Communiqué de Presse

Food Hotel Tech

Robotique, gestion de I'énergie, recyclage des

déchets ...

Découvrez les innovations qui seront présentes sur le salon le

14 et 15 mars prochain

Paris, le 3 mars 2023 - Food Hotel Tech Paris, le salon Tech et Eco-Responsable de

I’hétellerie-restauration, ouvrira ses portes les 14 et 15 mars 2023 a Paris Expo, Porte de
Versailles. Pour I'occasion, Food Hotel Tech met la robotique, la gestion de I'énergie et le
recyclage a I'honneur avec plusieurs exposants.

La liste compléte

Les robots a découvrir sur le salon :

"}

Keenon Robotics présente 3
robots autonomes
programmés pour améliorer
la productivité des hotels et
restaurants avec du service a
table, en chambre... lls sont
également capables
d’interagir par la voix et par
des expressions faciales.
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Marconnet robotique propose
des robots  humanoides
autonomes qui optimisent les
relations que ce soit avec les
clients pour [l'accueil mais
également entre les
collaborateurs. Ces robots
sont adaptés a la
communication interactive
dans les secteurs de la
restauration, hotellerie,
secteur public... Marconnet
Robotique présentera sur son
stand les robots CRUZR,
MINIBOT (dédiés a Il'accuell
et I'orientation des clients) et
LUCKI (service en
restauration).
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sur

le site

Capsix Robotics présente
iYUR Spa, un robot de
massage totalement

autonome destiné aux hotels
et aux spas. Ce robot effectue
des massages bien-étre pour
la détente musculaire et
mentale des clients des
hotels et des spas.

Stand V32


https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/ybYDBXlxaDwfkmsF2ogtFXkHqU9oJ5OqA6X9fToiOq098H1LykZksi4j9DCEnCvMYnGCTtnHrZHkowoIqIuS7Q2_bvbh-Ao58Ke__kGClqVrOOmZVrDV0k8-0r0mZyt3ZBzJqV6cWqElFNF1ZixaD31Y6irDsVkcS_5g0azE6q5D2oElIAELu1uojjslPCgBtaoG8o5VSGKpevXHkND0mpr2mZrgEH7j5SWTVqLJ21U6KOuWW4rwnRWFyIsILD3kXo2Y9XqMuzsMGDdJ-0Xz6hV1vxwWKNpHPkYpUBBKCHpmZ8H9intlzCsvSZ9yZBvqjTkXbtf9blJGKlT4bNFLFnJ2FzXQYw
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/6GC4Fwdab7YIm78OTn1hRvyNGQyzVAh_Re_FWMr3iVsvMP9uXGar-aHIv_Ctr0PoXYwwVxrTeuKZ0qv7llHpZiBCcCtIObjr_DBAVZKLRS2aTIiB-r7qYPHeOCGUBqhJfm10fm5DcYEFBQv4xhwcuWmDXaOyPzzNmUQAVHBQgIGG8s7H0viVKm7P1iq5C4ourggirhNfBWRa2zH02ud7wRy6KCTNWI7EsyjvbgTxLDck6CKWrjKBf2Ab
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/59Wy-wrNTD-6T9HNOX3pn0BFjLUnKa-xZ_1QRo6G6EzWEm4e7wByYWJCjSwTCoQycCefirxu_fHoU2yuBOYPw_nuJd_WfbBZ5ITNXlDcO9qCMNYQwJApdkRWJ2CPbLUcBgkYJsb6FxNUukb1CsQNR4CXNeb-t0vbFTu0YAGyCkbcqRh-EbrUYLTmRojPVXX8NFaD5PsZ0WTRW7bLFZMReA
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/P1t724eNkHyBvZGdkbQmqMP4jC9s0qHDAYpqs12Pkl_JFxFc0KY1MWkvSAVXO0X_kMRVwtOg606BLpWPhoRnAEdU3NypmmgFZMy-8630igDSnIlEsw0xjxmkN-3R8jFjss8E2O6aF9GSCSPO2vhbGlASUH27xoNM9N0Olj-9An09XMBjrc8kHUHYvZdTL0RI69AzblwbqYDRFmEhg7VZvqY3dT3sMX3iLqXFjV1Z57lNaWXITBAjiP2f_QZDTQzImqU
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/UYuOiJ1r7-lo394iHifBZ-GgTd9VAG_xi4ceCwFP8k3OCzrIOrON6JgL2eBZMkBmeG3qtUZX-CgOuaO8MrDiLV4VxveNFphFrmeZ2XEwqI4eUxShTcctgSBiOjCCSGZT5g-1rlZNKNGOM0vRIVFlP0G2-neVF_0HcIrLDTWbBv9xekSbPlylEeMf1-MzXOETkmKYwYjl5bfBWrBieifkyXtv9Z-KWbBrfwgrl_-g

Les innovation dans la gestion de I’énergie et de I’eau a découvrir sur le salon :

"Les technologies de gestion d'énergie sont devenues indispensables pour l'industrie de
I'ndtellerie restauration, non seulement pour réduire les colts énergétiques, mais aussi
pour répondre aux attentes des clients en matiere de durabilité et de responsabilité
environnementale." déclare Karen Serfaty, PDG de Food Hotel Tech
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Les innovation dans la gestion ddes déchets a découvrir sur le salon :

RED Organic propose une solution de
traitement des biodéchets éco responsable et
durable ROB. Installée dans les
établissements CHR, ROB est une petite
machine permettant de traiter les déchets
alimentaires et de réduire leur volume de 90%
en les transformant en une poudre seche,
hygiénisée, stable et inodore. L’entreprise
propose ensduite la collecte et valorisation de la
poudre. Le tout conforme aux obligations de
valorisation 2023.

Stand A51

Les digesteurs GRIFFON éliminent les restes
de nourriture/déchets alimentaires de maniére
rentable et durable.

Les appareils Griffon utilisent une technologie
innovante et un mélange spécial de micro-
organismes et d'enzymes qui convertissent les
restes/déchets alimentaires en eaux grises en
utilisant le processus de digestion aérobie.
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https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/AH3XnY7CqFSBnm-Kwz9vQC_EnuY5alLrTJPzajpwwdMaKIOCHJokDYki0ULhpipOtrZbEYvp5Bc96tyjT92ruRrdG_6iAsRpz2VDHRyCX-iQp8cuwD0Dtv85eV79RDtMm2OFnHPRmn1APwwqlO5YNS8FiS-2ZPSzSxfFCVXfxO026iUAA07g69DkCyoFuH1znpEFLAbrcsmT08CmJtiJFIdLemkSmB0obC1y7_cIE0R60DsVQg
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/QQHytfPKg4LfkuMAD7GvYtcxUOVUKi4dStjIj_yKU7L_RMOJW3P-6ZY0fws78vJY0cJrjIiiaIU1iVYu-V1HGOn3RznBQ62pD_OBjeXkkQlHVQ1QfX6sktj1OK62d5AF4Pr6CTfvYgNgAA4izAfI1GOS3_Pp2sk41MIZSJNS2PvCxnnRruk4OGeAs9jncFMbc2rQrW74g_HVxg
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/XYkff2RDNoWaiRbbrx5QiUPgtFExRblan8uWFqtjaU0AB8YV2HarkXVxto9tTA1QnIZj_IDInEEEnSKDPZFKHmG5SAqfe10iD7J1XaMcpHIFGn8OARqUfqbREYgOrTPs10HfSPPsTqa47DU0CzxKDlmb8jTjzrkm8D33Ecjda-WyaSk4Mszssta6PZFCR73-r5QpmUS_YVLVldoAOcQdk0Jt-kB6UNZrNuQcHMrq6I30X2CbiWwlLdOAXSbeXkNI_nMmtxlqRY75
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/DF7GNZ_uVoB9oiA93DN5YbsvMn8iCwwim-NWc9ARtB-IDei8Sy6RfhzZXWviH8Tt9Y0Z3ZwUwtYJF_1hNUx31_2yQ9fkUPSGLjcQl57qJ_9t_Do6-RVTcb6xAACBPRLD7fMsOC7Gk6nq9nYc_-dvF2tndEo-J2-ZeQ-1CXE2ylBs5elHHADfXwrxVjEo4wOod005puY-
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/a8dV2fItaqcp6mf_A0A25vkYXuA38bwPPulS_6kzlLP8SRu44insjGtT4D3Bpob7TJpVVIOCqCcX7b-j4XsGm83nm6Zbw4rPYa1Hu3Cox1tFAU-Ew2BOZ2QGwW3_1wLkGil9otf0Buu4NrrDkM4OXUImVe5YuMmeaRT0UxQnuOh4CVUMVJNA8VtMZthpo9KBVzuSRQ

L'hétellerie-restauration génére une quantité importante de déchets alimentaires et non
alimentaires. La loi AGEC (Anti-Gaspillage pour une Economie Circulaire) a été mise en
place en France pour encourager la réduction de ces déchets et favoriser une économie
plus circulaire. Dans ce contexte, l'innovation devient un enjeu majeur pour les acteurs
de I'hotellerie-restauration.

"L'innovation dans le domaine du recyclage est la clé pour un avenir durable dans
Iindustrie du CHR. Les professionnels doivent étre proactifs dans I'exploration de
nouvelles technologies et de méthodes pour réduire leur impact environnemental tout en
maintenant la qualité de leurs services." conclut Karen Serfaty

Contactez-nous si vous souhaitez étre accrédité.e

A propos de Food Hotel Tech
Créé par Karen Serfaty en 2017, Food Hotel Tech est le salon du digital et des innovations
technologiques dédiés a I'hétellerie et la restauration. Véritable rendez-vous fédérateur du
marché, Food Hotel Tech accompagne les professionnels des CHR dans la connaissance
etl'intégration des meilleures innovations technologiques et digitales a travers un parcours
client clair, cohérent et a forte valeur ajoutée. Quatre éditions du salon FHT a Paris et trois
éditions a Nice associées a de nombreux colloques et interventions dans des écoles
permettent a 'événement de promouvoir ses contenus et sa culture. L’édition FHT Paris
2021 avait  fédéré 7800 visiteurs et 250 exposants dont 60
startups. https://www.foodhoteltech.com/
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