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Innovazione e qualita a

Host 2005

Levento € un fiore all'occhiello dell'intero panorama
internazionale legato all’ospitalita professionale.

In primo piano i piu importanti comparti della nostra
produzione: ristorazione e ospitalita
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uesta edizione di Host -

Salone dedicato all'Ospitalité

Professionale crganizzato da

EXPOCTS in Figra Milano
Nuo uartiere fino al 25 ottobre - ha
ampiamente superalo ogni aspetlativa e
ha saputo mostrare, in soli cingue giorni, i
noti primati italiani nel mondo. Una fine-
stra per osservare le molteplici inncvazio-
ni che il made in ltaly & ancora capace ¢l
offrire. " La stracrdinarieta del successo oi
Host, testimoniata gia dall’'aumento della
superficle espositiva - ha detto Carlo
Bassi, amministratore  delegato 0]

EXPOCTS - viene conlermata dall’aifluen-
za dei visitator] professionali che in quesla
edizione ha battulo cgni fecord. Quesio
cimosira come Host sia la fiera pit impor-
tante al mondo, in gradc di dare sviluppo
ai singol comparti di tutic il sistema: un
vero e propric motore dello sviluppo.

E una ficra che rappresanta le eccellenze
italiane e il 30% in pil di visitatori stranie-
ri dimostra inequivocabilmente l'interesse
per la nostra produzione”. L'affluenza ha
complessivamente registrato 129.000 pre-
senze di cul | 27% provenienti da 134
paesi esteri, pari a 35.000. Cifre che con-




fermano come l'evento sia un fiore all'oc-
chiello dell'intero panorama internazicna-
le legato all'ospitalita professionale. E I'in-
ternazionalizzazione & proprio uno degli
assi portanti di Host. Il Salone come “figra
di sistena” vania di rapprasentare alcuni
dai pid importanti compart della produ-
zione ilaliana: cspitalita e ristorazione pro-
fessionale.

E proprio |a ristorazione colletliva, neces-
sita oggl ¢i standard sempre pid elevati.
Un adeguamento richiesto dai radicali
cambiamenti delle abitudini alimantari.
Basti pensare che il censumo di olire I
50% dei pasti viens effettualo fuori casa.
n processo in conlinua evoluzione che
parlicolarmente in Italia richiede una cul-
lura alimentare all'insegna della gqualita.
Minimarket cancepili come ristoranti auto-
matici ma anche panetterie ¢che al design
maodernc uniscona il pane appena sforna-
to. Queste le innovazioni del futuro, a cui
ci abitueremo presio e per cui la specia-
lizzazione dei macchinari professional
diventa un must per il succaszso di qual-
siasi iniziativa imprenditoriale. In ogni
caso restano positvi 1 numeri: secondao |
dati AMNIE, ‘e aziende de! comparto nel
2004 hanno incrementato il proprio faitu-
rato del B,8% (283 min di euro) con un
+11,6% sulla domanda interna, un +7%
su quella estera e un aumento deil'8%

delle importazioni. Nota a parie, 'ltalia si
mantiene leader nella realizzazione di
catering equipment con il 35% della pro-
duzione totale,

Ancora una volia, quindi, 'evento confer-
ma a pienod titolo che la ristoraziane oro-
fessionale & un settore industriale ginami-
co e brillante di cul I'litalia detizne la lea-
dership mondiale. Per affrontare e capire
le trasformazioni in atto in quasto merca-
to, Host & stata anche quest'anno l'ap-
puntamento per conoscerne al meglio
modalita, mezzi, applicazion e novita.
Novita appunto: tante, originall e greziose.
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