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SEPTEMBRE 2018

/ LE OFF LE LIVE.. TOUT LE PROGRAMME
D'EQUIPHOTEL, DU 11T AU 15 NOVEMBRE 2018

Cette année 2018 s'annonce riche en animations sur EquipHotel, a la fois a I'extérieur du salon, grace a son OFF inédit « Tous a I'Hotel » et
au sein d'EquipHotel avec des rencontres de professionnels, un foisonnement de concours, de workshops et d'espaces tendances.
Véritable lieu d'échanges, le salon s'affirme comme un incubateur de tendances et d'innovations.

L'objectif de ces animations est d'insuffler I'inspiration aux visiteurs et les nourrir de best practices de I'hotellerie-restauration de demain.

/ Tous a I'hétel, une semaine d'expériences inédites a I'hotel

Du 17 au 15 novembre 2018, une sélection d'hétels parisiens et franciliens proposera aux amateurs de nouveautés toute une palette
d'expériences exclusives dans leurs établissements. Un mix de synergie et d'émulation pour découvrir I'hotellerie de la capitale autrement,
autour d'offres exclusives qui comprendront : Spa, bar, restaurant et activités singulieres.

Pour vibrer et vivre ces moments exceptionnels, il suffira de réserver son expérience et de pousser la porte de ces hbtels | Au programme :
de I'émotion, des découvertes et des instants conviviaux uniques.

Quelques exemples pour aiguiser la curiosité :
- Prendre un cours de pilates a ciel ouvert
- Etre initié par un pro au battle rope ou au kettlebell
- Vivre un afterwork musical sur les toits avec vue sur Paris
- Siroter le dernier cocktail a la mode dans un décor de paillote
- Bruncher vegan dans un jardin intérieur secret
- Déguster une madeleine signature
- Succomber au menu moléculaire d'un chef talentueux
- Déconnecter dans un Spa magique

Soutenue par la Mairie de Paris, I'Office du Tourisme et des Congrés de Paris et par le Comité Régional du Tourisme d'lle de France,
l'opération « Tous a I'hotel » sera organisée par le salon EquipHotel en partenariat avec deux start-ups frangaises du e-tourisme Pilgo
(comparateur d’hétels) et Activitour (solution digitale d'entertainment).

/ Réservation sur : www.tousalhotel.paris / www.equiphotel.com

/ Quelques hotels participants : Hotel Particulier Montmartre (75018) - Hotel Monte Cristo (75005) « C.0.Q. Hétel (75013) « Buddha Bar
Hotel (75008) - Maison Albar Hoétel Paris Céline (75001) - Maison Albar Hétel Paris Champs Elysées (75017) - Hotel Le Belleval (75008) +
Hotel Paris Bastille Boutet (75011)

Cette opération est organisée en partenariat avec Pilgo et Activitour.

Pilgo est le premier comparateur directement connecté aux moteurs de réservations de 12 000 hétels frangais qu'il commer-
O cialise en direct pour un co(t attractif. Partenaire de distribution de 'Office de Tourisme de Paris, Pilgo se positionne comme
le comparateur loi Macron : moins cher en direct, plus rentable pour I'hétel.

Activitour met a disposition des hoteliers une plateforme de vente en ligne leur permettant de proposer des prestations a des
clients de proximité. Cette solution permet de toucher une nouvelle clientéle n‘ayant pas réservé d’hébergement dans leurs
établissements.
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/ EquipHotel, toujours plus design

/ Inédit | Vibrer sur les tendances du design a chaque entrée de pavillon
En 2018, Les Architecteurs redéfinissent les accueils !

En hotellerie, les accueils changent : ils deviennent des espaces multifonctions a géométrie variable dans lesquels les usagers peuvent
s'enregistrer, se rencontrer, se retrouver, partager, travailler, jouer, regarder, se reposer et vivre tout ce qu'un espace ouvert a son quartier
peut offrir.

Pour EquipHotel, Les Architecteurs vous proposent de découvrir un lieu innovant et efficace... et ce, dés I'entrée du salon !

Dénicheurs de tendances

Les Architecteurs sont également les « dénicheurs de tendances » d’EquipHotel 2018.

lls ont pour mission de sélectionner parmi les exposants les produits illustrant les 5 tendances suivantes : innovant, design, éco-concu,
insolite et connecté.

Qui sont les Architecteurs ?

Les Architecteurs sont a la fois architectes et constructeurs. lls maitrisent I'entiere mission de I'acte de batir et livrent des batiments clé en
main, a cot et délais garantis.Qu'il s'agisse de construction, de rénovation, d'extension ou de relooking, les solutions proposées associent
une recherche permanente alliant bien-étre, confort, technicité et économies.Fortement impliqués dans la recherche et le développement
durable, ils apportent une vision globale des aménagements et améliorations énergétiques a réaliser.

/ Le Palmares Contract de LAmeublement francais,

A i ’ A ’ Palmares
la récompense des best practices de 'aménagement d'espaces FAmeublement
Interior Design Centre (pavillon 3) E francais
Annonce du Palmarés 2018 : mardi 13 novembre 2018, a 11h30 Contract 2018

Le Palmarés Contract 'Ameublement francais 2018 est organisé par 'Union Nationale des Industries Frangaises de 'Ameublement.

Ce classement récompense les aménagements d'espaces de vie collectifs intérieurs et extérieurs dans plusieurs catégories :
- cafés, brasseries
- hotels 1 a 3 étoiles
- hotels 4 étoiles et plus
- restaurants
- résidences touristiques (chambres d’hotes, campings)
- espaces collectifs (locaux d'entreprises, amphithéatres, salles de réunion)
- établissements du « monde de la nuit » (clubs, bars)
- autres espaces de vie collectifs (Spas, lieu scolaire)

Ces projets doivent avoir été réalisés et achevés dans les 2 ans qui précedent le palmares, soit depuis novembre 2016, en France ou a
I'étranger, grace a la collaboration réussie entre 3 acteurs :

- le maitre d'ouvrage (hotelier, restaurateur, chef, chaine hételiere...)

- l'architecte, I'architecte d'intérieur, le décorateur ou le designer

- lindustriel, I'éditeur ou I'agenceur, adhérent de 'Ameublement frangais

Le jury du Palmares Contract de 'Ameublement Frangais se réunira pour choisir dans les dossiers regus la vingtaine de dossiers qui forme
la sélection officielle du Palmares. Des lieux prestigieux, originaux, décalés seront au rendez-vous, avec toujours les caractéristiques de
collaboration, de qualité et de valeur ajoutée.

Tous les projets seront exposés dans I'espace toute la durée du salon et les trios gagnants se verront remettre un prix le mercredi 14
novembre dans I'Interior Design Centre.
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/ Les conférences a ne pas manquer

« What's up in hospitality »

Interior Design Centre (pavillon 3)

- dimanche 11 novembre matin

- lundi 12 novembre matin et apres-midi

« Conversations de l'architecture »
Espace Interior Design Centre (pavillon 3)
- dimanche 11 novembre matin et apres-
midi

COMMUNIQUE DE PRESSE

Table ronde sur I'environnement et le

développement durable
Espace Interior Design Centre (pavillon 3)
mercredi 14 nocembre apres-midi

- jeudi 15 novembre matin - lundi 12 novembre matin et apres-midi

Intervenants : AMFORHT et directeurs de
Intervenants : Architectes et décorateurs palaces
d'intérieur  (Etandart  Studio, Oscar

Lucien, CFAI, Jean-Philippe Nuel, etc.)

Intervenants : Bureaux de tendances
(Spectre, Nelly Rodi, Peclers, etc.) et
Farrow and Ball

/ EquipHotel, au cceur de la restauration

/ Les concours

Trophée Masse : lancement de la 15eme édition avec la sélection Paris-Nord-Normandie
Studio des Chefs (pavillon 7.2)
dimanche 11 novembre de 14h00 a 18h00

Ce concours est orienté autour d’'un produit unique, le foie gras. Le Trophée Masse est un
concours tres technique et reconnu par la profession. Le concours est placé sous la présidence
de Madame Dominique Loiseau, présidente du groupe Bernard Loiseau 5*.

Déroulé :
6 candidats s'affronteront pour proposer la meilleure recette autour du foie gras, source de
créativité inépuisable pour les chefs.

Alain Le Cossec, chef exécutif des Instituts Paul Bocuse et MOF, assurera la direction

technique de I'ensemble des sélections. Il s'agit pour cette édition de réaliser :

> 8 assiettes de 3 préparations chaudes ou froides de la taille d'une bouchée a base de -

foie gras =
- la premiére bouchée tout végétal /
- la deuxiéme bouchée intégrant une farine de riz ou de mars . 3N
-latroisieme bouchée enreprenant les bases d'un dessert de la région des candidats '

> 8 assiettes contemporaines de saison mettant en valeur le foie gras et le pigeonneau. ‘

La technique de cuisson a la plancha Enodis est obligatoire pour au moins 50 % de la

recette. Garniture de saison, jus, sauce, bouillon... servi a part dans une casserolette

Mauviel. \J

Sy, Partenaires :
A WA Nicolas Feuillatte, Marrenon, Chomette, Boeuf Herdshire Select, Librairie gourmande, 5J, Bridor,
e ) Mauviel 1830, Enodis

O CJ
YroiE cr”

A propos de Masse :

Entreprise familiale, la Maison Masse est synonyme d'excellence du foie gras pour les chefs. Cette réputation
s'est batie a travers 4 générations d'hommes et de femmes passionnés par ce noble produit, source de créativité
inépuisable pour les chefs. Pour faire vivre cette passion, le Trophée Masse a vu le jour il y a plus de 25 ans.

http.//www.tropheemasse.com/
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Chefs en Or : la finale internationale

Studio des Chefs (pavillon 7.2)

dimanche 11 & lundi 12 novembre de 9h30 a 14h00

11 novembre : finale Espoirs. 12 novembre : finale Chefs.

Le concours culinaire Les Chefs en Or, créé en 2004 par Transgourmet, s'est hissé parmi les plus
grands concours de la profession, mettant en avant deux générations : les chefs et les apprentis
cuisiniers. Les gagnants frangais issus de la finale nationale qui s'est tenue le 26 mars dernier, se
mesureront lors d'une épreuve en public aux candidats venus d’Allemagne, Autriche, Pologne, Rus-
sie, Roumanie et Suisse.

Objectif : remporter le Grand Prix Les Chefs en Or international.

o mascomar (ST m Les candidats qui représenteront la France sont Dylan Desmoulins (ho-
tel La Villa Florentine, a Lyon) pour la sélection Chefs et Victor Grimon
(lycée hotelier du Touquet) pour la sélection Espoirs. La sélection des

candidats qui représenteront la France lors de ces grandes épreuves a

été menée par deux présidents de jury prestigieux qui soutiennent cha-

cun le concours depuis sa création :
- Michel Roth, Meilleur Ouvrier de France et Bocuse d'Or
- Christian Le Squer, Chef du Restaurant Le Cing, Hotel Georges V Paris

Les themes et les produits choisis par les présidents de jury s'adressent a
des cuisiniers désireux de démontrer leur créativité, leur technique et leur
esprit de compétition :

- Sélection Chefs : « 'araignée de mer a partager et crépinette végétale de
de céréales » (recette pour 8 personnes, soit 4 assiettes a partager cha-
cune entre 2 convives)

- Sélection Espoirs (apprentis cuisiniers nés aprés 1997) : « La tarte de
foies blonds aux cornichons » (une tarte pour 6 personnes)

. ] Partenaires :
?—CJ[‘/“”()" Chef® LDC et Elle & Vire Professionnel

A propos de Transgourmet :

Grace a une couverture nationale, une offre étendue de produits alimentaires couvrant tous les besoins et un (==
concept logistiqgue 100% multi-température, I'entreprise Transgourmet est le fournisseur alimentaire incontour- -

nable de 60 000 clients, indépendants et organisés, en restauration commerciale, restauration collective et bou- TRANSGOURMET
langerie - patisserie.
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Trophée Jean Delaveyne : 13éme édition, épreuves finales
Studio des Chefs (pavillon 7.2)
mardi 13 novembre de 9h30 a 18h00

L'Association des Toques frangaises organise la 13éme édition du Trophée Jean
Delaveyne. 2018 s'annonce comme une édition unique : en écho aux 100 ans de
Jean Delaveyne, le concours est placé sous le Haut Patronage du Président de la
République.

Ce concours gastronomique de haute volée rend hommage au célebre Jean De-
laveyne, cuisinier-patissier étoilé surnommeé « le Sorcier de Bougival » en raison
de son caractére créatif et de sa volonté de toujours se réinventer.

Le niveau d'excellence de ce Trophée n'est plus a démontrer : il est considéré
par de nombreux professionnels comme 'un des plus grands trophées culi-
naires nationaux, mais également comme un des tremplins pour le concours
«Un des Meilleurs Ouvriers de France ». Les candidats auront a travailler une
entrée, un plat et un dessert. Le lauréat se verra remettre un vase en porce-
laine de la Manufacture Nationale de Sevres offert par Emmanuel Macron.

Composition du Jury :

Président du Jury : Christian Millet, Président des Cuisiniers de France - Philippe Joannes — MOF
Président d'Honneur : Jo€l Robuchon - MOF, a titre posthume - Christophe Raoux — MOF
- Virgine Basselot — MOF
Membres du jury annoncés (sous réserve de modifications) : - Pierre Grange — Chef du Ministére de I'Agriculture et
- Pierre Caillet = MOF I'Alimentation
- Michel Guérard - MOF - Thierry Charrier — Chef du Ministére des Affaires Etrangéres
- Jacques Henrio - MOF et du Développement International
- Stacy Cez — MOF - Christian Jannier — MOF
- Jean-Francois Girardin — MOF - Joseph Viola - MOF
- Jacques Maximin — MOF - Guy Krenzer — MOF
- Christophe Haton — MOF - Frangois Adamski — MOF
- Gilles Moineau — Président d’Honneur de I'Union Compagnonnique - Jacques Chibois — La Bastide St Antoine
- Philippe Faure Brac — MOF - Sébastien Lefortier - Lauréat 2016 du Trophée Jean Delaveyne
- Laurent Delarbre — MOF - Pascal Griere — MOF
- Christian Tetedoie — MOF et Président des Maitres Cuisiniers de France - Gabriel Paillasson — MOF
- Guy Legay - MOF - Pascal Molines — MOF
- Guillaume Gomez - MOF et Président des Cuisiniers de la République - Eric Robert - MOF
- Christophe Cressent — MOF - Agnés Delaveyne

Partenaires :
Nestle Professionnal, Transgourmet, Bridor, Président Professionnel, Nespresso, Champagne Collet, Guide des Vins, DVE, Ambassade
Conseil Rougié, Cacao Barry, Hotel Resto Visio, Zen Chef

A propos de I'Association des Toques Frangaises :
Créée au début des années 2000, 'Association des Toques Frangaises a pour but de promouvoir la gastronomie
frangaise en France et de par le monde, de défendre les produits de qualité et des terroirs, de permettre un accompa-

gnement et un perfectionnement des jeunes chefs et I'évolution de ses membres. Pour cela, I'association organise LES:TO/QSES
de nombreux événements : démonstrations culinaires, événements gastronomiques, soutien et présence sur des FRANCAISES

actions caritatives. L'Association des Toques frangaises encourage les jeunes chefs les plus talentueux avec le

Trophée Jean Delaveyne, mais elle récompense aussi les chefs les plus confirmés grace aux titres de Toque de I'Année et Toque
d’Honneur remis chaque année. Présidée depuis 2015 par Marie Sauce, I'association est ouverte a tous, professionnels des métiers
de bouche ou de la gastronomie.

www.toquesfrancaises.net/trophee-jean-delaveyne.html
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Le Gargantua : 16éme édition du concours du Meilleur cuisinier de collectivité en gestion directe / finale
de la région Paris lle-de-France / Centre Val de Loire / Hauts de France / Outre-Mer

Studio des Chefs (pavillon 7.2)

mercredi 14 novembre de 9h30 a 17h00

Organisé depuis plus de trente ans par le réseau interprofessionnel Restau’'Co et parrainé par
Marc Foucher, Meilleur Ouvrier de France catégorie Cuisine, le concours d’excellence de la
restauration collective récompense tous les deux ans la créativité et les bonnes pratiques des
cuisiniers de restauration collective. Ces chefs trouvent la une occasion unique pour se faire
connaitre et reconnaitre de leurs pairs.

Ouvert aux cuisiniers de toutes collectivités travaillant en gestion directe depuis plus de
4 ans, le Gargantua témoigne de la maitrise quont acquise aujourd’hui les cuisiniers de
collectivité pour allier, au quotidien, quantité, qualité, bonnes pratiques et contraintes
économiques.

LLe concours se déroule en plusieurs étapes : apres une sélection sur dossier se tiennent
des finales régionales. La finale de la région Paris lle-de-France / Centre Val de Loire /
Hauts de France / Outre-Mer se tiendra le 14 novembre 2018 sur EquipHotel 2018.

www.le-gargantua.fr

Elles ont du talent : le concours qui valorise les employées de restauration collective
Studio des Chefs (pavillon 7.2)
jeudi 15 novembre de 9h30 a 13h00

Destiné a mettre en avant les femmes qui exercent le métier d'agent polyvalent de
restauration, ce concours organisé par Restau’Co met en compétition des équipes de
deux femmes travaillant au sein de restaurants de collectivité d'entreprises de I'écono-

mie sociale, d'entreprises du secteur privé, de municipalités, du milieu scolaire et univer-
sitaire, du secteur médical ou de I'armée.

Sélectionnées sur dossier, les candidates devront présenter en binéme, en 3 heures et en
public, une entrée et un dessert pour 10 jurés exclusivement féminins.
Ce concours organisé pour la seconde fois et via lequel ces femmes pourront mettre en
avant leurs compétences et leur créativité et ainsi valoriser leur métier, répond a plusieurs
objectifs :
- Valoriser le travail quotidien des agents polyvalents de restauration
- Leur donner toutes les chances d'accéder a des formations plus qualifiantes et les ame-
ner vers des postes de cuisinieres
- Poser la question de la professionnalisation des femmes en collectivité
- Promouvoir le secteur aupres des futures dipldmées de la restauration

‘J www.ellesontdutalent.fr

A propos de Restau’Co (anciennement association CCC) :

Créé en 1966, il anime la restauration collective en gestion directe, valorise ses métiers et s'engage pour &
'amélioration de ses pratiques. Le réseau comprend des établissements de tous les segments de la res- ﬁ%s'rau’c@’?/
tauration collective (scolaire, santé, social, travail) ainsi que des associations et organisations qui les ras- ourrobuimAuconvive
semblent (3CERP, ACCOT, AJl, ACEHF, AFDN, APASP Armées, UNADERE, UDIHR, CROUS, GOEES..).

www.restauco.fr
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Nouveau | Concours du meilleur sommelier de France
Espace Congres (pavillon 7.3)
dimanche 11 novembre de 13h30 a 17h00

COMMUNIQUE DE PRESSE

Chaque année, le Concours du Meilleur Sommelier de France distingue un professionnel pour sa connaissance des vins, la
2 finesse de son palais, la subtilité de son nez, son savoir-faire et son savoir-étre. EquipHotel accueille la finale du Concours,

:SOMMELLERJE
SFRANCAISE

organisée par I'Union De la Sommellerie Frangaise (UDSF).

Nouveau | Concours du petit-déjeuner : réenchanter le petit-déjeuner en hotellerie

Digital Rooftop (pavillon 7.3)

La part des clients qui prennent leur petit-déjeuner au sein de I'h6tel ou ils séjournent tend a diminuer.
Partant de ce constat, Bridor, leader sur le petit-déjeuner hotelier haut de gamme, a imaginé un concours unique.
Bridor souhaite accompagner les professionnels de I'hétellerie dans une démarche de renouveau inéluctable.

/ Objectif : ré-enchanter I'instant du petit-déjeuner en hétellerie.
Pour cela, étudiants, jeunes designers ou encore jeunes architectes d'intérieur se sont attelés a la tache pour proposer leur vision d'une offre
petit-déjeuner novatrice au travers de mises en scenes inspirantes qui devront inciter les voyageurs a vivre « I'expérience petit-déjeuner » au
sein des hotels plutot qua I'extérieur des établissements.

Le concours était présidé par Mathilde de I'Ecotais, artiste aux multiples facettes et accompagnée de 12 jurés (architectes, cabinets de

conseil, rédacteurs en chef, etc).

Les projets lauréats :

1. Auriane LE
Breakfast Therapy
ENSAAMA PARIS

Ce projet, intitulé Breakfast Therapy, conjugue plaisir,
bien-étre et créativité.

Pour éveiller I'appétit et susciter la bonne humeur, Au-
riane imagine une expérience petit-déjeuner ludique qui
offre au client la possibilité de personnaliser son pla-
teau en combinant formes géométriques et couleurs
vives. Congu dans une approche globale intégrant une
communication digitale, ce projet s'inscrit dans une
démarche design réfléchie, pragmatique et particuliere-
ment soignée dans sa mise en oeuvre avec le souci du
détail permanent.

Découvrez son projet sur le Digital Rooftop
(pavillon 7.3)

Trophées Valo Resto Pro® YfiTiw
Resto des Chefs (pavillon 7.2) RESTO
mercredi 14 novembre a 17h30 PRO

EquipHotel accueillera cette année la deuxiéme édition des trophées VALO RESTO PRO®, une initiative du SYNEG et

2. Mathilde BESSON
Le Triporteur
ENSAAMA PARIS

L'idée motrice du projet est daménager I'espace pe-
tit-déjeuner pour en faire un véritable lieu de vie et de
rencontres. Pour concrétiser cette vision, Mathilde nous
propose la création d'une place de marché ou se ras-
semblent des triporteurs mobiles et habillés aux cou-
leurs du boulanger qui expose ses pains et viennoise-
ries, du maraicher qui propose ses jus de fruits frais, du
fromager qui fait découvrir ses produits laitiers du jour...
Cette ambiance de marché exprime une promesse d'ul-
tra fraicheur qui s'inscrit dans une ambiance graphique
et ludique.

d’Ecologic pour promouvoir les actions environnementales liées a I'économie circulaire.

Les candidats sont invités a concourir dans une ou plusieurs des trois catégories suivantes :

- La meilleure démarche d'écoconception dans les cuisines professionnelles

- La meilleure performance de collecte des équipements de cuisines professionnelles en fin de vie
- Les meilleures actions de communication en faveur de la collecte et du recyclage des équipements de cuisine

professionnelle en fin de vie

COMMUNIQUE DE PRESSE

3. Mélanie POULAIN
Eco Friendly
LIFAT Vannes

Ce projet s'inscrit dans une approche technique et mo-
dulable, fortement axée développement durable.

Les différents modules dédiés au buffet petit-déjeuner
sont essentiellement réalisés en carton strié. Leurs
formes, tout en rondeur et symétrie, sont pensées pour
créer des imbrications et combinaisons. La tonalité
brune du carton associée aux rondeurs du mobilier crée
une ambiance petit-déjeuner particulierement douce et
graphique.
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/ La conférence a ne pas manquer

Présentation sur la restauration collective

Resto des Chefs (pavillon 7.2)
er

Intervenants : magazine Restauration Collective

Seront abordés les sujets suivants : la (re)valorisation des métiers de la restaura-

tion collective, les informations partagées entre professionnels de la restauration
collective, les freins au partage, les leviers, les outils du partage de I'information
ou encore les bonnes pratiques des un(e)s et des autres et comment capitaliser

sur celles-ci.

/ EquipHotel, une sensation de bien-étre

/ Le concours

Nouveau | Concours des meilleures mains de France | Championnat de France de massage

Wellness Centre (pavillon 4)

dimanche 11 novembre de 12h00 a 18h00

La 8me édition du Concours des Meilleures Mains de France se tiendra dans le Wellness Centre le dimanche 11
novembre. Elle est organisée par le label Spas de France, premier groupement frangais de centres de bien-étre et de
beauté avec pres de 200 établissements autour d'un méme engagement : qualité, éthique et services a la clientéle.

Dans l'objectif de s'éloigner des codes scolaires, il est demandé cette année aux candidats de présenter un massage

« Signature ».

Les 40 candidats auront la possibilité de présenter le protocole qui aura été préalablement travaillé avec leur équipe.
A lissue du concours, 6 massages « Signature » seront récompensés du titre de Champion de France de Massage

2018.

/ Le conférences a ne pas manquer sur le Wellness Centre (pavillon 4)

Lundi 12 novembre

> Les 10 erreurs récurrentes
dans la gestion d'un Spa (de
10h a 11h45)

> Sublimer I'expérience clients
. les best practices des Spas
Managers de 'UNSM (de 14h30
a 15h45)

> Faire de votre Spa une vraie
business unit (de 16h a 17h30)

Mardi 13 novembre

> Les métiers du Spa

les nouvelles exigences
professionnelles du secteur (de
10h & 11h45)

> JOB DATING SPA by Sense of
WELLNESS Magazine

En collaboration avec 'UNSM
(Union Nationale des Spas
Managers) (de 14h a 18h)

Mercredi 14 novembre

> Comment ['Architecture
contribue au bien-étre de vos
clients (de 10h & 11h45)

> BUSINESS CASE : se
démarquer de la concurrence
grace au storytelling (de 14h30
a 15h45)

> BUSINESS CASE : créer un
Spa - Les best practices pour
un projet architectural gagnant
et rentable (de 16h a 17h30)

Meillewres AMains
\ . de Fpance ),

\

Jeudi 15 novembre

> Le Wellness de demain,
tendances, attentes clients,
évolution (de 10h a 11h45)

/ Les visites guidées : se laisser orienter a travers un parcours d’innovation

et d’inspiration

Destinées aux délégations ou aux organismes qui tiennent sur le salon des assemblées générales, les visites guidées permettent un tour
optimisé du salon qui, de par son étendue, nécessite parfois une approche plus pragmatique.
L'objectif d’EquipHotel est de faire en sorte que les visiteurs se sentent accompagnés et que leurs préférences et leurs demandes soient

prises en considération.

Pour les exposants, ces visites sont l'occasion de favoriser 'échange et de faire passer sur leur stand des personnalités.

«Rencontre Un Archi » proposera par ailleurs des visites guidées aux architectes de sa base afin de leur faire découvrir le salon.
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/ INNOV18 : le concours de lI'innovation by LINNOVORE® & EquipHotel
e\

Pour LINNOVORE?®, « une innovation est un produit, une technologie ou un service qui modifie la fagon de travailler de I'utilisateur ou les
modes de consommation ».

Orchestré par LINNOVORE®, le concours met en exergue les innovations brillantes ou astucieuses, repérées pour leur potentiel inspirant !
LLe concours récompense quatre innovations du salon, élues directement par un comité d’experts, a raison d'un lauréat par univers :
restauration, design, bien-étre et technologie.

'annonce des lauréats aura lieu une semaine avant la tenue du salon, le 5 novembre. La remise des prix se tiendra sur I'espace innovation
« INNOV18 by LINNOVORE® & EquipHotel », le dimanche 11 novembre a 16h.

Pour la premiére fois, le salon EquipHotel crée un espace dédié a I'innovation a I'entrée du pavillon 7.2. Outre les lauréats du concours,
I'ensemble des innovations remarquables et 40 nouveautés influentes seront exposées au sein de cet espace. Le pdle innovation sera
animé toute la journée avec des démonstrations et des présentations. Une signalétique dédiée sur les stands des participants au concours
et un parcours de visite spécial innovations dans le guide de visite seront également prévus.

A propos de LINNOVORE®

L'INNOVORE® met I'innovation en boite pour les professionnels de la restauration, curieux, exigeants, a la recherche de nouveautés et
d'innovations pour répondre, voire anticiper, les attentes de leurs clients.

www.linnovore.com - Instagram : @innovore - Linkedin : LINNOVORE®

/ La conférence d'ouverture, de 9h30 a 12h30 dans I'Espace Congreés (pavillon 7.3)

Pour l'ouverture du salon, le lundi 12 novembre, EquipHotel organise une matinée de tables rondes prospectives sur I'avenir de I'hotellerie et
la restauration en France et en Europe, de 9h30 a 12h30 dans I'Espace Congres (pavillon 7.3).

Les thématiques abordées :

- De 9h45 a 10h45 : I'expérience gastronomique en 2050
Quelle gastronomie a I'norizon 2050 ? Quelles seront les envies des clients ? Que et comment mange-t-on en 2050 ?

Impulsée par notre parrain Thierry Marx, une étude a été menée par un pool déleves des écoles Ferrandi, ENSCI et ESSEC.

Leur réflexion s'est appuyée sur 2 scénarios qui incluent des parametres environnementaux, technologiques, agricoles, sociétaux et de
santé publique : dans le premier, les ressources ont été préservées et dans le second elles ont été épuisées... Avec une interrogation
centrale : comment les questions d'aujourd’hui pourraient impacter et transformer la restauration de demain ?

L'objectif est de répondre aux attentes des professionnels qui visitent et exposent sur EquipHotel, en leur fournissant une analyse de ce
que sera la gastronomie en 2050 ! Parce que selon Thierry Marx, « nous devons commencer des aujourd’hui a mettre en place ce que nous
voulons pour demain ».

-De 11h a 12h : table ronde - Projection des retombées économiques et de I'impact sur le tourisme des événements sportifs a

I'horizon 2024

En présence de Jean-Baptiste Lemoyne, secrétaire d’Etat aupres du ministre de I'Europe et des Affaires étrangeres
(intervnants a confirmer)
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EquipHotel en bref
Le salon EquipHotel est un événement organisé par Reed Expositions, leader dans lorganisation de salons
professionnels.
Avec plus de 105 000 professionnels, 1600 exposants présents et 133 pays représentés, EquipHotel Paris est le
rassemblement de référence du secteur de I'Hotellerie-Restauration. Depuis plus de 50 ans, le salon bénéfi cie du
soutien de tous les institutionnels et médias.
Les principales manifestations organisées par le groupe sur I'Hotellerie Restauration sont : EquipHotel Paris,
Marocotel by EquipHotel, Parizza, Sandwich & Snack Show, Japan Food Show, Vending Paris. Elles rassemblent
plus de 2 500 exposants et plus de 200 000 visiteurs.

Hamg #EH |6 www.equiphotel.com

A propos de REED EXPOSITIONS - www.reedexpo.fr

Présent sur 20 secteurs d'activité, avec 50 salons leaders dont Batimat, EquipHotel, IFTM-Top Resa, Expoprotection,
Pollutec, SITL, Maison & Objet*, Fiac, Paris Photo... et 57 sites internet, Reed Expositions apporte a ses clients les
contacts, les contenus et les réseaux pour accélérer leur développement. Plus de 24 000 entreprises et 1,43
million d'acheteurs francais et étrangers sont clients de ses événements.

Reed Expositions fait partie du groupe Reed Exhibitions, premier organisateur mondial de salons et leader sur le
marché frangais avec plus de 60 manifestations et 2 fi liales, Reed Expositions France et Reed Midem.

*organisé par la SAF, filiale de Reed Expositions et d'Ateliers d’Art de France

[IB' '_i td @J Q Reed Expositions
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