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Las marcas hosteleras se vuelven mas emocionales y
experienciales para atraer al nuevo consumidor

Del 16 al 18 de febrero en IFEMA Madrid, HIP 2026 abordara cémo los negocios
Horeca estan impulsando su ventaja competitiva a partir de la creacion de firmas
auténticas y con valores

Lideres de KFC, Krispy Kreme, Machaka Burger, La Freseria, Melia Hotels, La
Martinuca, The Champions Burger y Arzabal, entre muchos otros, explicaran las
estrategias que has desarrollado para crecer y destacar en el mercado

Madrid, 13 de enero de 2026 —. La hosteleria afronta un 2026 marcado por los factores
econdmicos que seguiran impactando en su desarrollo. La inflacidn, los costes operativos vy la
moderacion del gasto por parte de los consumidores son elementos que previsiblemente
continuaran afectando a los negocios Horeca. Para lidiar con este desafio, las empresas del sector
estan apostando por la diferenciacion con el objetivo de contar con una ventaja competitiva
sélida y destacar en el mercado. Una de las soluciones que se esta consolidando para lograr esta
diferenciacion es la creacién de marcas Unicas, que conectan emocionalmente con su publico
objetivo, apoyadas por estrategias de marketing vy la digitalizacion.

En este contexto de innovacién, HIP 2026, la mayor feria en Europa de soluciones para la
hosteleria, que tendra lugar del 16 al 18 de febrero en IFEMA Madrid, abordard la
transformacion que estan llevando a cabo las compafiias de la industria para conseguir el interés
de la demanda. En sus tres jornadas, el encuentro mostrard cédmo algunas de las marcas mas
atractivas del momento han sabido generar deseo, distinguirse y formar comunidad para reforzar
su competitividad.

Este es el caso de KFC quien, de la mano de su Brand & PR Lead en Espafia, Beatriz Martinez,
compartira las ultimas campaias que han desarrollado a fin de sorprender sin perder su esencia
y ser tendencia en redes sociales. Unas redes que también son parte del motivo de la expansién
de Krispy Kreme a nivel internacional, pero también nacional, que este afio seguird creciendo
con nuevas aperturas en Barcelona o Malaga. Su CEO nacional, Manuel Zamudio, ahondara en
su recorrido como una firma viral, que se ha afianzado mediante sus experiencias emocionales.
Asimismo, Alfonso Ortega, que bajo el usuario de Cocituber dispone de mas de 1 milléon de
seguidores en redes sociales, pondra encima de la mesa el poder que tienen los influencers
gastrondmicos en la reputacién y facturacién de las empresas de la industria.

Paralelamente, HIP 2026 serd el escenario que recibird a Rai Recoder, Paulo Pusset, Alejandro
Fernandez, y José A. Morales, fundadores de Deleito, Machaka Burger, La Freseria y The
Champions Burger, los cuales indagardn en sus casos de éxito, que tienen en comun una
propuesta centrada en la experiencia del cliente, un plan de marketing bien definido y el
desarrollo del monoproducto. Sobre producto igualmente profundizaran Christopher Aguilar,
CMO en La Martinuca, e lvan Morales, fundador de Arazbal, que expondran las claves para
potenciar lo local y contarselo a los consumidores.
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éQué busca la demanda?

Segun la encuesta de la Mesa de Participacion de Asociaciones de Consumidores (MPAC), el 77%
de los consumidores en Espafia ha modificado sus hdbitos de compra en 2025 debido al
panorama econdmico. Esta transformacién de la demanda serd el centro del debate del chef y
creador de conceptos, Eugeni de Diego, que cuenta con Atico Barcelona; y de Andrea Garcia,
Marketing & Sales Lead del espacio abierto de cocina e innovacién, Infinito Delicias. Ambos
analizardn en el encuentro qué prdcticas tradicionales tienen sentido actualmente para captar
clientes, cudles se han quedado obsoletas y qué nuevas expectativas tienen. La misma cuestion,
desde un punto de vista practico, la estudiaran Bernardo Castro, CMO de Grosso Napoletano, y
Jesus Cubero, que ha sido CMO de Vicio, Burger King y KFC.

Una de las caracteristicas que definen este cliente es la busqueda de experiencias auténticas que
refuerzan su vinculo con la marca. La tendencia estd sucediendo tanto en el dmbito de la
restauracién como en el hotelero, tal y como analizaran en HIP 2026, Juanma Barea, Brand
Marketing Manager de Melia Hotels; Marta Iglesias, creadora de contenido Horeca que cuenta
con 70 mil seguidores en Instagram; y Yamil Errasti, fundador y Head of Strategy de la consultora
Everything Now. Por su parte, Roberto Martinez, CEO y chef de Tripea, concepto que fusiona la
cocina peruana y el sudeste asidtico; y Aldo Sebastianelli, CEO y chef de Gustoo, que se
especializa en el street food de alta cocina, desgranaran las preferencias de los consumidores y
la manera de proporcionar vivencias distintas. Ademas, Alberto Monedero, director de
marketing de La Tagliatella, explorara lo que esta triunfando en la categoria del delivery.

Tecnologia, datos e IA al servicio de la marca

Mads alla de la creatividad y del relato de marca, HIP 2026 profundizard en las oportunidades de
la tecnologia para que los negocios hosteleros crezcan de un modo estratégico, tomen mejores
decisiones y refuercen su competitividad. En este sentido, Pedro Rodriguez, uno de los creadores
de la cadena de pollo frito, Roost Chiken, explicara el uso que hacen de las herramientas digitales
en su negocio y que les esta permitiendo ser mas eficientes. A su vez, Jorge Luruefia, CEO de
Mapal, y Marcos Gdmez, CEO y fundador de Yurest, mostraran las opciones de la IAy el analisis
de datos en las empresas hosteleras. En el primer caso, Luruefia dard a conocer las soluciones
que han trabajado para mejorar la formacién en la restauracion mientras que Gémez presentara
una nueva tecnologia basada en visibilidad en tiempo real, control de las dreas criticas y andlisis
continuo para la hosteleria independiente.

Consigue AQUI tu pase de prensa para acudir a HIP 2026

HIP — Horeca Professional Expo (16-18 de febrero de 2026, IFEMA MADRID): es el mayor evento de innovacion para
profesionales de la hosteleria y la restauracidon que reline cada afio en Madrid las Ultimas soluciones, tendencias y
modelos de negocio para mejorar la competitividad de esta industria. Ademas, en el marco de HIP se celebra el
congreso Hospitality 4.0 Congress, con 10 auditorios, mas de 30 summits y mas de 700 ponentes con una agenda
especifica para cada profesional con las Ultimas innovaciones para cada segmento de la industria: hotel, restaurante,
bar, colectividad, delivery/take away y servicios al viajero.
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