. En la primera
jornada se impartiran sesiones sobre el dominio de las brasas, las texturas o los sabores del
mundo, con la participacién de chefs expertos como Carlos Maldonado (Raices), lvan Sancho
(KEA Basque Fine Food), Alvar Hinojal (Alquimia Laboratorio), Sergio Hernandez y Roberto
Hernandez (Latasia).

En la Sala de Catas, los asistentes podran disfrutar de un recorrido sensorial guiado por expertos
en vinos y cervezas, que compartiran su conocimiento y experiencia sobre productos de alta
calidad y su maridaje. El primer dia comenzara con la cata final de los Premios Mejores Vinos
H&T 2026 asi como una seleccion de variadas degustaciones en las que intervendran el
presidente de la Unién Espafola de Sumilleres, Rafael Bellido; el fundador de Seiton Business
Consulting, Juan Miguel Rubio Marquez; el Head Sommelier de Changueiro Bar de Vinos,
Antonio Carlos Mifian; el Head Sommelier y catador de Los Patios de Beatas, Salvador Santos;
el Jefe de Sala y Sommelier del Restaurant Esperit Roca, Carles Aymerich; el Jefe de Calidad y
Medio Ambiente de Mahou San Miguel, Jose Maria Villero Salas; el Director Comercial de Aima
Vinos Unicos, Nacho Jiménez; y el Director General y el Director Técnico de Bodegas Perica,
Mario Entrena Garcia y Rafael Garcia.

El salén crece

H&T celebra su vigesimoctava edicion con la participacién de mas de 600 empresas y entidades
especializadas de los ambitos de equipamiento y servicios, y de gastronomia, esto es, un
centenar mas que en la pasada edicién, lo que refleja el creciente interés que genera el salén
entre los colectivos profesionales de la industria hostelera, hotelera y turistica. En linea con esa
tendencia, la cita da también un salto en cuanto a dimensién, alcanzando los 29.500 metros
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cuadrados, lo que supone un crecimiento de 1.000 metros cuadrados mas que en 2025,
distribuidos entre la zona expositiva y el resto de espacios destinados a actividades y contenido.

Pese al incremento de espacios se ha vuelto a alcanzar una ocupaciéon del 100% en los tres
pabellones -los dos pabellones de FYCMA y la sala polivalente del recinto- en los que se
presentaran las Ultimas soluciones en equipamiento, servicios y gastronomia. Asimismo, hay una
lista de espera integrada por medio centenar de empresas interesadas en estar presentes en
H&T. Por otro lado, el salén contara con una representacién de 15 paises entre empresas
expositoras, delegados, compradores internacionales, expertos y periodistas, a saber Argentina,
Colombia, Ecuador, Egipto, Emiratos Arabes Unidos, Espafia, Estados Unidos, Grecia, Holanda,
Italia, México, Portugal, Reino Unido, Republica Checa y Suecia.

Para ello, el salén cuenta con socios estratégicos como la Consejeria de Turismo y Andalucia
Exterior de la Junta de Andalucia, con la cofinanciacion del Programa Feder Andalucia 2021-
2027, que impulsa una mision con una delegacidn internacional formada por 20 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.

Por otra parte, acudirdn 6 periodistas y prescriptores internacionales a través de una iniciativa
impulsada por la Camara de Comercio, Industria, Servicios y Navegacién de la provincia de
Malaga cofinanciada con Fondos Feder. Ademas de acceder a todas las tendencias que se
presentaran en H&T, descubrirdn de primera mano todo lo que ofrece el destino Malaga. Cabe
destacar también que a través de la Camara y HUB Mélaga Export las empresas participantes
en H&T podran acceder a un servicio exclusivo de asesoramiento personalizado para impulsar
su internacionalizacion.

Liderazgo consolidado

En cuanto a la oferta expositiva, H&T consolida su liderazgo acogiendo a marcas lideres en
tecnologia y disefio de equipamientos que presentaran las soluciones técnicas mas innovadoras
asi como las ultimas novedades en cuanto a maquinaria profesional, coccion, frio industrial,
climatizacion o digitalizacién, entre otros productos. A esto se suman empresas proveedoras de
servicios de consultoria, tecnologia inteligente, sostenibilidad y apoyo institucional para la
modernizacion del sector.

En cuanto a la oferta gastronémica, H&T vuelve a destacar la seleccién exclusiva de productos
gourmet, denominaciones de origen y marcas promocionales territoriales que representan la
excelencia gastronémica de cada territorio, entre las que se incluyen Sabor a Malaga, Sabor
Granada, Sabores de la Provincia de Sevilla, Sabores Almeria y la DO Priego de Coérdoba en el
ambito regional, junto a Burgos Alimenta, Alimentos de Segovia, Alimentos de Palencia y las
diputaciones de Caceres y Badajoz, en el ambito nacional. A través de formatos participativos
como showcookings, degustaciones, catas, demostraciones y clases magistrales se presentara
un amplio catalogo de productos premium, con especial atencién en aceites, vinos y bodegas,
carnicos y embutidos, pescados y mariscos, quesos, panaderia, reposteria y helados artesanos,
cafés, tés y cervezas.

El lunes 2 y el martes 3, el salon estara abierto de 10:00 a 19:00 horas, y el miércoles 4 de 10:00
a 16:30 horas.

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
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Partner. Tiene como promotores institucionales al Ayuntamiento de Malaga asi como a la
Diputacién Provincial de Malaga a través de Turismo y Planificacion 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 Asociacién de Hosteleros de Malaga
(Mahos) y la Asociacion de Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol (Aehcos). Por su parte,
participan como Golden Partners Cajamar, Makro y Nespresso Professional. Cervezas San
Miguel y Solan de Cabras son Silver Partnes. Ademds, Gastrocampus de Innovacién 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.




