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D ans le cadre du partenariat

(RFE) et EquipHotel, RFE, pré-
sidé par Marc Grandmougin, dis-
posera de 2 stands distincts et
complémentaires. D'une part, un

“technologies, innovations, bien-

stand institutionnel (4 E106),
destiné a accueillir et orienter les
visiteurs vers leurs cibles et cen-
tres d'intérét. D'autre part, un
stand d‘animation (4 A72) pré-
sentant les derniéres innovations

qui lie Resto France Experts
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Sur son stand d’animation (4 A72), Resto France Experts (RFE)
imagine comment les innovations et solutions d'intelligence artificielle
vont rapidement s'imposer dans la RHF.

FOCUS ' EQUIPHOTEL 2022

e
RFE s'interroge sur la restauration a "horizon 2030

technologiques, digitales ou in-
dustrielles, laissant entrevoir a

quoi va ressembler la restaura-

tion commerciale de demain.

RFE s'interrogera ici en effet sur
la restauration en 2030 permet-
tant aux visiteurs de toucher du
doigt les transformations. Les ré-
flexions portent sur 3 tendances
émergentes: I-Lactivation del'ex-
périence client : convivialité, ac-
cueil, interactivité, immersion
multisensorielle (présentation de
vidéos animées sur |'intelligence
artificielle, d'un hologramme in-
teractif, d'une vidéo projection
d'ambiances en 4 K et d'un wa-
ter bar digital qui délivre des eaux
personnalisées). 2-La recherche
du confort et du bien-étre en salle
et en cuisine : mobiliers et outils

Paroles d'experts
et retours

Hétellerie, restauration, des-
ign et architecture, nouvelles

tions et autres pistes de réflexion
pour surmonter la crise et se pro-
jeter dans I'avenir. Par exemple,
chague jour du salon les parte-
naires de RFE présenteront leurs
produits/services au cours de
conférences de vingt minutes
(Conférences by Resto France Ex-
perts ou les ac-

étre... autant de themes qui font
I'objet de conférences et débats
pour dessiner les contours d'un
secteur en pleine évolution et
mieux cerner les attentes des pro-
fessionnels. Au pro-
gramme, des pa-
roles d'experts et
des retours de ter-
rain: du concret, du
pratique, des solu-

tauration en
2030). A noter éga-
~ lement la journée du 9 no-
vembre avec un cycle de confé-

INNOVATIONS FOODSERVICE (PAVILLON 4)

NOWEAUX MODES DE CONSOMMATION .
_ ET NOUVELLES HABITUDES bousculent la fac;on
. de passer a table dans les restaurants.

teurs de lares- -

rences dédiées a la restauration
collective. Parmi celles-ci: « Res-
tauration collective : continuer a
se réinventer face aux crises »
(14 h-14 h 45) avec le SNRC et
Restau’Co qui apporteront des
éléments de réponses. Et : « Equi-
pement de cuisine “vertueux” :
source de conflits ou source de
profits 2 » (10 h 30-11h 15) avec
Cuisine Pro, ou « Usage et gas-
pillage de l'eau en cuisine » (16 h-
16h45) dans le cadre d'un débat
orchestré par le FCSl. @

DESIGN (PAVILLONS 7.2 ET 7.3)

ARCHITECTES, DESIGNERS ET

‘repensent leur facon d'appréhend
agencement aménagement d'un hote,
restaurant

et remises de prix liés alagas-

_ (7M), le trophée Jean Delaveyne

I'écoresponsabilité des prat
aurestaurant : recyclage,
cement de I'hygiene, éconor
d’énergie, lutte antigaspi{
verte des sols et murs ant
riens, des produits lessi
futur ou encore de la cole
culture en aéroponie, etc.)-

ergonomiques, réduction des
TMS par l'intégration de solutions
industrielles au service de la res-
tauration (démonstration en live
avec un exosquelette, une impri-
mante 3D alimentaire et un IGV
au service des clients et des res-
taurateurs). 3-La durabilité et

Des competttlons ,

pour tous les umvers

c ommeachague 2 Six candidats: ses
édition ‘fﬁ erh;:ﬁ >
d’EquipHotel, ;’:tz ée

2 ;
grands chefs, g i ganisé
jeunes cuisiniers, s cadémie
apprentis et res- l:?':de
taurateurs se dé-

sine et P,

de La Cuille

(9/1), la 4¢ édition des
phées Valo Resto Pro orgas
par le Syneg et Ecologic (S
1re édition des Food
Equipment Design A
ganisée par EquipHote!l &
France. Présidé par Olivier =
cofondateur et cogirs
d’Experimental Group,
d'experts de I'hétellerie
restaviration va décerner une
rie de prix durant I'édition 2
d’EquipHotel, les EquipF
Innovation Awards (S
noter, enfin, la premiére
tion du Champio
France du chou farci(
ganisée par Les

fieront pour se sur-
passer lors de concours

tronomie et au service en salle.
Au programme, citons : le Tro-
phée Passion organisé par
I’Académie Culinaire de France
(6/11), le concours du meilleur
sommelier de France organisé
par I'Union de la sommellerie
francaise (6/11), le concours Gar-
gantua du meilleur cuisinier de
collectivité en gestion directe de
France organisé par Restau’Co

organisé par les Togues Fran-
caises (8/11), le Shaker Chal-
lenge, premier concours de As-
sociation des barmen de France
(8/M), la finale des trophées Cui-
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TIONS, RESEAUX SOCIAUX
ent. Difficile de s'en passer oo




