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Jesienią w stolicy Wielkopolski odbywa się wydarzenie 

pełne nowoczesnych rozwiązań dla restauracji, barów, 

kawiarni, firm cateringowych i obiektów noclegowych. 

Co jest wyróżnikiem poznańskich targów dla sektora 

HoReCa? O targach Polagra Gastro i Invest Hotel roz-

mawiamy z Agnieszką Glamowską, dyrektorem projektu. 
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