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Food Hotel Tech 2023 dévoile les entreprises 
nominées au Startup Award et au Prix de 

l’innovation 
 
    

    

  

Paris, le 28 février 2023 - Food Hotel Tech Paris, le salon Tech et Éco-Responsable de 
l’hôtellerie-restauration, ouvrira ses portes les 14 et 15 mars 2023 à Paris Expo, Porte de 
Versailles. Pour l’occasion, Food Hotel Tech met l’innovation à l’honneur avec le Start Up 
Award et le Prix de l’innovation. 
 
  
Focus sur les 5 Startups nominées au Start Up Award 2023 : Edviz, Ecotable, 
Orderoom, Igonogo et Luniwave. 
  

• eDVIZ 

eDVIZ propose aux restaurateurs des décors numériques, écrans géants prenant 
l’apparence de baies vitrées aux dimensions spectaculaires, transportant instantanément 
la clientèle dans une multitude d’environnements, au gré des envies, saisons ou 
évènements, pour une expérience client régulièrement revisitée. 
  

• Impact par Écotable 

Écotable accompagne les professionnels de la restauration dans leur transition 
écologique. La plateforme propose plusieurs outils pour leur permettre de mesurer leur 
impact environnemental et social et de progresser dans leurs démarches. 

https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/mr/0nRd7blktd5ipJ5JWVUkGDDBWtEmdzPcn180wbUDyk_MvcaaOaNsm8WU5gHSK0hhamaXEG-aOZydYe6NnUAS39PkjCiw1RHqTxxuw8bcQ-ntXoaWQkb6BwjqC0-1p_2LNuowLdxM0YI9
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/n1ht_aWZJa8pJr5zckhGnvg8HHms-6czCxjLbqWp9p2YPxPs_5KaXMXyi9h-9iXKb-BKgob1_wmSW0bA3N_RGxwReQF9TMFqL9sNhOYRGADSEcOXTi26SmIAETRgfUzcjAXVjpFyRzyRaOhvkiaCctNFZ8mVwWRwopVPWjI_Dm6r1BonoAa5ZBgNKFZ5uENsyKk10zlq-0klu5FTxZeYd8Elx9QvwSfytdsn37qgTzY368RHC6-ysFa7lLXxwyDvJ8XpCHjgZlQAtrxoFJhgMxW195x8paFSkP6jw8MFTHKkI0pEHs7NfO8gCeIKziM2jSXOH8f_h3qMOaSvaRTkVIrY
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/1758ZRziTP0lmFOfAWKk4kldqjG5pAw2gz3yfuPe4ScKuV8dWt3_Np8QY_AkzfWH0X6T1hmnIACnvTIyVUoz3aqpYyXQaPikYqQ9St6ZctAgDcQUBANfsRlv9h2kdneo63C1BcPtyni22qelRrq-mV0dTRFo2QnSPr0ccaR7gvwO4KXZj7w4PXn4dxO-31EKBwOh9w
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/OXt2VJhBWcExRk8YjlsxoVMeWJ8qWS6FczyjhKSZpDL0ltzavAiYhy_85eaB09QZn8X9pgTp92EZVVI3dqlzDwr8VTycxwYeTVWR1vGR1a8btBEq-x3FN6yPOLuDops1f3_jOIu-HbJOfw6yt7p_zub77uDCcjWfZS4-EMANrRXkAHImqFoSWPw66aKZbPJ-_PiMXuLf9_8


 

  

• Orderoom 

 

  
  

    

  

 

Orderoom est une start-up fondée en 2022 qui propose un room service 100% digital et 
rémunérateur à destination de tous les hôteliers. Par le biais d’un simple QR code, les 
clients profitent d’un service de restauration en chambre sans que l'hôtel ait à s’en charger. 
  

• Igonogo 

 

  
  

    

  

Igonogo révèle avec précision les attentes et réactions des clients en captant leurs 
émotions. L'application collecte des millions de données à travers le mouvement du doigt 
sur smartphone et utilise une IA pour les transformer en potentiel de marché. 
  

https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/m5Fo1o2vM_ojyjSaVACyNHmN9_gCjwsqyjrkk0Ev3M8Fwhia1BPLwx3UlXCepB_UbQS7M8aShdyUd4Zo-pANQ2w_w0ZmDoDubn4sbtum9xOIDyaV_QlL6UCjeoKTjCJeV50dg3u1hF3l6-RNyKMLHEcqQnS_md006UXDfLg7GSOcCkBZoJul2gWIhm0K6xolv-TF7BtY
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/McCelZIJMN05NJZyyJAX_eeyoJdGfOBGuxhte7AlJyDyW5HMwPFcvKHzeJQ-9nxGUfVRfWCkZ-k3oODfZ58_xZJmnCvBbPoFYTFH5e8lofS5E1sCxT-wq-KJXMxCru96u-akOSQz7MQjN-B-zh9Zw2Kmc-SGVHaqb0OipIT_cPSNbTGE1v_Um6PyKmt7poHSWk7V1Q


 

• Luniwave 

 

  
  

    

  

 

Luniwave est une startup qui aide les hôteliers dans leur transition écologique. Leur 
premier produit, le LuniOne, permet une réduction de 30% de la consommation d’eau et 
d’énergies dans les douches des hôtels. Une technologie innovante basée sur les 
sciences comportementales qui permet de garantir le confort clients. Une plateforme en 
ligne permet la collecte des données écologiques afin de les utiliser pour la communication 
et les certifications. 
 
Le StartUp Award sera remis le 14 mars à 16 heures par le jury composé de : 

• Pierre Picard - Développement Commercial chez Food Service Vision 
• Jean-Charles Schamberger - Directeur des rédactions du Pôle Restauration de 

Zepros 
• Pascal Perriot - Brand Content Manager de Snacking 
• Guilain Deniselle - Président de Tendance Hotellerie 

 
 
Focus sur les 5 innovations sélectionnées pour le Prix de l’Innovation : VivaWallet, 
Inpulse, Malou, Merim Groupe et HiJiffy 
  

• Viva Wallet 

 

  
  

https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/Yff5Rm0wFL8ZNsTKth7NS5fZalazpgSevin3mkpQ_OpT397EoAUhCyaRlZBDwTD6GML3bdttmk-yoG6-1LtVQqQ0N9iWebiKhhIJDAcFObSo3pmi9u1a5JNymiq-FuAYB-5iLJj30TgCeRl3DM_HpN_jPigGLZNvdgyc7_qMF9koABEB25-OXylRnNnqI88c-q-uy8Zh
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/A90I285cIQ8eN7W6pEGOzAXnGwcqw3RN5UkiUZCULxHOH6dTwZulXjT6QtknNegv0h9PORpAB3IhFjdPTBVj3x0Qk_NJE9l8iYqeTJ6MD0x9Q1q1s8ZIlcdQ0aeRWjLmaPvjgOnObNMepSZg0uACJqEW1CopXwK1kx2kPDhpfdKPVss6Rqs1Koml6UZCrrl_05wsthyoUOMkz6ud6Q


    

  

 

Viva Wallet est la première néo-banque européenne entièrement basée sur le cloud avec 
une présence dans 24 pays en Europe.Viva Wallet propose des solutions de paiement 
numérique pour les entreprises, des services d'acceptation de cartes grâce à l'application 
innovante Viva Wallet POS, grâce également à des terminaux complémentaires Google 
Play et à des plateformes de paiement avancées pour les boutiques en ligne ainsi que 
des services bancaires intégrés. 
  

• Inpulse 

Inpulse est une solution qui révolutionne la gestion des stocks et des commandes 
fournisseurs pour les restaurants, dark kitchens, boulangeries et corners thématiques. 
Inpulse fournit prévisions et objectifs de vente par jour, par produit et par canal en 
analysant des données clés telles que l’historique de ventes, la météo passée et 
prévisionnelle, événements à impact (Vacances scolaires, jours fériés ou encore 
évènements sportifs…). Assistés par l’IA, les points de vente augmentent leur marge en 
maîtrisant le coût de la matière première. 
  

• Malou 

 

  
  

    

https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/MfR3BXEwPcefC-59YsMsoOXAHuhl0HKkZf0y8XHY0G9ksVMs-oNKF4BkY5PbrYlva0RsWviDZroTqXSVSDV0dBzY0d6wFYI1EiY6IGCzt7B9IQASST0FyOcAILzLwohnH-OA4Ce2ZAuukS6cXm2spSwnvj7d84YqMcLcyvZRcpWfp-krhBWdEl6cYdKU08lQk3pGTA
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/R3fG3NftrK7p8-AA1PB8AUW-jA87jg6LU_5gYYW7j6c8qbpuuhL5m-ALLkJWATfE5BmJD5Idr9umd0U_tHNFnQ8SqrqRgUwTQbPIqnRtSub_tWagfdKKhHyrn0ButxXJBP0FNGoN4VI5Orlcumv8wdAiHjHsbo_BXpGueVgUg25S7cNI_G0wzG_pRwsSwQ


  

 

Malou est une solution de marketing digital au service de la croissance des restaurateurs. 
Malou centralise toutes les plateformes pertinentes pour les restaurants et leur permet 
d'augmenter à la fois leur visibilité, le nombre de clients atteints et de gagner du temps. 
Malou mêle une technologie développée pour les restaurants avec un accompagnement 
humain. 
  

• Merim Groupe 

Merim intervient sur l’ensemble du parcours digital des établissements de restauration. 
Depuis 1999, les sociétés du Groupe Merim ont réuni un ensemble de compétences et de 
savoir-faire permettant d’apporter une vision globale et innovante, afin d’accompagner les 
restaurateurs dans la digitalisation et l’optimisation de l’expérience d’achat au cœur de 
leurs points de vente. Merim transforme une simple idée en un parcours client abouti et 
fournit des bornes de commande, des voies de drive, les enseignes lumineuses… 
  

• HiJiffy 

HiJiffy fournit un service automatisé, personnalisé et centralisé pour aider les hôtels à offrir 
une meilleure expérience aux clients. Un assistant de réservation par chat alimenté par 
une IA simplifie les réservations des clients dans les hôtels. HiJiffy propose également un 
service de conciergerie virtuelle pour accompagner le client tout au long de son séjour. 
 
 
Le Prix de l’Innovation sera remis le 15 Mars à 16 heures par un jury composé de : 

• Pierre Picard - Développement Commercial chez Food Service Vision 
• Mickaël Rolland - Rédacteur en chef chez Au Coeur des Villes 
• Marie Frumholtz - Journaliste chez Néo Restauration 
• Victor Jouan - F&B Operations Manager chez Accor 
• Olivier Dutertre - Fondateur d’Indiana Développement 

  
 
 

Retrouvez-nous sur Food Hotel Tech les 14 et 15 Mars prochains. Contactez-nous 
pour être accrédité ou si souhaitez interviewer Karen Serfaty, organisatrice du 

salon. 
 

  
  

  

 

 
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 à l’hôtellerie et la restauration. Véritable rendez-vous fédérateur du 
marché, Food Hotel Tech accompagne les professionnels des CHR dans la connaissance 
et l’intégration des meilleures innovations technologiques et digitales à travers un 
parcours client clair, cohérent et à forte valeur ajoutée. Quatre éditions du salon FHT à 
Paris et trois éditions à Nice associées à de nombreux colloques et interventions dans des 
écoles permettent à l’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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