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W NUMERZE

Szanowni Panstwo,

lagra-Food juz za kilka tygodni. Wiemy juz, kto zaprezentuje si¢
na targach i jakie pokaze nowosci — nierzadko rynkowe premiery,
B . ' znamy doktadny program wydarzen.
' | | : To najwicksze w Polsce i Nowej Europie specjalistyczne targi tej
N e - i _ branzy, rokrocznie najwazniejsza dla producentéw zywnosci im-
|

r - i 4 Migdzynarodowe Targi Wyrobéw Spozywezych i Gastronomii Po-

preza targowa. Targi nie tylko z bogata ekspozycja, ale i rozma-
chem oferty dodatkowej. Targowe pawilony tetni¢ beda zyciem
przez cale cztery dni.
Swoj pobyt na targach warto zaplanowa¢ zawczasu. Whasnie dla-
poe i e tego — by poméc Pafistwu w tworzeniu targowego terminarza,
! : a takze dac juz dzi§ przedsmak tego, co bedzie si¢ na targach dzia-
| ; fo - przygotowali$my wydanie specjalne Poznariskiego Magazynu
Targowego: Polagra-Food News.
Targi stuzg przede wszystkim spotkaniom i rozmowom bizneso-
Polagra-Food 2 wylf Wielepz nich odbgdzie sie E(a) targowych stoiskach, okazja do
- gotowy przepis na sukces innych stang si¢ konferencje i zjazdy branzowe. Warto pamietac
0 nowej, specjalnej ofercie MTP dla kupeow branzy spozywezej
- programie Hosted Buyers. Kazdy z uczestnikow programu moze
skorzysta z pomocy organizatora we wczesniejszej aranzacji
spotkan z firmami odpowiadajacymi okreslonemu przez niego
profilowi. Spotkania w ramach programu Hosted Buyers odby-
Kulinarny Puchar Polski ; = waja w specjalnie przygotowanej strefie — Business Meetings Area,
. w oddaleniu od gwaru hal targowych, sprzyjajacej biznesowym
rozmowom komfortem i zapachem wybornej kawy.
Olimpiada Kawy - ) 1 Najwigksze zainteresowanie budzi¢ beda jak zawsze nowosci
. w ofercie przygotowane przez wystaweow. O tym, gdzie i co warto
zobaczy¢, dowiedzg sie Pafistwo z lektury tego magazynu. Znajda
w nim Panstwo takze najwazniejsze informacje o samej formule
imprezy, poznajg zespot przygotowujacy targi. Orientacje w prze-
strzeni targow utatwi zamieszczony w §rodku numeru plan ekspo-
zycji oraz dokladny terminarz wydarzen. A bedzie ich naprawde
sporo: seminaria, panele dyskusyjne, pokazy technologii i kunsztu
mistrzéw kulinarnych i cukiernikow — rowniez wydarzenia odby-

Wydarzenia targowe

Dwa Dni dla Dystrybudji

Konsumencka Ocena Produktow

Wzorcowy Sklep Rybny wajacych sie réwnolegle Miedzynarodowych Targéw Technologii
S - Spozywezych Polagra-Tech oraz Migdzynarodowego Salonu Do-
Forum Rzeznikow i Wedliniarzy datkéw do Zywnosci. Warto pamieta takze o usytuowanym po

Targowy $wiat win i alkoholi sasiedzku Migdzynarodowym Salonie Techniki Pakowania i Logi-
N trendy w tradveyi styki Taropak.

owe trendy w tradycyjnym Zapraszamy serdecznie do lektury, zyczac jednoczesnie udanego
handlu idobrze wykorzystanego czasu pobytu na targach.
Panele dyskusyjne Redakeja

.1 wiele, wiele innych

Co nowego w ofercie wystawcow? pO I agra - fOOd

nowosci, ktore zobaczymy na stoiskach edycja specjaina Poznafskiego Magazynu Targowego
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Gotfj y OrZepis

Polski sektor spozywezy i gastronomiczny ma za soba kilkanascie dynamicz-
nych miesiecy boomu gospodarczego, ktory spowodowat rozwoj lokali gastro-
nomicznych, restauracji, hoteli oraz sklepow. Przed soba cale mnostwo pla-
n6w, obaw i nadziei zwiazanych z przygotowaniem do Euro 2012. Na szczescie
po drodze sa Migdzynarodowe Targi Wyrobow Spozywczych i Gastronomii

Polagra-Food, ktore juz 15 wrzesnia rozpoczng si¢ w Poznaniu.

Najnowsze trendy,
nowoczesne
technologie

Targi Polagra-Food po raz kolejny dostarczq wiedzy
na temat najnowszych trendow obowigzujqcych
w braniy spozywczej i gastronomicznej.

Wystawcy, zacheceni wymiernymi korzy-
$ciami odniesionymi dzieki udziatowi we
wczedniejszych edycjach, licznie stawig sie
takze w tym roku. Wsréd nich nie zabrak-
nie lideréw rynkowych - producentéw,
dystrybutoréw, importeréw maszyn i urza-
dzert dla gastronomii, akcesoriéw gastro-
nomicznych oraz dostawcow produktow
spozywczych dla tego sektora gospodarki.
Na przestrzeni pieciu salonéw wystawien-
niczych: Salonu Gastronomii, Salonu Wyro-
béw Spozywczych i Napojow, Salonu Win
i Alkoholi, Salonu Franchisingu oraz Salonu
Wyposazenia Sklepéw zaprezentujg oni
ponad sto nowosci, ktdre pojawig sie na
polskim i europejskim rynku.

NEWS POLAGRA-FOOD

fot. Serwis prasowy MTP

fot. Serwis prasowy MTP

Wazne pytania, gotowe odpowiedzi

Targi Polagra-Food to réwniez centrum
ciekawych prezentacji, dobrych wskazé-
wek czy wrecz gotowych, interesujacych
rozwigzan. Na przestrzeni wystawienniczej
stanie m.in. wzorcowy sklep rybny, ,wy-
godny sklep” dostosowany do wymogow
nowoczesnego handlu (nowa propozycja
Makro Cash & Carry) oraz specjalnie przy-
gotowany przekréj restauracji wraz z zaple-
czem kuchennym.

Podczas czterech dni targéw na pewno
padna takze wszystkie istotne dla bran-
zy pytania o to jak radzi¢ sobie z brakiem
wykwalifikowanego personelu, ktory wyje-
chat do pracy za granice, co jeszcze mozna
zrobi¢, aby umozliwi¢ otwarcie polskiego
rynku pracy dla obywateli spoza Unii Eu-
ropejskiej, jak dobrze przygotowac sie do
przyjecia kilku milionéw gosci, ktorzy przy-
jada do naszego kraju na Euro 20127



Wymiana doswiadczen
i wizytowek

0d lat Polagra-Food jest doskonatq platformq wymiany doswiadczer, miejscem
towarzyskich spotkari i merytorycznych dyskusji, ktére prowadzone sq zaréwno na
stoiskach wystawienniczych, jak i w klubowych i kawiarnianych zaciszach.

W tym roku jednym z takich miejsc bedzie Klub Dystrybutora — nie-
zwykte miejsce dla niezwyktych ludzi. Stanowi¢ ma on dopetnienie
wydarzen odbywajacych sie w ramach konferencji Dwa Dni dla
Dystrybucji, ktérg zaplanowano specjalnie z myslg o producentach,
dystrybutorach, kupcach sieci handlowych i wiascicielach sklepow.
Ubiegtoroczna edycja Dwoch Dnidla Dystrybugji cieszyta sie ogrom-
nym zainteresowaniem, dlatego réwniez w tym roku przewidziano
wiele ciekawych wyktadéw, seminariéw i paneli dyskusyjnych.

Po raz pierwszy uruchomiony zostanie takze program ,Hosted Buy-
ers”,w ramach ktérego na targi przyjada specjalnie zaproszeni kupcy
z Wielkiej Brytanii, Irlandii, Niemiec, Hiszpanii, Biatorusi, Litwy, totwy
i Estonii.

Ci, ktérzy planujg dopiero otworzy¢ wiasny lokal gastronomiczny,
beda mogli bezptatnie skorzystac z porad udzielanych w Klubie Eks-
perta. Specjalna oferta ztozona z pokazéw kulinarnych i prezentagji
zostata takze przygotowana dla ucznidw szkét gastronomicznych —
przysztych pracownikdw sektora gastronomicznego.

fot. Dana Pucitowska

fot. Dana Pucitowska

rzed nami 29. juz edycja Mie-
dzynarodowych Targéw Wyro-
bow Spozywezych 1 Gastrono-
mii Polagra-Food, ktore tradycyjnie
swoim honorowym patronatem objat
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Od lat targi te bardzo dynamicznie
sie rozwijaja, co spowodowane jest
miedzy innymi zmieniajacy si¢ sytu-

HANNA SKRZYPCZAK ; .
. acjg na rynku spozywczo-gastrono-
dyrektor targow micznym. Poprawiajaca si¢ kondycja
Polagra-Food  finansowa naszego kraju powoduje,

ze Polacy coraz czesciej jadaja poza

domem - chetniej odwiedzajg restau-
racje, kawiarnie i puby. Dodatkowo ponowne otwarcie na Europe i §wiat
wyzwolito w rodzimych konsumentach wigkszg $miatos¢ do prébowania
nowych, egzotycznych potraw oraz siegania po bardziej wyszukane, ale
drozsze produkty.
Wiszystkie nadchodzace tendencje i trendy zawsze doskonale widoczne s3
natargach Polagra-Food, ktdre stanowig swego rodzaju barometr zmienia-
jacej sie sytuacji gospodarczej, stylu zycia oraz nawykow zywieniowych.
Od kilku lat bardzo dynamiczny i wielowatkowy rozwdj obserwujemy
szezegolnie w Salonie Gastronomii, Salonie Wyrobdw Spozywezych i Na-
pojow, a ostatnio réwniez w Salonie Win i Alkoholi. Z roku na rok goscimy
takze coraz liczniejsze grupy zwhaszeza zagranicznych wystawcow, ktorzy
przyjezdzaja do Poznania z calego $wiata, aby zaprezentowa¢ tu swoje
produkty i nowoczesne rozwiazania dla gastronomii oraz nawigzaé nowe
kontakty handlowe.
Przygotowujac kazda kolejng edycje targdw staramy sie, aby byta ona wy-
jatkowym wydarzeniem, obfitujagcym w prezentacje najnowszych pro-
duktéw, technologii i nowatorskich koncepcji. Wierzymy, ze tajemnica
ciagtego rozkwitu tkwi w nieustannym udoskonalaniu formuty. Mamy
jednak $wiadomosc¢, ze tak prezny rozwdj Polagry-Food nie bytby mozli-
wy bez wspétpracy z liderami rynku, wystawcami, zwiedzajacymi oraz
przedstawicielami izb i stowarzyszen branzowych, ktdrych cenne uwagi
pozwalaja jeszcze bardziej dopasowaé naszg oferte do oczekiwan rynku.
Szeroka wspotpraca z partnerami poszczeg6lnych wydarzen pozwala za-
gwarantowaé najwyzsza jakos¢ organizowanych przedsiewzie¢ i konkur-
sow kulinarnych, wsrdd ktorych szczegdlne miejsce zajmuje Kulinarny
Puchar Polski - najwazniejszy tego typu konkurs w Polsce.
Polagra-Food, jak zadne inne targi o podobnej tematyce, obudowana jest
nie tylko licznymi i niezwykle widowiskowymi konkursami, ale takze
pokazami i wydarzeniami, ktérych ciagle przybywa. W tym roku po
raz pierwszy organizujemy Olimpiade Kawy, czyli pierwsze druzynowe
mistrzostwa Polski sieci kawowych, pokazy tajnikéw kuchni molekular-
nej oraz kulinarne show ,Migso w krainie przypraw”. Nowg inicjatywa
jest rowniez program Hosted Buyers sprzyjajacy zawieraniu nowych
kontaktéw biznesowych. Swoja dziatalnos¢ zaczyna tez Klub Eksperta -
miejsce, gdzie koniecznie powinny zajrzec osoby, ktére planuja otworzyé
whasny lokal gastronomiczny. W bogatym programie targow sporo miej-
sca zajmujg takze ciekawe konferencje, panele dyskusyjne oraz programy
szkoleniowe, ktore mamy nadzieje jeszeze bardziej uatrakeyjnig Paristwa
pobyt na targach Polagra-Food. Do zobaczenia w Poznaniu!

POLAGRA-FOOD NEWS



W KREGU WYDARZEN

DWA DNI
DLA DYSTRYBUCJI
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Cykl konferencji, wyktadow, seminariow i paneli dyskusyjnych
dla dystrybutoréw i profesjonalistow zwigzanych z szeroko
rozumianym handlem jak co roku zajmie w programie targow
Polagra-Food dwa dni. Ich terminarzowi na pewno warto przyj-
rzecsie blizej. Co ciekawego czeka na nas w tym roku?

Nowe produkty - szansa
na sukces, czy widmo porazki?

Co wplywa na to, ze jednym produktom udaje sie
odnie$¢ sukces rynkowy, zyskac¢ wiernych klientow
i zaja¢ state miejsce na sklepowych pdtkach, a inne
mimo wielkich naktadéw organizacyjnych i finanso-
wych znikajg z rynku i pozostajg ztym wspomnieniem
w zyciorysach marketeréw?

Gusta klientéw zmieniaja sie, a ich oczekiwania ro-
sna. Dlatego samo wyprodukowanie nowego pro-
duktu to nie wszystko. Aby sie sprzedat, konsumenci
musza sie o nim dowiedzie¢, muszg go znalez¢ na
potce (dystrybucja, merchandising, BTL, wyrézniaja-
cy projekt opakowania) i ostatecznie chcie¢ wydac
pienigdze na jego zakup. Bez dystrybucji promocja
nie ma sensu. A czego oczekuja producenci od de-
talistow we wprowadzaniu nowosci na rynek? Jaki
model wspdtpracy miedzy producentem a detalistg
gwarantuje sukces rynkowy nowego produktu? Jaka
w sukcesie lub porazce jest rola posrednika, dystry-
butora, czy hurtownika? Odpowiedzi na te pytania
bedzie mozna znalez¢ wiasnie podczas konferendji.

Organizatorzy: Trade Press, MTP
17 wrzesnia, pawilon 8a, sala konferencyjna 1

mmNetwork

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

NEWS POLAGRA-FOOD

Marki Wtasne

W przeciggu kilkunastu najblizszych lat prawdopodobnie nastqpi dynamiczny wzrost
udziatu private labels w rynku i wypieranie marek najpierw matych, lokalnych producen-
tow, potem srednich, ogdlnopolskich. Co robi¢ w takiej sytuagji? Czy, a jesli tak, to kiedy
zrezygnowac z wiasnej, stabszej marki? Dla kogo marki wtasne sq szansq, a dla kogo za-
groZeniem?

Wedtug fachowcédw z branzy handlowej w niedalekiej przysztosci co trzeci kupowany
produkt w sieci handlowej bedzie juz wyrobem marki wiasnej. Mowi sie nawet, Zze
w przysztosci wypra one z rynku wyroby producentéw lokalnych. Zostang na nim
jedynie znane marki swiatowe i marki sieci handlowych. W Polsce w przeciagu kil-
kunastu lat nastapity gigantyczne zmiany dystrybucji towaréw. Na rynek weszty su-
per- i hipermarkety zachodnie. Dla producentéw polskich, nie dysponujacych silng
marka krajowa, pozostaty dwie alternatywy: wykupienie ich marki przez zachodniego
producenta lub produkcja marki dystrybutora. Na taki sposéb wspétpracy decydujg
sie juz nie tylko mate i Srednie firmy, ale i prawdziwe giganty, gdyz firmy te, mimo ze
nie maja silnej witasnej marki, dysponowa¢ musza silnym zapleczem produkcyjnym
i logistycznym. Liczba marek wiasnych w Polsce stale rosnie, tak jak i liczba sklepow
dyskontowych, ktére w duzej mierze opierajg na nich swoj asortyment.

Marki wiasne, nazywane réwniez z angielska private labels, zajmuja nie tylko coraz
wiecej miejsca na potkach sieci handlowych, ale i w coraz wiekszym stopniu trafiaja
w konsumenckie upodobania. Ogromne zainteresowanie konferencjg po$wiecong
markom wiasnym podczas ubiegtorocznych targdw sprawito, ze dyskusje wokét tego
tematu kontynuowane beda réwniez podczas tegorocznej konferencji Dwoch Dni
dla Dystrybucji. ®

Organizatorzy: MediaDem, red. Handel, MTP
16 wrzesnia, pawilon 8a, sala konferencyjna 1

HANDEL JIMSSIE
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Eksport polskiej zywnosci bije rekordy

W ubieglym roku eksport polskich produktow rolno-spozywezych siggngt Aj Salon Wyrobow
10 mld euro. W 80 proc. trafit on do krajow Unii Europejskiej. To wha- (D

Snie kierunek najsilniejszej ekspansji polskich firm. Z najwickszych wzrostow
cieszy sig branza mleczarska - ubiegloroczna sprzedaz na rynkach zagranicz-
nych zwigkszyla si¢ az o jedng czwartq i wyniosta ponad miliard euro.

Zrodlo: Polska Federacja Producentow Zywnosci

Spozywczych i Napojow
pawilon 6A, 7, 7A, 8, 8A

ot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007
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KLUB DYSTRYBUTORA
niezwykte miejsce dla niezwyktych ludzi

Dwa Dni dla Dystrybucji bedq jednym z kluczowych punktow programu Miedzy-
narodowych Targow Polagra-Food. Organizowane sq podczas nich konferencje
i spotkania przedstawicieli producentow, dystrybutoréw, a takze wiascicieli
""““j’“um sklepow. Formuta Dwach Dni dla Dystrybucji uzupefniona bedzie przez Klub Dys-
v T trybutora, specjalng przestrzeii klubowq bedqcq jednoczesnie miejscem spotkari
biznesowych.

Klub Dystrybutora organizowany jest przez Miedzynarodowe Targi Poznanskie wspdlnie
z Agencja Mediadem juz od 2003 r. w celu wsparcia projektu Dwa Dni dla Dystrybucji. Jego
formuta od czasu powstania ulegata przeksztatceniom, odpowiadajac tym samym na po-
trzeby zmieniajgcego sie rynku. Obecnie Klub Dystrybutora to przestrzen klubowa, gdzie
przedstawiciele producentoéw, dystrybutoréw i wiascicieli sklepdw moga podzieli¢ sie swo-
imi doswiadczeniami w zakresie oczekiwar konsumentoéw, sprzedazy produktow oraz form
dystrybudji.

Klub Dystrybutora to takze miejsce spotkan z przedstawicielami organizacji branzowych,
takich jak: Polska Organizacja Handlu i Dystrybucji, czy Polska Izba Handlu. Klub daje moz-
liwo$¢ nawigzania licznych kontaktéw z prasg codzienng i branzowa. Uczestnicy maja row-
niez okazje spotkac sie z ekspertami z firm badawczych, zajmujacych sie analizowaniem
zachowar konsumenckich w branzy FMCG. Odwiedzajacy stoisko moga zapoznac sie z naj-
nowszymi wynikami badarn rynkowych przygotowanych przez firmy ACNielsen, IQS&Quant
oraz Inquiry.

Dla wyjatkowych gosci tworzony jest salon VIP, stwarzajacy mozliwo$¢ prowadzenia rozmow
biznesowych w komfortowych warunkach. Klub Dystrybutora jest chetnie wykorzystywany
przez odwiedzajacych targi do prowadzenia negocjacji, spotkar biznesowych, ale takze nie-
formalnych rozmow. Kazdego roku odwiedzajg go liczni przedstawiciele branzy. B

POLAGRA-FOOD NEWS



W KREGU WYDARZEN

DWA DNIDLA DYSTRYBUCIJI

Konsumencka Ocena Produktow

Podczas targow Polagra-Food wystawcy poddadzq
swoje produkty ocenie okoto stu konsumentow — wy-
branych sposrod zwiedzajqcych targi. Konsumencka
Ocena Produktow to wiec nie lada okazja, by przeka-
zac bezposrednio producentowi wilasne sugestie do-
tyczqce jego wyrobow — nierzadko nowych propozydji
w ofercie.

Konsumenci w specjalnie przygotowanej
ankiecie poproszeni zostang o ocene m.in.
smaku, wygladu, zapachu, opakowania oraz
ceny wyrobdéw. Gtéwnym celem badania
jest wskazanie najlepszej wersji produktu
sposréd wszystkich przygotowywanych do
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NEWS POLAGRA-FOOD

wprowadzenia na rynek oraz zbadanie prze-
wagi ocenianego wyrobu nad podobnym
produktem konkurendji. Firmy, ktorych wy-
roby wezma udziat w Konsumenckiej Ocenie
Produktéw, po zakonczeniu targéw Polagra-
Food otrzymaja certyfikat udziatu w ocenie
oraz raport z jej wynikami. Wiecej informadji
na temat KOP mozna znaleZ¢ na stronie in-
ternetowej: www.konsumenckietesty.pl. H

Organizatorzy: FCHoryzont, MTP
15-18 wrze$nia, pawilon 8 — stoisko 16
codziennie od 9.00 do 17.00

fot. Serwi§ prasowy MTP, Polagra-Food 2007

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

MIEDZYNARODOWA
KONFERENCJA
MINISTROW ROLNICTWA

Ministrowie rolnictwa z réznych
krajéw, w tym nie tylko krajow
cztonkowskich Unii Europej-
skiej, spotkaja sie 15 wrzednia
w Poznaniu. Podczas targéw
przemystu spozywczego od-
bedzie sie miedzynarodowa

konferencja potfaczona z dysku-
sjg panelowa. Tematem konferencji bedzie
wspotistnienie réznych modeli rolnictwa. Ini-
cjatorem spotkania jest polski minister rolnic-
twa i rozwoju wsi — Marek Sawicki. Zaproszeni
goscie dyskutowa¢ beda o modelach rolnic-
twa, ktére upowszechnity sie w ich krajach.
Targi Polagra-Food i Polagra-Tech odbywaja
sie pod honorowym patronatem Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. B

H MARIA ANDRZEJ
£ FALINSKI
fz dyrektor
5 generalny POHiD

andel rozwija si¢ wszystkimi formata-
H mi - integrujg si¢ obiekty duze i mate,

konsolidujg firmy 1 kapitaly, handel
obrasta w zaplecze logistyczne, informatyczne,
produktowe. Statystyczne 18% handlu i ustug
w PKB zamienia si¢ w istotny element krajobra-
zu codziennoci biznesu w Polsce. Polska kra-
jem handlu? - a dlaczegdz by nie... petny prze-
kr6j pomystéw na biznes detaliczny (i hurtowy
tez - kto zapomni, popetni wielki niewybaczal-
ny blad); od systeméw dyskontowych, po super
wyrafinowane oferty delikatesowe, o asorty-
mentach nie tak jeszcze dawno temu widywa-
nych na filmowych superprodukejach. Zatem
Polska krolestwem handlu, a na tronie owego
krolestwa polska zywno$¢ - $wietnie wyprodu-
kowana, zapakowana, podana i wsparta wiedza
o skutecznej sprzedazy. Trudno uwierzy¢? - fa-
two! Wystarczy przyjs¢ na Polagre-Food. Co
jeszcze warto odnotowaé? Ano to, ze za miedzg
1duzo dalej tez Wielkie Rynki dysza rozwojem,
popytem firm na dostawy i popytem klientow
na produkty. Zatem z Polagry do wielkiego eks-
portu jest juz bardzo blisko... Duzo wrazen?
- Prawda, ale tym bardziej trzeba tu by¢. B




Przyszto$¢ rynku
wewnetrznego

miany na naszym rynku wewnetrznym sg bardzo dyna-

miczne i idg we wlasciwym kierunku. kacza si¢ sieci hur-

towe i detaliczne, tworzac jeden faicuch dystrybucji pro-

duktéw FMCG od producenta do konsumenta. Taka konsolidacja
w przysztosci przyniesie efekt konsumentowi.

Marzg detaliczng podziela sie poszczegdlne ogniwa w fancuchu

' dystrybucji, obnizajac maksymalnie koszty swojej dziatalnosci,

MALGORZATA WIECH ustalajac rentowno$¢ na statym poziomie, bedg proponowaé swo-

Zarzadu Polskiei im klientom coraz nizsze ceny na produkty promocyjne. Bedzie

¢ Larzadulolsie) to element walki konkurencyjnej pomiedzy funkcjonujacymi na

Izby Handlu rynku grupami hurtowo-detalicznymi.

Skorzysta na tym réwniez producent, ktory swoje towary dostar-

czal bedzie do kilkudziesigeiu, a nie kilkuset, magazynow obni-

zajac koszty logistyczne 1 wspotpracujac ze stabilnym partnerem. Znikng dysproporcje w warunkach

zakupowych u producentow pomiedzy polskimi i zagranicznymi sieciami, potencjat zakupowy bedzie

poréwnywalny. Partnerzy detaliczni skonsolidowani w sieciach bgda mieli wigksze bezpieczenistwo dzia-

talnosci i lepsze mozliwosci rozwoju. Dostawcy hurtowi koncentrowaé si¢ beda na ustudze logistycznej

do zintegrowanego w ramach sieci detalu. Tak funkcjonowat bedzie zréwnowazony rynek po zakoricze-

niu procesow integracyjnych. B

fot. archiwum prywatne
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1 Salon Wyrobow
Spozywczych i Napojow

pawilon 6A, 7, 7A, 8, 8A

imui& Dzieci

Zywnost dla najmbodszych konsumentow to niezwykle
wazny i preznie rozwijajqcy si segment handlu wyrobami
spozywezymi. Producenci starajq sig nie tylko spetniac wy-
magania stawiane im przez prawo oraz wysokie wymagania
rodzicow, ale takze coraz cz¢sciej sami podnoszq poprzeczke.
To whasnie producentom zawdzigczamy coraz wigkszq $wia-
domos¢ rodzicow o tym, co ich dzieci powinny jesc, a czego
unikaé. Ogromne zainteresowanie polskiego handlu wysokiej
jakosci produktami dla dzieci podyktowato pomyst wydziele-
nia z ekspozycji targow Polagra-Food specjalnej przestrzeni
poswigconej w calosci zywnosei dla dzieci. Zwiedzajgcych
zaprowadzi do niej charakterystyczne logo.

MAREA WLASNA

Rowniez w tym roku, aby utatwi¢ biznesowy dialog migdzy
wlascicielami marek wlasnych oraz tymi, ktérzy produkujq
pod szyldem duzych sieci handlowych, przewidziano ozna-
czenie stoisk z wyrobami produkowanymi pod szyldem ma-
rek wlasnych specjalnym znakiem - ,Marka Whasna”.

~

FRODBLEALIE Y
OLA GASTRONDMI

Znak ,Produkujemy dla gastronomii” widoczny na sto-
iskach wystawienniczych ma umozliwic  profesjonalnym
zwiedzajqcym zwigzanym z biznesem gastronomicznym:
wlascicielom restauracji, kawiarni, bardw, punktow ga-
stronomicznych a takze osobom zwigzanym zawodowo
z gastronomiq - kucharzom, cukiernikom i baristom tatwe
odnalezienie produktow przeznaczonych dla gastronomii
oraz ich producentiw.

POLAGRA-FOOD NEWS
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W miedzynarodowym gronie

Welcome to the International Pavilion

Wspdlne wystapienia miedzynarodowe po raz kolejny zagoszcza na wrzesnio-
wych targach Polagra-Food. Juz dzi$§ wiadomo, ze pod szyldem Pawilonu Naro-
doéw zaprezentuja sie firmy z Austrii, Belgii, Biatorusi, Chin, Czech, Danii, Grecji,
Hiszpanii, Holandii, Indii, Malty, Motdawii, Litwy, Niemiec, Portugalii, Rumunii,
Senegalu, Stowagji, Sri Lanki, Tajlandii, Turcji, Ukrainy, Wegier oraz Wtoch.

The Austrian Federal Economic Chamber
(Austriacka Federalna Izba Gospodarcza),
we wspotpracy z Wydziatem Handlowym
Ambasady Austrii w Warszawie, zaprezen-
tuje wysokiej jakosci produkty przeznaczo-
ne na polski rynek konsumencki. Ma on dla
austriackich firm duzy potencjat handlowy,
dlatego tez wystawcy beda poszukiwali
importeréw, agentow i kupcéw z sieci su-
permarketéw.

Organizatorem wystapienia hiszpanskiego
bedzie Instituto Espafiol de Comercio Exte-
rior (Hiszpanski Instytut Handlu Zagranicz-
nego) — ICEX, ktéry wspomaga hiszpariskie
firmy w eksporcie ich produktéw oraz mie-
dzynarodowej ekspansji. ICEX przedstawi
bogata oferte produktéw delikatesowych
oraz win.

Thessaloniki International Fair, bedace na-
rodowa instytucjg zajmujaca sie organiza-
Cja targéw, konferencji i wydarzen kultu-
ralnych, zorganizujg wystapienie greckich
producentéw na wspdlnym stoisku pod
swoim patronatem. Gtownym celem ini-
Cjatywy jest promowanie greckiego biz-
nesu na nowych rynkach, zwtaszcza w kra-
jach nowej Unii Europejskiej, i rozwijanie
rozpoznawalnosci greckich marek. Z Gregji
przyjada réwniez cztonkowie Hellenic Fo-

NEWS POLAGRA-FOOD

reign Trade Board (Grecka Rada Handlu Za-
granicznego) — HEPO. Jest to organizacja
non-profit dziatajgca pod auspicjami Mini-
sterstwa Gospodarki i Finanséw.

Senexpo, organizator prezentacji firm
z Turgji, przygotowuje oficjalne wystapie-
nia tureckie na miedzynarodowych tar-
gach i wystawach od 1996 roku. W opinii
tureckiego przedstawiciela Polagra-Food
od wielu lat stwarza wyjatkowe mozliwo-
éci dla wystawcédw w branzy spozywczej
— 53 to najwazniejsze targi branzowe w tej
czesci Europy.

Litewskie wystapienie zorganizuje Lithu-
anian Agricultural and Food Market Regu-
lation Agency (Litewska Agencja Rolnictwa
i Regulacji Rynku Spozywczego), firmy z Nie-
miec wystapia pod opieka Hamburg Messe
und Congress GmbH, a Stowacja bedzie re-
prezentowana przez Agrokomplex, agende
stowackiego Ministerstwa Rolnictwa.
Bogata delegacja z Chin bedzie koordy-
nowana przez tradycyjnie juz pojawiajaca
sie na targach w Poznaniu Shanghai Inter-
national Advertising & Exhibition Co. Ltd.,
a takze Beijing United Chinese Business
International Consulting Co, Ltd. Szeroki
zakres ustug zwigzanych z wystgpieniem
na zagranicznych targach oferowany przez

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

Migdzynarodowy charakter targow Pola-
gra-Food daje wiedzg o specyfice rynkow
europejskich. W ofercie targow sq przedsic-
wzigcia na miarg nowoczesnej gospodarki
- umozliwiajqce nawiqzywanie migdzyna-
rodowej wspétpracy i wspierajgce realizacje
biznesowych plandw wykraczajgcych poza
granice kraju.

te organizacje pomaga firmom chinskim
zaistniec na polskim rynku.

W Pawilonie Narodéw zaprezentowana zo-
stanie rowniez oferta indyjskiej kawy, zi6t
i przypraw korzennych.

Rada Herbaciana Sri Lanki pojawi sie na
targach Polagra-Food, by promowa¢ swoj
znak CeylonTea. Sri Lanka jest trzecim naj-
wiekszym producentem herbaty na $wiecie.
Malta z pewnoscia przyciggnie zwiedzaja-
cych wystawiang przez siebie zywnoscig
ekologiczna i dietetyczna.

Po raz pierwszy na targach w Poznaniu be-
dzie prezentowato swoje wyroby ANDICA-
FE — Narodowe Stowarzyszenie Producen-
téw Kawy z Kolumbii. Ciekawie zapowiada
sie tez wystapienie senegalskie, reprezen-
tujgce region miasta Touba, ktéry pro-
dukuje potowe orzechéw arachidowych
w Senegalu. Pokazana réwniez zostanie
tradycyjna herbata rosnagca tylko w Sene-
galu, hibiskus oraz masto Carité. B
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Kuchnia z najwyzszej
potki, czyli Kulinarny
Puchar Polski 2008

Salon Gastronomii
pawilon 9

Najlepszego kucharza w Polsce poznamy 17 wrzesnia podczas targow Polagra-Food, przed nami bowiem ko-
lejne finaly najbardziej prestizowego konkursu kulinarnego w kraju — Kulinarnego Pucharu Polski. Przepust-
ke do udziatu w rozgrywkach finatowych daje wczesniejsza wygrana w jednym z dziesieciu renomowanych

ka z siei i $wiezych borowikéw oraz danie
gtéwne, ktérego podstawa ma by¢ comber
z sarny z dodatkiem zurawiny i miodu pitne-

konkursow.

namy juz nazwiska dziewieciu fina-
Zlistéw. Sq to Maciej Wozniak — WTT

Kortowo, Poznan (laureat konkursu
Wielkopolski Kucharz Roku), Marcin Szukaj —
restauracja Dolce Vita, Bydgoszcz (triumfator
konkursu Primerba Cup 2007), Tomasz Siedlik
- hotel HP Park, Poznar (Profesjonalista Roku

2007 - PPH&R), Janusz Zabagto - restauracja
Loza - Klub Aktora, Krakow (VI Arte Kulinaria
ltaliana 2008), Daniel Uliczny — hotel La Regi-
na (LArt de la cuisine Martell 2008), Mariusz
Bogusz - hotel Holiday Inn, Warszawa (IIl Fe-
stiwal Kuchni Greckiej 2008), Karol tukomski
- Athina Catering, Wroctaw (Kulinarna Gala
Tour-Gastro-Hotel 2008), Marcin Rézanski —
hotel Sheraton, Poznar (Zielone Czapki Bon-
duelle 2008), Zbigniew KoZlik - hotel HP Park
Plaza, Wroctaw (Olimpiada Smaku 2008).

Na rozstrzygniecie czeka jeszcze X Festiwal
Ryby, Wedki i Muzyki Sielawa Blues, ktory od-
bedzie sie 6-7 wrzesnia w Starych Jabtonkach
w Warminsko-Mazurskiem.

Zdobycie tytutu wymaga nie lada talentu.
Juz samo znalezienie sie w gronie kucharzy,
ktérzy otrzymali prawo startu w Kulinarnym
Pucharze Polski, jest duzym osiggnieciem. Ku-
linarnym zmaganiom finatowym przyglada
sie zas miedzynarodowe jury, ktdre zwraca
uwage niemal na wszystko.

Regulaminowe ABC

Uczestnikami Kulinarnego Pucharu Polski sg
dwuosobowe druzyny, ztozone z szefa i po-
mocnika. Chociaz ocenie podlega praca cafe-
go zespotu, to nominacje do nagrody otrzy-
muje szef, ktory oceniany jest za organizacje
pracy zespotu i umiejetnosci zawodowe jego
czlonkdw, przygotowanie stanowiska pracy,
smak, estetyke i sposdb podania pracy kon-
kursowej.

Przed kucharskimi dwaéjkami stojg dwa zada-
nia — przygotowanie przekaski i dania gtéw-
nego. W tym roku bedzie to ciepfa przystaw-

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

go. Potrawy oceni miedzynarodowe jury.

Do zdobycia
cate sto punktow

.. w tym 10 za mise en place i czystos¢, czyli
przygotowanie produktéw i sprzetu, opty-
malny czasowo podziat prac i ich punktualne
zakonczenie, czystos¢ warsztatu pracy — tak-
Ze po jej zakonczeniu, 20 punktéw za facho-
we przygotowanie — prawidtowg technike
produkgji, zachowanie wartosci odzywczych
i prawidtowe zastosowanie termicznej obréb-
ki produktéw, 30 punktéw za sposéb przy-
gotowania i prezentacji potrawy — w tym za
wrazenia ogdline, brak sztucznych dodatkow
i czasochtonnych elementéw w przygotowa-
niach oraz estetyczny wyglad, a 40 punktéw

i
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fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

za smak potrawy — oceniany jako smak wiasny
produktu, zestawienie smakowe produktow,
prawidtowy dobér dodatkéw i doprawienie
zachowujace smak wiasny surowca. Zawod-
nicy nie moga stosowac sztucznych ani przy-
gotowanych wczesniej dekoracji i dodatkéw,
gotowych farszéw i soséw (fond, majonez
i ketchup sa dopuszczalne jako podstawa),
ani uformowanych zawczasu elementéw
miesa, warzyw, ciast lub ryb.

dokoriczenie nastr. 10

POLAGRA-FOOD NEWS 9
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dokoriczenie ze str.9

—

10.000

Konkursowe bonusy

Zwyciezca otrzymuje wysoka nagrode pie-
niezng i mozliwos¢ wyjazdu na szkolenie
do prestizowego Instytutu Paula Bocuse
w Lyonie. Ale to nie wszystko. Jerzy Pasikow-
ski, przewodniczacy komisji sedziowskiej
konkursu, jeden z zatozycieli Klubu Szeféw
Kuchni, trener polskiej reprezentacji na Pu-
char Swiata w Luksemburgu 2002, podsu-
mowuje: — Konkurs ten jest przede wszystkim szansq
dla bardzo mtodych ludzi, ktdrzy juz majq sukcesy w pro-

mowaniu swoich umiejetnosci i dobrze znajq swéj kunszt
zawodowy. W koricu aby stanq¢ do KPP, musieli wczesniej
wygrad jeden z dziesieciu najlepszych polskich konkurséw.
Na przestrzeni kilku lat rozgrywania Kulinarnego Pucharu
Polski zawsze o trzy zwycieskie ekipy (ale nie tylko) toczyty
sie prawdziwe boje pracodawcéw. W

Organizatorzy konkursu: Wielkopolska Izba
Gastronomii, Migdzynarodowe Targi Poznaniskie
Patroni honorowi: Klub Szefow Kuchni,
0OgéInopolskie Stowarzyszenie Szefow Kuchni i Cukierni
Patroni medialni: portal gastronomiczny
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www.gastrona.pl, Przeglad Gastronomiczny, Restaurator
Sponsor generalny: Unilever Foodsolutions

17 wrzesnia, pawilon 9 — przestrzen specjalna

— Kulinarny Puchar Polski, godz. 10.00-15.00

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

KLUB EKSPERTA

Wiedza z najlepszych rak

Jak stawiac pierwsze kroki na coraz bardziej wymagajqcym rynku gastronomicznym? Jak spetni¢ marzenie o wia-
snym lokalu? Na targach Polagra-Food mozna bedzie sie tego dowiedziec od profesjonalistow.

Klub Eksperta to miejsce dla tych, ktorzy chcieliby sprobowac swych siti otworzy¢ wiasny obiekt
gastronomiczny. Tam wiasnie najlepsi specjalisci z branzy doradza¢ beda w najwazniejszych
kwestiach wiazacych sie z rozpoczynaniem wiasnej dziatalnosci restauracyjnej: jak sfinansowac
takie przedsiewziecie, w co wyposazy¢ lokal, jak zaaranzowac sale, w jaki sposéb utozy¢ menu.
Bedzie mozna takze otrzymac kilka przydatnych wskazéwek, jak serwowac dobra kawe oraz jak
stworzy¢ karte alkoholi. W Klubie Eksperta zasigda m.in. specjalisci z firmy Unilever Foodsolu-
tions — eksperci od kalkulacji (okreslanie food-costu), ustalania kart menu we wszystkich seg-
mentach zywienia zbiorowego oraz znawcy nowych trendéw w gastronomii. Przedstawiciele
takich firm, jak Tchibo czy Cream prowadzi¢ beda doradztwo w zakresie wszystkich aspektow
dotyczacych kawy: od wyboru lokalizacji coffee baru, poprzez wybér ekspreséw oraz mieszanek
réznych gatunkéw kawy. Na pytania, jak zaaranzowac sale restauracyjna, jakie wybra¢ meble,
dywany, tapety, o$wietlenie, ale takze jaka zakupi¢ porcelane, naczynia szklane i sztu¢ce odpo-
wiedzg specjalisci z firmy Witek's. Zaprezentujg oni takze, na przyktadzie urzadzen firmy Hendi,
jak profesjonalnie zaaranzowac i wyposazy¢ kuchnie. A skad na to wszystko wzig¢ pienigdze i
jakie spetnia¢ warunki, aby je otrzymac? Takich informacji udzielac beda przedstawiciele Banku
PKO BP. W gronie ekspertow zasiada takze inspektorzy z Panstwowej Inspekgji Sanitarnej, ktérzy
uczula przysztych restauratoréw na to, o czym zapomnie¢ nie wolno. B

15-18 wrzesnia, pawilon 9 — przestrzen specjalna, godz. 10.00-16.00

NEWS POLAGRA-FOOD
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WYSPA KAWOWA

Akademia Espresso

Gdziekolwiek nie spojrze¢, wszyscy mowia
i pisza 0 ogromnych zmianach na rynku ka-
wowym w Polsce. Powstaja nowe kawiarnie,
bary kawowe. Pojawiaja sie kolejne koncerny
zagraniczne. Coraz lepszego espresso moz-
na napic sie juz nie tylko w specjalistycznym
lokalu, ale réwniez...na stacji benzynowe;j.
Réwniez my sami powoli uczymy sie kultury
kawowej; rozwijaja Sie nasze smaki, stajemy
sie coraz bardziej wymagajacymi klientami.

Pojawia sie zatem pytanie: jakie podjq¢ dziafania,
jakie wybrac rozwiqzania i gdzie ich szukac, by nie
utongc w powodzi nowosci?

Wychodzac naprzeciw wszystkim poszuku-
jacym, zapraszamy na kolejna edycje Wyspy
Kawowej — Akademii Espresso. Tegoroczne
spotkanie przygotowane zostanie w trzech
odstonach:

Ekspresy tradycyjne - swiat kawy

dla baristéw i pasjonatéw

Bedzie to okazja do przetestowania rozma-
itych gatunkéw i mieszanek kaw, w zalezno-
$ci od zréznicowanych parametréw tempera-
tury, cisnienia i czasu ekstrakcji. Do dyspozydji
gosci oddajemy kilka przygotowanych spe-

cjalnie na te okazje profesjonalnych ekspre-
séw oraz mtynkow.

Ekspresy automatyczne - Coffee to go

Wraz z ogromnym rozwojem rynku kawowe-
go nie ro$nie niestety porownywalnie grono
wykwalifikowanych specjalistow. Przygotowa-
lismy zatem kilka odpowiedzi na pytanie: za
pomocg jakich narzedzi uzyskac¢ dobrg i po-
wtarzalng jako$¢ kawy we wiasnym lokalu?

Laboratorium Akademii Espresso

- subiektywny $wiat kawy

Jedng z podstaw sukcesu kazdego coffee
baru, kawiarni czy restauracji, jest ciekawe
menu. Jedli zatem wiedza juz Parstwo wszyst-
ko o espresso i potrafig perfekcyjnie pieni¢
mleko, zapraszamy do naszego laboratorium.
Bedzie to w petni wyposazony bar, w ktérym
zaproponujemy naszym gosciom kilka pro-
pozycji do ich kawowego menu. Bedzie to
takze okazja do zmierzenia sie z wtasng fan-
tazja, przygotowania kilku napojéw i oddania
ich pod ocene innych gosci Akademii.
Zapraszamy zatem wszystkich, ktérzy pija-
ja kawe, lubia ja, cos o niej wiedza, potrafig
prawidtowo jg zaparzy¢, byli sg lub beda

Salon Gastronomii
pawilon 9

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

mistrzami baristow, a takze tych, ktérzy chca
dowiedzie¢ sie czego$ wiecej lub po prostu
spotkac z ludZmi, dla ktorych kawa jest praw-
dziwg pasja. &

Organizatorzy: Primulator, MTP
15-18 wrze$nia, pawilon 9 — przestrzen specjalna,
godz. 9.00-17.00

B»

PRIMULATOR

W swiecie pasjonatow kawy

fot. archiwum prywatne
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MAREK ROBACHA
Primulator sp. z 0.0.

sedzia miedzynarodowy
konkurséw dla baristow

Jak prezentuje si¢ polski rynek kawo-
wy na europejskim tle?

Stopniowo asymilujemy europejskie tren-
dy. Od dwéch lat widaé bardzo dynamicz-
ne zmiany i rozwdj — zmienia si¢ kultura
picia kawy i struktura konsumpcji. Sred-
nie spozycie kawy w Polsce znaczgco sie
nie zmienia i od kilku lat wynosi okoto
3 kg rocznie (przy woskim i niemieckich
spozyciu 6,5 kg czy 11-13 kg w krajach
skandynawskich). Jednak w gastronomii
kawe instant i mielong zaczyna wypierac
kawa ziarnista, a to doskonate potwier-
dzenie, ze oczekiwania rynku wyraznie
zmierzajg ku coraz wyzszej jakosci. Ten
trend dotarl na nasz rynek z krajow za-
chodnich z wielka dynamikg. Spdjrzmy
na najlepszy przyklad: stacje benzynowe.
Do korica 2008 juz na prawie tysigcu sta-
cjachbedzie mozna napi¢ sigkawy, najakg
jeszcze nie dawno nie bylo szans. Niemey
przezywaja niespotykany boom kawowy
w sektorze matych sklepow z pieczywem.
Tylko kwestia czasu, kiedy i u nas bedzie

mozna kupi¢ w takim sklepie pyszng ka-
napke na cieplo oraz doskonale cappuc-
cino. Czy faktycznie jestem w biznesie
kawowym, czy tylko wypetiam pozycje
wmenu o nazwie kawa - to pytanie, ktore
juz dzi§ bezwzglednie powinien sobie za-
da¢kazdy wiasciciel lokalu gastronomicz-
nego, restauracji, kawiarni, cukiern itp.

A jaka jest recepta na sukces?

Aby osiggnaé ,perfect espresso”, potrzeb-
ny jest profesjonalny ekspres do kawy,
odpowiedniej jakosci mieszanka kawy
oraz barista, ktory potrafi te wszystkie
atuty wykorzystat. W Polsce nie ma
szkoly kawy, ktdra zapewnia tatwy i po-
wszechny dostep do wiedzy. Najlepszymi
edukatorami rynku sa firmy zajmujace si¢
dostawg kawy oraz profesjonalnych eks-
presow. Mozna réwniez skorzystac z wie-
dzy i do$wiadczenia coraz szerszej grupy
baristéw. Ich kompetencje rosng z roku
na rok. Polscy barisci powoli zaczynaja
odgrywa¢ znaczacy role w $rodowisku

miedzynarodowym. Jak silna jest potrze-
ba wlasnej edukacji wérdd pasjonatéw
kawy, jakimi sa barisci, niech $wiadczy
fakt, ze w zeszlym roku na Mistrzostwach
Swiata Baristéw w odlegtym Tokio Polska
byta reprezentowana przez 14 osdb, a te-
goroczne zawody w Kopenhadze dopin-
gowata 40-osobowa grupa z Polskil!

Gdzie wigc szuka¢ takiej wiedzy?
Jednym ze skutecznych sposobdw na za-
poznanie si¢ z nowymi trendami w biz-
nesie kawowym jest wizyta na targach.
Mozna pozna¢ ofertg firm, ktére zajmujg
sie dostawa kawy, sprzetu, akcesoriow.
Na stoiskach na najlepszych ekspresach
i mlynkach pracujg najlepsi barisci.
Niektére firmy organizujg pokazy i pre-
zentacje sztuki parzenia kawy. Mozna
sprobowa¢ roznych rodzajow kaw w for-
mie cup testingu itp. Naprawdg warto
skorzysta¢ z kontaktéw z pasjonatami,
oni chetnie dziely si¢ swoja pasja i do-
$wiadczeniem. M
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Olimpiada
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Olimpiada Kawy

Popularnos¢ kawy wsrad Polakow ciqgle rosnie. Specjalistycznych sklepéw z réznorodnymi gatunkami kawy i ak-
cesoriami do jej zaparzania i podawania nie trzeba szukac daleko. Polskim rynkiem zainteresowaly sie tez naj-
wieksze swiatowe firmy, ktdre w bfyskawicznym tempie zorganizowaty sprawnie funkcjonujqce sieci wiasnych
kawiarni, Dzis przescigajq sie one w jakosci i wyrafinowaniu serwowanych napojow. Ktora z sieci zastuguje na
tytut mistrzowski? Odpowiedz na to pytanie bedziemy mogli znalez¢ podczas Olimpiady Kawy, ktéra odbedzie sie
w ramach Salonu Gastronomii tegorocznych targow Polagra-Food - 15 i 16 wrzesnia.

Olimpiada potrwa dwa dni. Zespoty baristéw,
reprezentujgce poszczegolne sieci, beda mu-
siaty wykazac sie zaréwno imponujaca wiedza
teoretyczna, jak i prawdziwie mistrzowskimi
umiejetnosciami w przygotowywaniu matej
czarnej. Rozegrane zostang cztery kawowe
konkurencje:

Latte art

- tu poznamy najlepsze smakowo i najcie-
kawsze wizualnie caffé latte

Zadaniem baristow bedzie przygotowanie
i zaserwowanie w ciggu 6 minut dwoch pordji
latte i macchiato — ocena uwzglednia¢ bedzie
wyglad napoju, jego zapach, smak, czas zuzy-
ty na jego przygotowanie, ale takze identycz-
nos¢ cech obu pordiji.

Coffee in good spirits - to konkurencja
dla autoréw najznakomitszych drinkéw
kawowych potaczonych z alkoholem

Barisci maja za zadanie przygotowac i zaser-
wowac¢ w ciggu maksymalnie 8 minut dwie
Irish coffee i dwa napoje wedtug wiasnej re-
ceptury — tzw. signature beverages na bazie
espresso i alkoholu. Jury oceni poprawnos$¢
w przygotowaniu (Irish coffee), wyglad, za-

pach, smak kaw oraz czas potrzebny do ich
przygotowania.

Espresso na czas - zadaniem bedzie mi-
strzowskie przygotowanie i zaserwowanie
jak najwiekszej liczby filizanek espresso
Czas konkurencji to 6 minut, jury ocenia¢ be-
dzie liczbe filizanek espresso, poprawnosc¢
techniki przygotowania kawy i wyglad ser-
wowanych porgji.

Cup tasting - tu rywalizujagce ze soba
zespoly rozpoznawa¢ beda rézne ga-
tunki kawy, na podstawie ich smaku
i aromatu

Z osmiu zestawow po trzy filizanki (gdzie
w dwodch bedzie ta sama kawa, a w trzeciej
inna) barisci beda musieli w ciggu 8 minut
wytypowac filizanki z kawa rézniaca sie od
pozostatych dwach. Kazdy zawodnik otrzy-
ma do rozpoznania identyczne kombinacje.
Wszystkie trzy napary przygotowane zostana
z mieszanki 10 gatunkéw kawy. Ocenie pod-
lega liczba poprawnie wybranych filizanek
i czas.

Zmagania zespotow bedzie obserwowato
i oceniato jury akredytowane przez SCAE

NEWS POLAGRA-FOOD

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007
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Poniedziatek 15 wrzesnia

10.30-11.00 spotkanie zzawodnikami
i sedziami; prezentacja zasad
Olimpiady

11.00 - 13.00 latte and macchiato art

13.00-14.00 przerwa

14.00 - 16.00 coffee in good spirits

Wtorek 16 wrzesnia

10.00-13.00 espresso na czas

13.00 - 14.00 przerwa

14.00-16.30 cup tasting

16.30 yvre(zenie nagrdd i zakonczenie
imprezy

(Speciality Coffee Association of Europe)
i WBC (World Barista Championship).

Ci, ktérzy zechca poszerzy¢ swoja wiedze na
temat kawy, moga liczy¢ na kilka lekcji w ra-
mach Akademii Kawy®. Jeden blok tematycz-
ny Akademii to warsztaty szkoty baristow,
drugi - cykl prezentacji od palenia réznych
gatunkéw kawy, poprzezich mielenie i w kon-
cu parzenie w ekspresach przelewowych oraz
innych popularnych urzadzeniach.

Do udziatu w prezentacji Akademii Kawy®
szczegodlnie serdecznie zapraszamy restau-
ratoréw, wiascicieli kawiarni, kafeterii, pubdw
i hoteli oraz oczywiscie smakoszy kawy. B

Organizatorzy: Apro Trade, MTP
Partner wydarzenia: Prima — Sara Lee CAFE
Coffee and Tea Poland SA pR IMA
15-16 wrzesnia, pawilon 9 &
przestrzen specjalna, godz. 10.00-16.00 ot
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Wazne tematy

Redakgja miesiecznika ,Przemyst Fermentacyjny i Owo-
cowo-Warzywny” wraz z Krajowq Uniq Producentow
Sokow i Krajowq Radq Przetwdrstwa i Zamrazalnictwa
Owocow i Warzyw oraz MTP organizuje podczas tar-
gow Polagra-Food 2008 panel na temat ,,Mozliwosci
ekspansji produktow branZy owocowo-warzywnej na
rynki UE i krajow trzecich”.

Przedmiotem wystapiert i dyskusji podczas
panelu beda najbardziej aktualne problemy
zwigzane z: perspektywami i dalsza karierg
polskiej zywnosci w UE i na $wiecie, z funkcjo-
nowaniem polskiej branzy owocédw i warzyw
na rynku europejskim i swiatowym, stopniem
wykorzystania mozliwosci ekspansji naszych
produktéw owocowych i warzywnych, pro-
blemem skutecznej promocji polskich specjal-
nosci branzowych na ujednoliconym rynku UE
i na rynkach $wiatowych.

Wsrod zaproszonych prelegentow oraz gosci
znajda sie przedstawiciele wiasciwych resor-
tow i polskiej reprezentacji branzy w Brukseli,
organizacji branzowych i stowarzyszen, produ-
cenci i przetworcy. B

Organizatorzy: red. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny, SITSpoz., Krajowa Rada Przetwdrstwa i Zamra-
zalnictwa Owocéw i Warzyw, Krajowa Unia Producentow
Sokéw, MTP

17 wrzeénia, pawilon 14B, sale AB, godz. 14.00-17.00

Czy wiesz, ze...
Kawa pojawita sig na gietdzie pod koniec XIX wieku i dzis jest
tuz za ropq naftowq najwazniejszym towarem na najwigkszych
parkietach Swiatowych. To wlasnie jej maklerzy z rowng uwagq
co doniesienia rynkowe Sledzq na przyktad... prognozy pogody
w Brazylii.

fot. archiwum prywatne
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Kawa to pasja
i wiedza

Czy prawdziwy kawowy boom na polskim rynku to cat-
kowicie nowe zjawisko?

W czasach powojennych, az do lat dziewigédziesiatych, polski
rzad traktowal kawe jako uzywke luksusowa iw zwigzku z tym
eliminowat ja z grupy artykuléw pierwszej potrzeby. Wyni-
kiem tej polityki jest nasza obecna $rednia spozycia kawy rze-

TOMASZ 0BRACA) du 2,6 kg rocznie na osobg, w pordwnaniu z 7 kg w Niemczech
Apro Trade Sp. z 0.0. czy 12 kg w Finlandii. Mimo to wielu z nas nie wyobraza sobie
SCAE ex President dnia bez wypicia przynajmniej jednej filizanki kawy. Poza

samym wspanialym aromatem i smakiem dodaje nam energii

ikojarzy si¢ z chwilg odpoczynku i relaksu — w domu, w pracy

czy w kawiarni. Od kilku lat jest to réwniez bezdyskusyjnie
moda, przez duze M. Ten fenomen ogarnat caly $wiat poprzez powstanie wielu specjalistycznych
kawiarni i sieci, od matych do bardzo duzych. Eaczy si¢ z nim rozprzestrzenianie kultury picia
kawy - cho¢ stynne wloskie espressso reprezentuje tylko kilka procent $wiatowego spozycia kawy,
sama nazwa jest znana wszedzie.

Jak wiec zosta¢ mistrzem w parzeniu kawy?

Mozna bez korica polemizowac, jaki sposdb jej przyrzadzania jest najlepszy. Czy parzona po tu-
recku w szklance, imbryku, z french press, z przelewowych urzadzen (wcigz najpopularniejszy
na $wiecie), z wloskich Moka, automatéw all in one, czy wreszcie z ci$nieniowych ekspresow.
Tak samo odwieczne s dyskusje nad prymatem jednych gatunkéw kawy czy ich mieszanek nad
drugimi. A jest ich tak wiele, reprezentuja ponad 1000 smakéw i aromatéw — wigcej niz miod
iwina! Kazdy odnajdzie cos dla siebie. Zawsze jednak potrzebna jest mozliwo$¢ poréwnania — za-
nim upewnimy si¢, ze ta, ktora wybrali$my, istotnie jest dla nas najlepsza.

W Apro Trade/Akademii Kawy® wiemy, ze najlepsza droga do doskonalej filizanki kawy to nie
tylko pasja, ale réwniez wiedza. Od siedmiu lat organizujemy SCAE Polskie Mistrzostwa Bari-
sta — cieszg si¢ one coraz wigkszym zainteresowaniem. Wierzymy, ze rowniez dzigki nim poziom
polskich kawiarni wciaz ro$nie.

Na targach Polagra-Food przygotujemy wspdlnie z MTP i pod patronatem SCAE - Speciality Cof-
fee Association of Europe pierwsza polska Olimpiade Kawy. Najwieksze sieci kawiarni bedg ubie-
gac sie 0 medale w kategoriach: espresso na czas, latte art, coffee in good spirits i cup tasting. Poza
widowiskiem i emocjami rywalizacji bedzie to wspaniata okazja do poglebienia wiedzy o kawie,
zdobycia umiejetnosci przygotowania napoju i jednocze$nie spotkanie przyjaciot po fachu. Apro
Trade/Akademia Kawy® zaprezentuje takze rézne gatunki kawy, proces ich palenia, mielenia
i parzenie.

Czym jest SCAE?

SCAE zatozyto w 1998 roku kilku europejskich specjalistow, jako organizacjg, na forum ktorej
specjalisci roznych dziedzin zwigzanych z kawg moga wymienia¢ si¢ wiedzg i do$wiadczeniami.
Poza szkoleniami, konferencjami i wystawami SCAE organizuje takze coroczne §wiatowe zawody
Barista, Latte Art, Cup Tasting, Coffee in Good Spirits i inne. SCAE zrzesza dzi§ ponad 1000
cztonkéw w 75 krajach, w tym 25 w Polsce. S nimi zaréwno mito$nicy kawy, jak i potentaci bran-
zy. Ostatnia konferencja, wystawa i zawody odbyly si¢ w czerwcu w Kopenhadze, gdzie o tytuly
mistrza $wiata walczyli tegoroczni mistrzowie Polski Barista, Latte Art i Cup Tasting, uzyskujac
bardzo dobre wyniki!

POLAGRA-FOOD NEWS
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Stodka sztuka deserow

fot. archiwum prywatne

Q

FILIP KWIATKOWSKI
dyrektor sprzedazy
i marketingu Unifine F&BI

dany deser to skomplikowane potaczenie wielu elemen-

tow: smaku, kompozycji, sposobu podania, ale i atmosfery

miejsca. Poniewaz koricowe zadowolenie konsumenta to
nie tylko kwestia wrazen czysto smakowych, ale kombinacji sma-
ku, zapachu, wygladu i aranzacji, warto zadba¢, aby to, co propo-
nujemy, stanowito spdjng catosé. Bylo $wieze, smaczne i estetycznie
podane. Najnowsze trendy to z jednej strony dazenie do minima-
lizmu - proste kompozycje, wyrazne smaki, oszczedna dekoracja.
Z drugiej strony mozna zakosztowa¢ deseréw sporzadzanych we-
dtug zasad kuchni molekularnej. Musy zanurzane w ciektym azo-
cie, sorbety przygotowywane w ciagu kilku minut - i to wszystko
na oczach klienta. Specjalny show 1 specjalny rodzaj odbiorcow, ce-
nigcych nowe doznania, nowe smaki. Jako Unifine F&BI na biezaco
Sledzimy rozwdj wszystkich tych trendéw i staramy si¢ wyposaza¢
swoich klientow w komponenty, ktore pozwolg im oferowac desery
na najwyzszym $wiatowym poziomie. W

DZIEN MLODEJ GASTRONOMII

POZEGNANIE Z AFRYKA

Na specjalny program tego dnia ztozg sie m.in. mistrzowskie pokazy sztuki kucharskiej, cukierni-
czej, wirtuozerii baristdw, a takze prezentacje specjalistycznego sprzetu stosowanego w gastro-
nomii. Przygotuja je Miedzynarodowe Targi Poznariskie wspdlnie z wystawcami targow Polagra-
Food. Wszystko to dla zaproszonej mtodziezy szkot gastronomicznych — iz myslg o tej czesci
branzy, ktéra boryka sie z brakiem mtodej i wykwalifikowanej kadry.

PPROGRAM WARSZTATU KULINARNEGO Norweski
»+NORWESKI £OSOS - POCHODZENIE ORAZ k. 0S0S

WYKORZYSTANIE W GASTRONOMII | CATERINGU”

(zas warsztatu - ok. 1 godz. 40 min.

Prowadzenie:

(ze$¢ teoretyczna - przedstawiciel Norweskiej Rady ds. Eksportu Ryb i Owocw Morza

(zes¢ praktyczna - Robert Sowa - Szef Kuchni Hotelu Jan Il Sobieski, Ambasador Norweskich Ryb i Owocéw Morza
(ze$¢ dotyczaca wykorzystania tososia norweskiego w kuchni japoriskiej - przygotowanie sushi - Kamil Antosik -
Sushi Master z restauracji OHH! Sushi & Grill - Warszawa, Centrum Handlowe Klif

(zeéc teoretyczna:

« Fakty o hodowlitososia norweskiego

« (ykl hodowlany i produkcyjny tososia norweskiego

» Warunki hodowli

- Karmienie

« Bezpieczeristwo hodowli tososia norweskiego

« Transport

« Dziatalno$¢ Norweskiej Rady ds. Eksportu Ryb i Owocow
Morza - czym jest znak NORGE?

Czes¢ praktyczna:
- Jak kupowac tososia norweskiego?
« Dzielenie tososia norweskiego na elementy - efektywne

NEWS POLAGRA-FOOD

wykorzystanie fososia norweskiego w gastronomii
i cateringu

« Przyktady dan z poszczegdlnych czedcitososia
norweskiego

« Jakie dania sg szczeg6Inie modne w gastronomii
i cateringu? Warsztat kulinarny - przygotowanie sushi
i sushi maki

« Prezentacja, omdwienie i formy zakupu skfadnikow
niezbednych do przygotowania sushi

+ Degustacja

+ Danie Dnia przygotowane na bazie fososia norweskiego
krok po kroku - niespodzianka kulinarna od Roberta
Sowy

Pod takim hastem odbedq sie na tegorocznych
targach Il Mistrzostwa Polski Cukiernikow w ka-
tegorii deserow. Rozgrywki te pokazq doskonale
kunszt polskich mistrzow cukiernictwa.

Od kilku lat sztuka cukiernicza w sektorze
gastronomicznym rozwija sie bowiem nie-
zwykle dynamicznie. Desery zadziwiajg
coraz bardziej kunsztem formy i walorami
smakowymi.

W tegorocznym konkursie wystartuje
dziesie¢ dwuosobowych ekip reprezentu-
jacych najlepsze polskie hotele, cukiernie
i restauracje, m.in. Cukiernie Sowa z Byd-
goszczy, Cukiernie Kandulski z Poznania,
T. Deker Patissier & Chocolatier z Sopotu
oraz zwyciezcy | edycji Mistrzostw — repre-
zentacja Cukierni Angelika z Debrzna.

W lozy sedziowskiej zasiada autorytety
polskiego i Swiatowego cukiernictwa,
m.in. Bozena Sikon (Hotel Jan Il Sobieski),
Dariusz Strucinski (Hotel Anders) i Janusz
Profus (Cadbury Wedel) oraz jurorzy z za-
granicy. Zwiedzajacy targi beda mieli szan-
se nie tylko podziwia¢ dzieta kunsztu za-
wodnikéw, ale takze przyjrzec sie im przy
pracy. &

Organizatorzy: Unifine F&B, MTP

Patronat honorowy: Klub Szeféw Kuchni Patronat
medialny: Przeglad Gastronomiczny, Przeglad Piekar-
skii Cukierniczy, Gastrona.pl

15 wrzesnia, pawilon 9 — przestrzen specjalna
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Tworzymy
klimaty

Kazdy drobiazg w naszym codziennym
zyciu ma ogromne znaczenie. Drobia-
zgi dziataja na wszystkich dookota, tak
naprawde odpowiadaja za atmosfere
i relacje miedzy ludzmi. Wptyw na to
maja kolory, przedmioty, meble, do-
datki, $wiatto. Wszystkie pomieszcze-
nia maja swéj wilasny niepowtarzalny
klimat.

kazdej dziedzinie sg profesjonalisci,
\/\/ktérzy przez odpowiednie potacze-

nia stylow tworzg swoisty klimat
otoczenia. Wiekszos¢ z nas ma ulubiong re-
stauracje, do ktérej chodzi od lat. Co jest tego
przyczyna? — Bo w niej czujemy sie Swietnie.
Dlaczego? Poniewaz odpowiada nam styl
danego lokalu, gdzie czujemy sie szczedliwi
i zrelaksowani.
Dawniej otwierajac restauracje lub hotel, nikt
nie miat takich mozliwosci i nie zastanawiat
sie, jak ma wygladac kazdy szczegdt. Na czym
ugoscic¢ klienta? Tak! ugosci¢, bo sztuka poda-
wania to nie tylko to, co podajemy, ale takze
jakina czym?. Czasy sie zmienity — dzisiaj kaz-
dy chce tego co najlepsze — wczesniej wystar-
czyto kupi¢ w hurtowni pare talerzy, szklanek,
sztucce, byle jak najtaniej, ugotowac i podac,
nie zawsze przywigzujgc wage do oprawy.
Teraz wszystko zmienito sie diametralnie. To,
na czym i jak podajemy, ma czasami wiek-
sze znaczenie od miejsca, gdzie sie znajdu-
jemy. Ludzie lubig by¢ goszczeni w lokalach,
w ktérych obstuga jest elegancka i taktowna.

NEWS POLAGRA-FOOD

Dlaczego wazne spotkania zyciowe chcemy
organizowac¢ w lokalach renomowanych? Bo
wiemy, ze stworzony tam klimat bedzie naj-
lepsza oprawa do decyzji, jaka chcemy pod-
ja¢. Dzi$ oferta na rynku zakupowym jest tak
duza, ze bez odpowiedniego doradcy mozna
mimo wielkich checi i wydania duzych pie-
niedzy nie osiggna¢ oczekiwanego skutku
- zadowolenia klienta. Kazdy klient zadowo-
lony z obstugi i doradztwa wraca, poleca
nas i najlepiej reklamuje. Witek's to nie tylko
miejsce, gdzie kupisz, zaptacisz i koniec! My,
znajac oczekiwania klienta, niejednokrotnie
wywracamy do goéry nogami Jego koncep-
cje, z ktérg do nas przyszedt i wspdlnie pro-
jektujemy zastawe stotowq tak, by pasowata
do podawanych potraw i wygladu stotu.
Staramy sie nadaza¢ za modnga stylistyka i
ksztattem oferowanej porcelany oraz dodat-
kéw by kazdy lokal byt inny, wyjatkowy i miat
swoj klimat.
W tym roku organizatorzy Polagra Food
2008 poprosili nas — firme Witek’s, zajmujaca
sie kompleksowym wyposazeniem gastro-
nomii, o stworzenie specjalnego miejsca
podczas targéw, gdzie klient bedzie mogt
spotkac¢ sie z fachowcami i uzyska¢ po-
trzebne informacje z dziedziny wyposazenia
wnetrz, kuchni, baru, nakrycia stotu, wymo-
gdéw sanepidu oraz finansowania inwestydji.
Nie ukrywamy, Zze propozycje utworzenia
Klubu Eksperta podczas targéw przyjelismy
z wielkg radoscia. Mamy nadzieje, ze wiele
0s6b odetchnie z ulgg po odwiedzeniu na-
szego stoiska, poniewaz odkryjg cos, czego
dawno szukali.
Zapraszamy Panfstwa do odwiedzenia nas
podczas targéw Polagra Food 2008 i rozpo-
czecia z nami satysfakcjonujacej wspotpracy.
Migdzynarodowe Targi Poznaniskie i firma Witek's

fot. Serwis pras;:va MTP, Polagra-Food 2007

fot. Serwis prasowy MTP, Pt;lagra-Food 2007

MIESO W KRAINIE PRZYPRAW

Codziennie, przez cztery dni trwania targow Pola-
gra-Food, oczy i podniebienia targowej publicznosci
cieszy¢ bedq potrawy przygotowywane w kuchni
pod szyldem ,Mieso w krainie przypraw” na prze-
strzeni Salonu Gastronomii.

Bohaterem kulinarnych pokazéw beda roz-
norodne gatunki mies - najwyzszej jakosci.
Dostarczy je Stowarzyszenie Rzeznikéw i We-
dliniarzy RP. W profesjonalnej kuchni prze-
obraza sie one w smakowite dania za sprawa
najréznorodniejszych przypraw dostepnych
na rynku. Podczas kulinarnych pokazéw walo-
ry przypraw poszczegolnych firm zaprezentujg
znakomici kucharze i bohaterowie mediéw. Ku-
linarne show zaprezentujg m.in. Unilever Food-
solutions, Sofrapol, Amco oraz Wyzsza Szkota
Hotelarstwa i Gastronomii z Poznania. ®

Organizatorzy: Stowarzyszenie Rzeznikdw i Wedliniarzy
RP, MTP

15-18 wrzesnia, pawilon 7 — przestrzen specjalna,

godz. 9.00-16.00

fot. Serwis prasowy MTP, Polag‘ra-Food 2007




WIELKOPOLSKI KUCHARZ ROKU

Juz drugiego dnia targow Polagra-Food rozegra sie IX edycja konkursu o tytut Wielkopolskiego Kucharza Roku.
Bedzie to finaf rozgrywanego od stycznia konkursu Wielkopolskie Igraszki Kulinarne. Biorq w nim udziat ku-
charze z restauracji Poznania i Wielkopolski.

Igraszki organizowane sg rokrocznie, tworzac okazje do spotkan kucharzy, poréwnania swoich
umiejetnosci, rozmoéw i dyskusji. W ramach rywalizacji kucharze wykonujg od podstaw danie
na zadany temat. Kucharze, ktérzy zajma pierwsze i drugie miejsce, nominowani sg do konkur-
su o tytut Wielkopolskiego Kucharza Roku. Igraszki odbywaja w Centrum Kulinarnym Unilever
Foodsolutions w Poznaniu. W konkursie Wielkopolski Kucharz Roku bierze udziat 10 kucharzy,
a jego zwyciezca nominowany zostaje do udziatu w Kulinarnym Pucharze Polski w nastepnym
roku. Tworca i organizatorem Igraszek i konkursu Wielkopolski Kucharz Roku jest Wielkopolska
Izba Gastronomii. B

Organizatorzy: Wielkopollska Izba Gastronomii, MTP
pawilon 9 — przestrzen specjalna — Kulinarny Puchar Polski, godz. 14.00-17.00

KUCHNIA MOLEKULARNA W ROLI GLROWNE)J

Budzi ciekawos¢, zdumienie i zachwyt. Nie jest fatwa, ale wsrad jej rozlicznych technik, sq takie, z ktorymi moze
poeksperymentowac wtasciwie kazdy. Seminarium poswiecone tajnikom kuchni molekularnej oraz pokazy niety-
powych sposobow obrabki zywnosci, jak chocby zamrazanie w ciektym azocie - takie atrakcje czekajq na uczest-
nikow wrzesniowych targow.

Elementy kuchni molekularnej moga bardzo uatrakcyjni¢ kazde danie, wprowadzi¢ powiew
Swiezosci do tradycyjnej kuchni. Wykorzystujac nawet najprostszy dostepny na rynku syfon
gastronomiczny do bitej Smietany, mozna juz przygotowac bardzo efektowne i nowoczesne
danie. Ojcem kuchni molekularnej jest Ferran Adria — hiszpanski szef kuchni, ktéry promuje i roz-
wija techniki molekularne w swej restauracji £l Bulli. Rezerwacje stolika trzeba zamawia¢ tam rok
wczesniej, ale z pewnoscig warto. Warto bowiem poznawac nowe i zdumiewajgce mozliwosci
kulinarne, nowatorskie techniki, ktére czesto zaskakujg swa prostota. Trzeba tylko na nie wpas¢.
Taka okazja zdarzy sie we wrzesniu, na targach Polagra-Food. Bedzie mozna nie tylko popatrze¢
- szczegotowe informacje i wskazdwki czekajg na uczestnikow seminarium, ®

Organizatorzy: red. ,Przeglad Gastronomiczny”, SITSPOZ, Sigma-NOT, MTP
17 wrzesnia, pawilon 9 — przestrzen specjalna, godz. 10.00-12.00

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

j] Salon Gastronomii
Q&-‘J pawilon 9

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

PRIMERBA CUP 2008

0d poczqtku roku trwajq rozgrywki trzeciej
edyqji konkursu dla profesjonalnych kucharzy
Primerba Cup. Na targach Polagra-Food nastqpi
wielki finaf. Zwyciezca otrzyma prawo udziatu
w Kulinarnym Pucharze Polski i ma szanse zo-
stac Mistrzem Polski w Gotowaniu.

Pomystodawca i organizatorem konkursu
jest firma Unilever Foodsolutions — pro-
ducent Zywnosci oraz dostawca rozwia-
zan dla gastronomii. Potrawy przygoto-
wywane w konkursie zawierajg zawsze
jeden ze sktadnikéw marki Primerba
Knorr. Tegoroczny temat konkursowy to
danie gtéwne z perliczki.

Autorzy najlepszych receptur wytonio-
nych we wstepnej selekcji rywalizowali
w eliminacjach regionalnych w siedmiu
miastach Polski. Na targach w wielkim fi-
nale zmierzy sie siddemka — wybrana juz
z czternastu pétfinalistéw. W

Organizator: Univeler Foodsoluutions
16 wrzesnia, pawilon 9 — przestrzen specjalna, godz.
10.00-13.30

POLAGRA-FOOD NEWS
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Pr(}iIFver
oodsolutions Unilever Foodsolu-

tions jest jednym
z dziatéw firmy Uni-
lever, znanym juz
w 65 krajach swiata. W Polsce od 16 lat
dostarcza kompleksowe rozwigzania dla
gastronomii. Oferujemy:

Rozuigzavia Ma gasmnnmtf

@ produkty o unikalnych cechach na polskim
rynku gastronomicznym, takie jak: Esencje
smakowe Przyprawy w ptynie KNORR, Pri-
merby KNORR, Rama Combi Profi i wiele
innych,

@ gotowe, kompleksowe pomysty pozwala-
jace naszym Klientom na zaoszczedzenie
czasu i pieniedzy, przynoszace im tym sa-
mym wieksze zyski,

@ rozwigzania zgodne z najnowszymi kuli-
narnymi trendami oraz przede wszystkim
z wymaganiami naszych Klientow,

@ fachowa wiedze i pomoc.
Nasza misja to by¢ najlepszym partnerem
i doradcg w kazdej kuchni oraz dostarczac
najlepsze rozwigzania dla gastronomii. Nasze
pomysty to wynik wspdtpracy z oddziatami
Unilever Foodsolutions na catym swiecie oraz
nieustannej wymiany doswiadczen. Europej-
ska sie¢ Regionalnych Centréw Innowacyj-
nych, w tym réwniez Centrum w Poznaniu,
pracuje nad ulepszaniem istniejgcych i przy-
gotowaniem nowych produktow dla gastro-
nomii oraz technologii ich produkgji.

SZKOLENIA | POKAZY

KULINARNE

Z naszych szkolen, organizowanych w profe-
sjonalnie wyposazonym Centrum Kulinarnym
Unilever Foodsolutions w Poznaniu, korzysta
rocznie okoto 2000 szeféw kuchni, kierowni-
kéw placdwek gastronomicznych oraz diete-
tykéw. Zaznajamiamy ich z ekonomika przy-
gotowania potraw, jak réwniez z korzysciami
wynikajacymi ze stosowania produktéw co-

Kuchnia z pasjg

nvenience. Dzieki naszej supernowoczesnej
przyczepie do pokazéw kulinarnych mamy
réwniez mozliwos$¢ zorganizowania szkolenia
bezposrednio u naszych Klientow.

NASZA STRONA INTERNETOWA
Serdecznie zapraszamy do odwiedzenia na-
szej strony internetowej — www.unileverfood-
solutions.pl, na ktérej znajdg Panstwo wiecej
informacji na temat:

@ naszej firmy, marek i dystrybucji produktéw,

|

@ produktéw Unilever Foodsolutions w po-
dziale na kategorie produktowe,

@ przepisow i pomystéw na menu wraz z
kalkulatorem liczby sktadnikow w zalezno-
$ci od liczby porcji,

@ dzialu sprzedazy w podziale na sprzedaz
tradycyjng i telebiznes,

@ naszych inicjatyw jako ,Partnera w kuch-
ni” — konkurséw kulinarnych, szkolen, sys-
temu Unilever Foodsolutions i magazynu
,Kulinaria”,

@ trendow i ciekawostek z rynku gastrono-
micznego w Polsce,

@ porad szeféw kuchni i regionalnych do-
radcow kulinarnych w zaktadce ,Kacik Sze-
fow Kuchni”.

MAGAZYN GASTRONOMICZNY

+KULINARIA”

Unilever Foodsolutions”. Znajda Paristwo w nim:
@ przepisy sezonowe,

@ prezentacje najciekawszych receptur naszych Klientéw z catej Polski w rubryce

,Kacik Mistrzow Kuchni”,

Co kwartat ukazuje sie skierowany do naszych Klientéw magazyn ,Kulinaria

@ prezentacje nowosc produktowych oraz atrakcyjne pomysty na ich zastosowanie,
@ relacje i fotoreportaze z waznych wydarzer branzowych, zardwno krajowych, jak i zagranicznych, a takze ze szkolen, ktdre

odbywaja sie w naszym Centrum Kulinarnym,
@ wywiady z ciekawymi ludZmi ze $wiata gastronomii,
@ kuliname ciekawostki i nowe trendy w gastronomii,

© informacje 0 najnowszych zmianach i inicjatywach naszego dziatu.
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KONKURSY KULINARNE

Primerba Cup
i Mtody Kreator
Sztuki Kulinarnej

Firma Unilever Foodsolutions jest pomystodawcq
i organizatorem inspirujqcego konkursu pod nazwq
Primerba Cup. W 2006 roku miata miejsce jego pierw-
sza edydja, a dzis jest on jednym z najwazniejszych
konkursow w Polsce.

Oprécz pucharu i nagrody gtownej zwy-
ciezca ma zagwarantowany udziat w finale
Kulinarnego Pucharu Polski, uznawanego za
najbardziej prestizowe wydarzenie w polskie]
gastronomii.

Nasza firma wspiera réwniez mtode talenty.
Zdobywcy tytutu Mtodego Kreatora Sztu-
ki Kulinarnej, w organizowanym przez nas
konkursie kulinarnym, maja otwarta droge
do zawodowego sukcesu. Najlepszy sposréd
uczniow szkédt gastronomicznych bioracych
udziat w konkursie staje sie jednoczesnie fina-
lista Primerba Cup, a stad ma juz prosta droge
do zdobycia najwyzszych lauréw w Kulinar-
nym Pucharze Polski.

Doktadny regulamin konkurséw znajduje sie na stronie
internetowej www.unileverfoodsolutions.pl.

Informacji mozna zasiegna¢ takze u naszych doradcow
kulinarnych lub pod numerem bezptatnej infolinii
0800661111 (pn. — pt. 8:00-16:00).
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Jak sprzedawac

Wzorcowy skiep rybny

Dzisiejszy konsument moze wybierac sposrod setek, a nawet tysiecy artykutéw spo-
zywczych, ktérymi kusza potki i stoiska sklepowe, dlatego tak wazna jest odpowiednia
ekspozycja w miejscu sprzedazy. Modelowy sklep rybny - zaopatrzony w swieze, we-
dzone i mrozone ryby to kolejna z atrakgji, ktére bedzie mozna zobaczy¢ na targach.

Zataczajaca coraz szersze kregi moda na
zdrowy tryb zycia, coraz bardziej popularna
kuchnia $rédziemnomorska z jej rybnymi
potrawami sprawiaja, ze statystyczny Polak
coraz chetniej siega po ryby. Mimo to wciaz
za mato. Ze spozyciem 12,8 kg ryb rocznie
wcigz pozostaje w tyle nie tylko za spote-
czeristwami Europy Potudniowej, ale takze
za sasiadami z Europy Srodowej. Edukacja
konsumentow i kreacja nowych tendencji -
to najnowszy trend w branzy rybnej.

PO PIERWSZE EKSPOZYCJA

Forma prezentacji na lodzie krajowych czy
egzotycznych ryb nie jest niczym nowym
dla konsumentéw z duzych miast, ktorzy
znaja takie stoiska z hipermarketow. Tak
wyeksponowany towar rzadziej prezen-
tujg wiasciciele mniejszych sklepow ryb-
nych i sklepédw spozywczych ze stoiskiem

rybnym. Na stoisku zbudowanym na wzér
idealnego sklepu rybnego bedzie mozna
podpatrze¢, jak atrakcyjnie wyeksponowac
Swieze, mrozone, wedzone ryby oraz inne
produkty rybne.

PO DRUGIE INFORMACJA
Wzorcowo wyposazony i zaopatrzony
sklep rybny bedzie miat w tym roku jedno

SPOTKANIE Z NORWESKIMI RYBAMI

~
o
i<}
39
o
o
o
w
T
=3
ks
o
o
o
E
=
z
2
o
a
2
]
7]
k)

Walory zdrowotne

norweskich ryb, warunki
ibezpieczeristwo ich

hodowli na wyktadach

w czesci teoretycznej,

kulinarny warsztat oraz mozliwosci
wykorzystania ryb w gastronomii, a takze
wspdlne gotowanie i degustacja tak
przygotowanych potraw w czesci praktycznej
— tak przedstawiatsie bedzie program

Dnia Norweskiego dla Mtodej Gastronomii
na tegorocznych targach Polagra-Food.

O promocje ryb i owocéw morza z Norwegii
w Poznaniu zadba Norweska Rada ds. Eks-
portu Ryb i Owocdw Morza. Wystapienie na
targach to cze$¢ prowadzonego przez Rade
programu edukacyjnego — warsztatow kuli-
narnych organizowanych w szkotach gastro-
nomicznych w catej Polsce, w tym rowniez
podczas IX Matopolskiego Konkursu Szkot
Gastronomicznych w Krakowie, ktérego or-
ganizacja ta byta sponsorem. Warsztaty pro-

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

Salon Gastronomii
pawilon 9

gtowne przestanie — pokaza¢, jak informo-
wac konsumentow o pochodzeniu i walo-
rach sprzedawanego towaru — o gatunku
i pochodzeniu ryby, metodzie produkgji,
walorach odzywczych oraz metodach ich
obrébki kulinarnej w domu. Targowy mini-
sklep rybny zostanie wiec takze wyposazo-
ny w matg gastronomie, a przez wszystkie
dni targéw beda trwaty degustacje. B

Organizatorzy: Stowarzyszenie Rozwoju Rynku Ryb-
nego, MTP

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

wadzone sa przez Roberta
Sowe - szefa kuchni Hote-
lu Jan II Sobieski. Podczas
warsztatow praktycznych
miodzi kucharze dowia-
duja sie na przyktad, jak
kupowac fososia norweskiego, przygladaja
sie prawidtowemu i sprawnemu rozbiorowi
ryby oraz wykorzystywaniu poszczegdlnych
czesci fososia norweskiego do réznych po-
traw, tak aby zoptymalizowac koszty prowa-
dzonej dziatalnosci gastronomicznej.
W lekcjach z tososiem norweskim w roku
szkolnym  2007/2008 uczestniczyto ponad
1500 uczniow! Wszyscy uczniowie szkét ga-
stronomicznych, ktérzy nie mieli do tej pory
mozliwosci poznania waloréw ryb norwe-
skich, beda mogli juz we wrzesniu spotkac sie
z Robertem Sowg oraz wzig¢ udziat w warsz-
tacie kulinarnym na targach w Poznaniu. B

Organizator: Norweska Rada ds. Eksportu Ryb
i Owocéw Morza, 18 wrzesnia, pawilon 9, godz. 9.00-16.00

POLAGRA-FOOD NEWS
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18 wrzesnia, w Dniu Mtodej Gastronomii na targach Pola-
gra-Food, poznamy firmy branzy gastronomicznej budzqce
najwieksze zainteresowanie adeptow tego fachu. Ucznio-
wie szkof gastronomicznych, jako jury konkursu ,Firma na
57, wybiorg je sposrod wystawcow Salonu Gastronomii

Miodzi ludzie otrzymaja przy wejsciu formularze
konkursowych ankiet. Oceniac zas beda m.in. atrak-
cyjnos¢ stoiska (jego aranzacje, wystrdj, innowacyj-
nos$¢) oraz rzeczowose uzyskanych od jego obstugi
informacji. Wskaza réwniez, dla ktérego z wystaw-
céw chcieliby pracowac w przysztosci, gdyby mieli
mozliwos¢ takiego wyboru.

Zwycieskim firmom zostang przyznane statuetki
w trzech kategoriach: najlepszego show przygo-
towanego na stoisku, najlepszej aranzacji stoiska
oraz najpetniejszego i najciekawszego przekazania
wiedzy. Nagrodzeni zostang réwniez oceniajacy
uczniowie. Wérdd osob, ktore oddadza wypet-
nione ankiety, zostanie wylosowana atrakcyjna
nagroda, a klasa, do ktérej chodzi autor wylosowa-
nej ankiety, gosci¢ bedzie na szkoleniu w Centrum
Kulinarnym Unilever Foodsolutions. ®

Polagra-Food to jedne z najwazniejszych targéw producentéw zywnosci, nie tylko
w Polsce. Wsréd wielu branz przemystu spozywczego regularnie spotykaja sie na nich
rzeznicy i wedliniarze. | tradycyjnie ich spotkania maja program ciekawy takze dla sze-

rokiej publicznosci.

We wrzesniu jak co roku targi beda okazjg do
wskazania najlepszych producentéw, wyro-
bow i specjalistéw w branzy. Sposrod wytwor-
cow przetwordw miesnych produkujgcych
wyroby z przestrzeganiem zasad technologii
zostanie wytoniony Najlepszy Producent We-
dlin. Co wazne, do konkursu firmy masarskie
zgtosza wyroby produkowane codziennie, nie
tylko z okazji Polagry. W konkursie Mieso Ku-
linarne poznamy masarnie oferujgce najlep-
sze mieso wieprzowe, mieso wotowe, mieso
drobiowe, a takze mieso z innych zwierzat —
w takim podziale na grupy asortymentowe
zostang wytonieni zwyciezcy.

Sami zwiedzajacy targi wybiorg natomiast
zwyciezcow konkursu Sztuka Uktadania
i Dekorowania Pater. Jego uczestnicy wspot-
zawodniczy¢ beda w trzech kategoriach:
party serwis — czyli sztuka ukfadania i de-

NEWS POLAGRA-FOOD

korowania wedlin plasterkowanych, patery
okolicznosciowe - czyli patery przygoto-
wywane na specjalne okazje, takie jak $lu-
by, uroczystosci rocznicowe itp. oraz mieso
i wedliny w uktadach artystycznych — czyli
artystyczne ukfady z miesa i wedlin, tworzo-
ne w celach reklamowych, nieprzeznaczo-
ne do bezposredniej konsumpgji. Drugim
konkursem, w ktérym jurorami bedg konsu-
menci, jest walka o tytut Najlepszego Wyro-
bu Wedliniarskiego.

FORUM RZEZNIKOW
| WEDLINIARZY

Specjalisci tej branzy z pewnoscig dzien
wizyty na targach zarezerwowac powin-
ni na uczestnictwo w czternastym juz

l

Forum RzeZnikow i Wedliniarzy. Handel
z krajami trzecimi, jako$¢ wyrobow mie-
snych i wedliniarskich oraz marketing i re-
klama w branzy to najwazniejsze tematy,
ktére bedg omawiane w trakcie paneli
dyskusyjnych. B

Organizatorzy: Stowarzyszenie Rzeznikéw

i Wedliniarzy RP, MTP

XIV Forum Rzeznikéw i Wedliniarzy:

15-17 wrzesnia, pawilon 7 — przestrzen specjaina,
godz. 9.00-17.00

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007
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Rozmowy biznesowe na targach, czyli...

Hosted Buyers

Program Hosted Buyers to specjalna propozycja skierowana do najliczniejszych i naj-
wazniejszych gosci targéw Polagra-Food - kupcéw branzy spozywczej. W ramach tego
programu organizowany jest matchmaking — nowoczesna i efektywna metoda kontak-
tu bedaca uzupetnieniem lub alternatywa dla tradycyjnych kontaktéw biznesowych

zawieranych na targach.

Kupcy zgtaszajacy sie do udziatu w progra-
mie otrzymujg specjalne przywileje. Mie-
dzy innymi jako profesjonalni zwiedzajacy
targéw Polagra-Food otrzymujg bezptat-
nie: statg karte wstepu, miejsce parkingowe
na terenie MTP oraz materiaty informacyj-
ne dotyczace targdw, takie jak katalog wy-
stawcow czy program konferencji. Zostang
rowniez zaproszeni do udziatu w wieczorze
branzowym targdéw. MTP oferuje takze po-
moc w rezerwacji miejsc noclegowych.

Uczestnicy programu Hosted Buyers maja
zagwarantowany wstep do specjalnej prze-
strzeni spotkan biznesowych - Business

Meetings Area, gdzie rozmowy z wystawca-
mi moga prowadzi¢ w sprzyjajacej atmos-
ferze, przy filizance doskonatej kawy. Kazdy
z uczestnikdw programu moze skorzystac
Z pomocy organizatora we wczesdniejszej
aranzacji spotkan z firmami opowiadajacy-
mi okreslonemu przez niego profilowi, a w
ten sposdb maksymalnie zwiekszy¢ efek-
tywnos¢ swojego pobytu na targach. MTP
organizuje spotkania z firmami wybranymi
przez uczestnikdw programu z wykazu re-
komendowanych, rozmowy odbywaja sie
zas na stoisku danego wystawcy lub w Bu-
siness Meetings Area. B

PROFESJONALNE ROZWIAZANIA
DLA GASTRONOMII W MAKRO CASH & CARRY

Makro Cash and Carry zaprezentuje po razpierwszy na
targach Polagra-Food pakiet rozwiqzari biznesowych
kierowanych do profesjonalistow z branzy gastro-
nomicznej. Wizyta na stoisku Makro bedzie okazjq
do zapoznania sie z nowosciami kulinarnymi kiero-
wanymi do sektora HoReCa oraz ofertq Makro Swiat
Prezentow dotyczqcq rozwiqzan w zakresie produkgji
i dystrybucji zestawow okazjonalnych dla firm.

Na stoisku Makro zobaczycie Panstwo
profesjonalng kuchnie, w ktérej odbywac
sie bedg atrakcyjne pokazy kulinarne oraz
prezentacje nowoczesnych urzadzen ga-
stronomicznych. Zainteresowanie Panstwa
7 pewnosciag wzbudza surowce i potpro-
dukty, z ktérych mistrzowie kuchni znani
zprogramu Kuchnia TV - Grzegorz Kazubski
i Robert Cichomski przygotujg wykwintne
dania, m.in. kuchni wtoskiej i orientalnej.

Na stoisku znajdzie sie takze piwniczka wy-
bornych win oraz barek kawowy, w ktérym
bedzie mozna sprébowac aromatycznej
kawy RIOBA, parzonej przez wykwalifi-
kowanych baristéw. Dla klientow Makro
odwiedzajacych stoisko przewidziane sg
atrakcyjne rabaty na wybrane produkty.

)] Salon Gastronomii
QE-'J pawilon 9

INNOWACJA W TERMICZNE)J

OBROBCE ZYWNOSCI

SelfCooking Center® to nowoczesne urzadzenie firmy
RATIONAL stuzace do termicznej obrobki zywnosci.
Potrafi ono samodzielnie rozpoznac wage (wielkosc)
i ilos¢ produktu oraz w petni automatycznie dobrac
i kontrolowac jego czas gotowania, temperature,
szybkos¢ przeptywu powietrza oraz wilgotnos¢
w komorze. Przejrzysty i tatwy w obstudze panel
kontrolny oraz komunikaty wyswietlane w jezyku
polskim pozwalaja sprawnie obstugiwac urzadzenie
nawet niewykwalifikowanemu personelowi. Co wig-
cej, SelfCooking Center® potrafi takze funkcjonowac
w bezobstugowym trybie gotowania nocnego.
Urzadzenie to jest nieustannie udoskonalane. Jego
innowacyjnos¢ zostata wielokrotnie doceniona.
Otrzymato ono m.in. tytut Hit 2005 (przyznawany
przez czasopismo ,Food Service”), Ztoty Medal Pola-
gra-Food 2004 oraz ztote medale na targach w Ham-
burgu i Nowym Jorku. Z ta nowoczesng technologia
termicznej obrdbki zywnosci bedzie mozna zapo-
znac sie podczas targow Polagra-Food na stoisku fir-
my RATIONAL. W SelfCooking Center® wyposazone
beda takze wszystkie kuchnie, w ktérych odbywac
sie beda konkursy kulinarne.
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— Makro od 14 lat prowadzi dziatania wspierajqce rozwdj rynku gastronomicznego oraz niezaleznego handlu w Polsce. Wiemy, jak
trudno jest funkcjonowac naszym Klientom na coraz bardziej konkurencyjnym i dynamicznie zmieniajgcym sie rynku, dlatego stu-
2ymy fachowq radq i doswiadczeniem wspierajqc ich dziatalnos¢. Doktadajqc wszelkich starari, aby by¢ najlepszym partnerem dla
wymagajqcych Klientéw z sektora ustug gastronomiczno-hotelarskich, traktujemy udziat w tegorocznych targach jako doskonatq
okazje do osobistego spotkania i dialogu z Paristwem — méwi Leszek Jurczak, manager ds. klientéw HoReCa

Makro Cash & Carry. ®
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fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

Polacy wydadza 2,5 mld zt na wino

Przez ostatnie 10 lat sprzedaz wina w Polsce
zwigkszyta sig o blisko 100 proc. Za dziesigé
lat statystyczny Polak moze wypijac juz 6-8
litrow wina rocznie. Te obiecujgce prognozy
cieszyl mogq zwlaszcza  dostawcow  tzw.
win spokojnych - te bowiem sprzedajq sig
najlepiej.

Zrddto: Euromonitor International, Reczpospolita 12.03.2008

Targowy Swiat win i alkeholi

Wysmienite jedzenie, ktérego na targach Polagra-Food z pewnoscia nie zabraknie,
dopetni paleta wyrafinowanych trunkéw. Na koneseréw win i alkoholi, przedstawicieli
handlu, wtascicieli hoteli, restauracji, piwnic winiarskich w hotelach, patacykach, pre-
zeséw klubéw oraz mitosnikéw wyborowych napojéw alkoholowych oczekiwac beda

wystawcy Salonu Win i Alkoholi.

- Salon ten powstat na targach Polagra-Food juz trzy lata
temu. Zaproponowany wtedy pomyst sprawdzit sie i spraw-
dza nadal, widzimy to po rosngcym rokrocznie zaintereso-
waniu Salonem importerdw oraz producentéw win i alkoholi
zPolskiizagranicy — méwi dyrektor tych targdw
Hanna Skrzypczak. Kazdego roku Salon
Win i Alkoholi krystalizuje swoja formute,
odpowiadajgc na oczekiwania wystawcow
i dostosowujac sie do wygody zwiedzaja-
cych, a takze odpowiadajac na aktualne
wymagania rynku. W tym roku ekspozycja
win i alkoholi zajmie specjalnie wyodreb-

niony pawilon, ktdry wyposazony zosta-
nie w salke degustacyjng i prezentacyjna
z profesjonalnym serwisem kieliszkowym
i lodowym. W tak zaaranzowanym miejscu
bedzie mozna posmakowac win i alkoholi
z réznych zakatkéw Swiata — Wioch, Por-
tugalii, Hiszpanii, Stowadji, Belgii, Rumunii,
a takze z wielu obszaréw Polski. Tak przy-
gotowana przestrzen sprzyja¢ bedzie z
pewnoscig nawigzywaniu nowych kon-
taktéw handlowych i udanym rozmowom
biznesowym. B

Salon Win i Alkoholi
Zapraszamy dorostych
zwiedzajacych

Nowoscig tegorocznego Salonu Win i Alko-
holi bedzie aranzacja jego przestrzeni. Przy
wejsciach pojawia sie mate recepcje dla zwie-
dzajacych. Na teren Salonu wejs¢ beda mogty
wyfacznie osoby petnoletnie. Taka formuta po-
moze zapewni¢ komfort rozméw i prezentacji
producentéw, ekspertow, importerdw i dystry-
butoréw win i alkoholi.
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BIALE, CZERWONE, MUSUJACE...

Ztote Medale dla
najlepszych win

Po raz czwarty wina prezentowane na tar-
gach Polagra-Food stang w szranki kon-
kursu o Ztoty Medal MTP — nagrody znanej
i cenionej na catym $wiecie. Konkurs ten ma
formute otwarta. Ztoty Medal MTP cieszy sie
na rynku duza renoma. Bardzo czesto jesz-
cze w czasie trwania targéw profesjonalisci
branzy winiarskiej, opierajac sie na wyniku
werdyktu sadu konkursowego, dokonuja za-
kupdw nagrodzonych wyrobdw.
Tegorocznych laureatéw poznamy podczas
uroczystej gali 17 wrzednia.

NEWS POLAGRA-FOOD

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007



Polskie winiarstwo
ma przed sobg przysztosc

ELZBIETA PAWLOWSKA
dyrektor Biura Krajowej Rady Winiarstwa
i Miodosytnictwa

Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa
powstata 18 lat temu, z inicjatywy 22 przedsie-
biorstw winiarskich. Wszystkie nasze dziatania
zmierzaja do rozwoju polskiego nowoczesnego
winiarstwa, poprawy jakosci jego wyrobéw -
szczegolnie win owocowych, ktore w latach szesé-
dziesiatych ubiegtego stulecia byty eksportowane
nawet do Stanéw Zjednoczonych, Japonii, Anglii
iinnych krajow europejskich, lecz poprzez nieod-
powiedzialng polityke gospodarcz stracily jakos¢
idobra opini¢ na rynku.

Dzi$ nowoscig jest produkeja win ekologicznych,
ktére w Unii Europejskiej ciesza sig ogromnym
zainteresowaniem. Przy odpowiednich warun-
kach ekonomicznych mogtaby si¢ w Polsce roz-
wingé produkeja napojow niskoalkoholowych
- cydréw, ktore $wieca triumfy na rynkach
$wiatowych.

Podczas Miedzynarodowych Targéw Wyrobéw
Spozywezych i Gastronomii Polagra-Food 2008

Salon Win i Alkoholi
pawilon 6B

¥f)

fot.: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa

bedziecie Pafistwo mieli mozliwosé¢ zapoznania
sie z winami owocowymi wysokiej jakosci, ekolo-
gicznymi, jak réwniez winami gronowymi, ktre
zdobedg medale w tegorocznym XVII Og6lnopol-
skim Konkursie Win, Miodéw Pitnych i Wyrobow
Winiarskich organizowanym przez naszg Rade.

Targi te s3 doskonaly szansg na promocje pol-
skiego winiarstwa i prezentacje, tego, co ma do
zaoferowania najlepszego. Chcemy jak najpelniej
ja wykorzysta¢. Zapraszam Paristwa serdecznie
do odwiedzenia Salonu Win i Alkoholi na tego-
rocznej Polagrze-Food. M

ZtOTE GRONA DLA NAJLEPSZYCH ALKOHOLI

Zlote Grona to wyrdinienia magazynu ,Swiat Win”, przyznawane pro-
duktom prezentowanym na tamach czasopisma. Co roku wyrdznienia te
wreczane sq laureatom na targach Polagra-Food.

Jury dokonuje wyboru w réznych kategoriach:
szampan lub wino musujace, wina czerwone,
biate, rézowe, wina wzmacniane, alkohole
mocne, polski produkt (wino, midd, nalew-
ka...), debiut roku (dla firmy lub produktu)

i popularyzacja kultury wina. W tej ostatniej
kategorii wyrézniono w ubiegtym roku
Zielonogdrskie Stowarzyszenie Winiarskie.

Wczesniej Ztote Grono otrzymali m.in. So-
pexa, ICE (polska agenda Wihoskiego Instytutu
Handlu Zagranicznego), AICEP Portugal. Wsréd
dotychczasowych laureatow sg m.in. tacy impor-
terzy wina, jak AN.KA Dystrybucja, Atlantika, Bartex,
Badagoni Europa, Debowa Polska, TIM SA, Viktus. ®

Organizatorzy: redakcja miesiecznika ,Swiat Win”, MTP,
15 wrzesnia, pawilon 6B, godz. 14.00
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Podazamy za Swiatowymi trendami

fot. archiwum prywatne

ANDRZEJ SZUMOWSKI
prezes Stowarzyszenia
Polska Wodka

golneznaczenie. Naszkrajjestczwartymrynkiem

wodki na $wiecie. Jednocze$nie polska wodka od
dziesigcioleci stanowi ikong eksportows naszego kraju.
Polska byla, jest i bedzie krajem wodki, oczywiscie przy
zalozeniu, ze tak zwane czynniki decyzyjne (parla-
ment, rzad) nie rzuca ktod pod nogi temu tradycyjnemu
narodowemu przemystowi. W ostatnich latach dokona-
ty sig istotne zmiany jakoSciowe w branzy spirytusowe;.
Praktycznie zakonczony zostal proces prywatyzacji
w obszarze produkeji (niesprywatyzowane dotychczas
przedsigbiorstwa nie stanowig istotnej sity rynkowej).
Dynamicznie przebiega proces konsolidacji w obszarze
dystrybucji. Dynamicznie rozwija si¢ eksport polskich
wodek. Na rynku wewngtrzym rowniez wida¢ intere-
sujace zjawiska. Przykladem jest rozwijajacy si¢ rynek
alkoholi importowanych (whisky, gin, rum, koniak,
tequila, likiery). Znakomicie uzupetnia to i wzbogaca
rynek krajowy. Niemniej jednak polscy konsumenci
po okresie fascynacji importowanymi nowinkami wra-
caja do korzeni i staja si¢ lojalni wobec sprawdzonych
polskich brandéw wédek. Interesujacym zjawiskiem

P ozycja sektora spirytusowego w Polsce ma szcze-

jest réwniez rozszerzanie palety wodek o alkohole
smakowe. Nie nalezy jednak zaklada¢, ze rynek ten be-
dzie r6st w spos6b szczegdlnie intensywny. Produkeja
wodki w Polsce po chwilowym zalamaniu na poczatku
dekady systematycznie roénie. Jest to odzwierciedlenie
trendéw $wiatowych. Wédka jest najszybciej rosnaca
kategorig wérdd wyrobdw $wiatowych. Konsumenci na
catym $wiecie doceniaja wodke jako znakomitg bazg do
smacznych i efektownych drinkéw i koktajli. W Polsce
takze zmienia si¢ styl spozywania wodki. Duza w tym
zastuga firm produkujacych i dystrybuujacych alkohole
mocne, ktére w swych dziataniach komunikacyjnych
podkreslaja walory spozywania wodki takze w innej
niz czysta postaci. Nowym i interesujacym zjawiskiem
jest réwniez wiaczanie si¢ firm branzy spirytusowej
w dziatania w obszarze spotecznej odpowiedzialnoci.
W tym celu powotana zostala organizacja Stowarzy-
szenie Polska Wodka (Polish Vodka Association), ktore
obok promocji i ochrony polskich wédek na $wiecie
podejmuje takze rozliczne dziatania edukacyjne i in-
formacyjne dotyczace odpowiedzialnego stylu spozy-
wania wodki. ®

pawilon 8A
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=  Wspétpraca
z dostawcami

Premie pieniezne i bonusy
- aspekty podatkowe

Rozwijanie dziafalnosci jest niemozliwe
bez wspdtpracy z dostawcami i partnerami
handlowymi. Jednoczesnie nieodfagcznym
elementem takiej wspotpracy jest wypfa-
canie kontrahentom réznego rodzaju do-
datkowych ptatnosci. Platnosci takie moga
stanowi¢ wynagrodzenie za wyswiadczone
ustugi, mie¢ forme rabatow, premii pieniez-
nych — bonuséw lub by¢ tzw. optatami pot-
kowymi. Dokumentowanie tych ptatnosci
i zwigzane z tym okreslenie prawidtowych
konsekwencji podatkowych jest czesto
przedmiotem watpliwosci podatnikow z
jednej strony i nieustannie zmieniajace-

fot. Serwis prasowy MTP, Polagra-Food 2007

Optaty franczyzowe

Licencja czy ustuga, a moze jedno
i drugie - kwalifikacja i dokumen-
tacja podatkowa

Dokonywanie optat franczyzowych wiaze sie
z konsekwencjami podatkowymi zaréwno
po stronie franczyzodawcy, jak i po stronie
dokonujacego pfatnosci  (franczyzobiorcy).
Dlatego tez istotne jest doktadne okreslenie
struktury optat (czy sa one wkalkulowane
w cene towardw, czy tez dokonywane od-

NEWS POLAGRA-FOOD

rebnie) oraz $wiadczen, do ktérych opfaty sie
odnosza (np. licencja, know-how, wsparcie
marketingowe, itd.). Uzyskanie tych informa-
¢ji pozwala na wiasciwe sklasyfikowanie sa-
mych pfatnosci, niezbednych dokumentéw
potwierdzajacych zasadno$¢ ponoszenia
tych wydatkéw, a takze na okreslenie prawi-
dtowych implikacji podatkowych.

Podczas spotkania zostang wskazane kluczo-
we elementy opfat franczyzowych, ktérych
prawidtowe okreslenie pozwoli zaréwno fran-
czyzobiorcy, jak i franczyzodawcom na bez-
pieczng podatkowo klasyfikacje.

go sie stanowiska wtadz podatkowych z
drugiej strony. Podczas spotkania zostang
wskazane podstawowe cechy ptatnosci,
ktére decydujg o ich klasyfikacji podatko-
wej oraz o prawidtowym sposobie ich do-
kumentowania. ®

Prowadzacy: Magdalena Zasiewska, dyrektor w dziale do-
radztwa podatkowego firmy PricewaterhouseCoopers; Ju-
liusz Wojciechowski, starszy menedzer w dziale doradztwa
podatkowego firmy PricewaterhouseCoopers.

16 wrzesnia, pawilon 8A, sala 3



DWA DNIDLA DYSTRYBUCIJI

Program doradztwa Makro Cash & Carry

_makro_

Cash & Carry Polska

Zmiany funkcjonalne i jakosciowe, lepsze postrzeganie marki sklepu, zwrot z dokonanej
inwestydji i fatwiejsze zarzqdzanie - jak to wszystko osiggnqc? Podczas tegorocznych tar-
gow Polagra-Food na przestrzeni 500 m kw. ekspozycji Makro Cash & Carry zaprezentuje
kompleksowy Program Doradztwa dla Handlu Detalicznego oraz rozwiqzania gastrono-

miczne, ktore mogq stanowic ciekawe uzupefnienie dziatalnosci handlowej.

Celem programu jest pomoc niezaleznym
sklepom w dostosowaniu sie do wymogow
nowoczesnego handlu. Koncepdja ,Wygod-
ny sklep”, na ktérej program ten sie opiera,
to suma wiedzy niezaleznych ekspertéw
i doswiadczenia praktykéw handlu. Obej-
muje ona zaréwno rozplanowanie uktadu
przestrzennego, rozmieszczenie urzadzen

DWA DNIDLA DYSTRYBUCIJI

i regatow, usytuowanie grup towarowych,
zaplanowanie asortymentu, jak i rozplano-
wanie ustawienia asortymentu w ramach
danej grupy towarowej. Dotyczy takze do-
boru wyposazenia, na przyktad regatéw,
oswietlenia oraz systemu kasowego.

Makro Cash & Carry chce pomdc nieza-
leznym handlowcom w znalezieniu opty-
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Salon Wyposazenia
Sklepow
pawilon 8A

malnego zestawu rozwigzan, ktéry bedzie
gwarantowa¢ korzystne dla lokalnych
klientéw danego sklepu zmiany funkcjo-
nalne i jakosciowe, lepsze postrzeganie
marki sklepu, jak réwniez zwrot z dokona-
nej inwestycji oraz fatwiejsze zarzadzanie.
Program Doradztwa dla Handlu Detalicz-
nego jest elastyczny, uwzglednia rézne in-
dywidualne potrzeby a plan modernizacji
sklepu jest tworzony wspdlnie z jego wia-
scicielem. — Sqdzimy, ze niezobowigzujgce partnerstwo
przyniesie korzysci obu stronom. Nasze dziatania sq altrena-
tywq dla umdw franczyzowych. Pozostawiamy kupcom pefng
autonomie i swobodny dobdr réznych rozwiqzar, w zaleznosci
od potrzeb i budzetu. Wiemy, Ze kupcy sq czesto zbyt zajec,
aby analizowac wszystkie moZliwe rozwigzania. Nasz pro-
gram ma by¢ dla nich utatwieniem. Integrujemy po prostu
dostepnq wiedze 0 nowoczesnym handlu na potrzeby naszych
klientdw. Nasz sklep wzorcowy bazuje na koncepdi sklepu wy-
godnego — zaréwno dla klientow jak i wiasciciela — mowi
Artur Wojcik, menedzer odpowiedzialny za
rozwoj nowego projektu.

MAKRO pomogto zmodernizowac wedtug
koncepdji ,Wygodny sklep” juz ponad 120
placoéwek, a 400 projektow jest w trakcie re-
alizacji. Firmy, ktore juz skorzystaty z progra-
mu Doradztwa dla Handlu Detalicznego,
deklarujg wzrost obrotéw $rednio o 20-50
proc. w zaleznosci od skali zmian. ®

Nowe trendy w tradycyjnym handlu

»Handel tradycyjny tez moze by¢ nowoczesny” - bedq
o tym przekonywac¢ Wiadomosci Handlowe i Makro
Cash & Carry podczas zaplanowanego na tegoroczne
targi Polagra-Food seminarium. To juz drugie takie
warsztaty dla wiascicieli i kierownikow sklepow na
targach - ubiegtoroczna edycja zgromadzita ponad
200 uczestnikow.

Rowniez w tym roku konferencje poswie-
cong zasadom aranzacji i wyposazania
sklepéw poprowadza trenerzy z renomo-
wanych firm szkoleniowych oraz doswiad-
czeni praktycy z Makro Cash & Carry. O
najnowszych trendach beda mowic takze
dostawcy sprzetu — majacy najlepsza orien-
tacje w swoich segmentach rynku. Pokaza

najnowsze rozwigzania techniczne. Nie za-
braknie praktycznych wskazéwek z zakresu
wystroju sklepéw, zasad doboru asorty-
mentu, sprzetu kasowego i oprogramowa-
nia, regatow sklepowych, wag, urzadzen
chtodniczych, ekspozytorow, systemdw
oswietleniowych oraz systeméw monito-
ringu. Pojawig sie praktyczne aspekty wdro-
zen systemu HACCP, finanséw placéwek
handlowych, merchandisingu i skuteczne
sposoby wyréznienia sie na tle konkurencji.
Seminarium bedzie podzielone na dwie
czesci, z odrebnym programem: ,Zaplanuj
z nami sklep” i ,Wyposaz z nami sklep”. Kaz-
dy dzien zakonczy dyskusja moderowana
przez redaktora Wiadomosci Handlowych.

Do udziatu w spotkaniach zaproszeni sg
zardwno przedstawiciele sieci handlowych,
jak i niezalezni detalisci - ci, ktorzy wiasnie
rozwazajg wymiane mebli lub urzadzen w
swoim sklepie, usprawnienie organizacji
sprzedazy, zaaranzowanie na NOWO swojej
placowke lub po prostu zechca pogtebic
swojg wiedze. B

Organizatorzy: Wiadomosci Handlowe, Makro
Cash & Carry, MTP
pawilon 84, sala konferencyjna 2, godz. 10.30-14.30

_makro_

Cash & Carry Polska
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RYNKOWE DEBIUTY

Branza spozywcza to nieustajacy festiwal premier. W bogactww oferty coraz trudniej zaistniec
i odnies¢ sukces na rynku ze swoim produktem Zeby wygra¢ w te] konkurencji, potrzeba nie
tylko doskonatego wyrobu, ale takze pomystu na jego wypromowanie. Polagra-Food stwarza takie
motzliwosci. Kilkanascie tysiecy produktow — pelen przeglad oferty rynku spozywezego, w tym
wiele premierowych produktow zaprezentuja wystawcy Polagry-Food 2008. Zwiedzajacy beda mo-
gli zapoznac si¢ z charakterystyka kazdego z prezentowanych produktdw oraz informacja o jego

pozycji na rynku.

AGRO-DANMIS Sp. z o.0.
pawilon 6A, stoisko 40

| Ser kozi ,FETKOZ

Mleko kozie w proszku, ser kozi “Gramo-
capra” (podobny do parmezanu), Ser kozi
edamski, ser kozi twarogowy petnottusty,
ser kozi smietankowy, roladki twarogowe
z ziotami i z pieprzem, jogurty kozie, serki
termizowane. Nasze produkty sg wysmie-
nitym dodatkiem do wielu dan np. satatek,
pizzy, sosow i zapiekanek. Charakteryzuja
sie znakomitymi walorami smakowymi
i zdrowotnymi. S3 nieodzowne w kazdej
zdrowej kuchni.

CTI MEDIA Sp. z 0.0.

pawilon 9, stoisko 12

I Poradniki z serii
,Zarzadzanie restauracjy”

Unikatowa na polskim rynku seria ,Za-
rzagdzanie restauracjg” to 15 poradnikéw
zawierajacych skuteczne i praktyczne
porady dla wtasciciela, menagera i innych
pracownikéw lokali gastronomicznych.
Zréznicowana tematyka dotyczy zagad-
nien zwigzanych z efektywnym zarzadza-
niem i zwiekszaniem zyskéw z prowadze-
nia restauracji, pubdéw czy barow.

Program lojanosciowy Horeca Profit”

Horeca Profit™ to pierwszy w Polsce
multipartnerski  program lojalnosciowy
przeznaczony dla branzy hotelarsko-ga-
stronomicznej. Skierowany do oséb za-
rzadzajacych lub pracujgcych w hotelach,
restauracjach, kawiarniach, pensjonatach,
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barach, stotowkach. Wsréd nagréd sg m.in.
wioskie kursy kulinarne, bony towarowe
Sodexho, sprzet RTV i AGD.

ECO-CONSULTING QUALITY
STANDARD Sp. z 0.0.

pawilon 8, stoisko 1

Bulgari pianki truskawki

Produkt o wyjatkowych walorach smako-
wych i estetycznych. Pianki o ksztattach i ko-
lorach owocow mi.in. truskawek. Swiezos¢,
wyjatkowy smak i zapach zapewnia herme-
tycznie zamykany, przezroczysty box.

I Quick Milk - aromatyczna magiczna
stomka do mleka

Magiczna aromatyczna stomka do mleka
w trzech réznych smakach (truskawka, cze-
kolada, wanilia). Mini granulki wypetniaja-
ce stomke po kontakcie z mlekiem oddaja
swoj smak i kolor. Produkt bezpieczny dla
dziecka oraz tatwy w uzyciu.

| Trolli zelki Myszy |

Produkt cechuje oryginalna forma i cie-
kawa kolorystyka. Opakowanie herme-
tycznie zamykane (display) zapewnia
zachowanie oryginalnego smaku i zapa-
chu. Plomba na opakowaniu zabezpiecza
przed otwarciem oraz gwarantuje niena-
ruszalnos¢ opakowania.

FARUTEX Sp. z o.0.

pawilon 9, stoisko 24

'b |

[ | Smietana Culinaire Original firmy Debic

Najlepsza uniwersalna $mietana kuchenna
dla zawodowcow. Ma niezrébwnane mozli-
wosci zastosowan kuchennych, nie $cina sie,
nie rozdziela, szybko zageszcza; jest odporna
na zamrazanie i rozmrazanie. Ma wysmienity
smak i jest doskonata do stosowania zaréw-
no na zimno, jak i na ciepto. Produkt dostep-
ny w opakowaniu o pojemnosci 1000 ml.

I Karczochy grillowane w oleju
firmy Ginos

Karczochy grillowane w oleju stoneczni-
kowym ze wspaniatymi wioskimi ziota-
mi i przyprawami zaskakujg $wiezoscig
i praktycznoscia. Stanowig doskonaty do-
datek do pizzy, dan miesnych, dart z ma-
karonéw, a takze do wszelkiego rodzaju
satatek. Swietnie smakuja jako przekaska
z sosem czosnkowym. Produkt dostepny
w opakowaniu o pojemnosci 800 g.

I| opa Owoce Lesne firmy Menorquina

Szklany pucharek lodéw na bazie biatego
sera, zmieszanych z sosem z owocéw le-
$nych, pokrytych malinami oraz czerwonymi
i czarnymi porzeczkami. Lody Menorquina
sg wspaniatg propozycja na urozmaicenie
i ozywienie deserow. Produkt dostepny
w opakowaniu o pojemnosci 180 ml.

D 'i_m&.
[ Taco mini tacki firmy Santa Maria

Taco mini tacki produkuje sie z maki kukury-
dzianej, oleju palmowego i soli. Nie zawieraja
glutenui kwasow ttuszczowych typu trans. To
doskonate przekaski lub przystawki. Maja wy-
jatkowy ksztatt i wielko$¢, sg tatwe w uzyciu,
napetnianiu i serwowaniu. Mozna je napetnic¢

Informacja przygotowana na podstawie materiatéw nadestanych przez wystawcoéw. Stan na dzieri 16.07.2008.
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mielonym taco i safatkami. Produkt dostepny
w opakowaniu o pojemnosci 2000 g.

I Pieprz cytrynowy firmy UBENA

Pieprz cytrynowy o orzezwiajagcym i wy-
szukanym smaku, niepowtarzalnym iinten-
sywnym zapachu. Ta aromatyczna przypra-
wa pobudza zmysty i sprawia, ze gotowanie
staje sie jeszcze wieksza przygoda niz kie-
dykolwiek. Jest doskonata do deseréw, ryb,
seréw, soséw i warzyw. Produkt dostepny
w opakowaniu o pojemnosci 600 g.

I Salami wieprzowe cresponetto

typu milano firmy Veroni

Pyszne salami sktadajace sie zdrobno mie-
lonego miesa wieprzowego. Pakowane
jest w naturalny flak, zawsze intensywne-
go koloru czerwonego. Plasterek wyglada
jak z ziarenek ryzu. Salami ma tagodny
i delikatny smak. Doskonale nadaje sie do
pizzy, kanapek, pieczenia, swiezych wa-
rzyw, owocow oraz wykwintnych seréw.
Produkt dostepny tylko w ofercie Farutex
w opakowaniu o pojemnosci 2500 g.

FLOWCRETE
POLSKA Sp. z o.0.

pawilon 8A, stoisko 41

I Systemy posadzkowe FLOWFRESH

Flowcrete

Bezspoinowe posadzki na bazie zywicy
poliuretanowej charakteryzujg sie wysoka
odpornoscig mechaniczng, termiczng i che-
miczna. Systemy maja wiasciwosci antybak-
teryjne. Dzieki zastosowaniu nowoczesnych
technologii posadzka hamuje rozwdj drob-
noustrojéw, co ufatwia zachowanie wyso-
kiego poziomu higieny.

FROSTA Sp. zo.0.
Pawilon 9, Stoisko 21

I Przysmak rybny z sosem musztardowym

Filety z fososia z wyjatkowym sosem na
bazie ostrej musztardy pofaczonej z de-
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likatnym miodem i smietana, podawane
w ztotej panierce.

[ [ £osos po francusku

tosos po francusku to dwie porcje filetdw
z dzikiego tososia z dodatkiem delikatnego
nadzienia szpinakowego. Catos¢ zapieczo-
na w chrupkim ciescie francuskim.

I.T.P. GASTRO Sp. z 0.0.

pawilon, stoisko

I Piec do obrébki termicznej w niskich
temperaturach z funkcja wedzenia

Sterowany manualnie, stuzy do przyrza-
dzania i utrzymywania potraw w wysokich
temperaturach dzieki technice ptaszcza
kabli grzejnych oplatajacych komore pieca.
Zintegrowany system wedzenia. Niewielkie
zuzycie energii. W wyposazeniu standardo-
wym - 3 ruszty i rynienka. Wsad 7 pojemni-
kow GN 1/1 65 mm lub 3 pojemniki GN 2/1
65 mm. Dotgczone kétka. Dane techniczne:
podtaczenie 230V, 3,3Kw., wtyczka. Wymia-
ry zewnetrzne: W 208 mm x D 653 mm x G
785 mm; wymiary wewnetrzne: W 540 mm
xD 531 mm x G 673 mm.

ITALVEX
Natalia Lewandowska
pawilon 9, stoisko 33

I Kawa wtoska O’Ccaffee ziarnista
i mielona

Oryginalna wioska
kawa o niepowtarzal-
nym smaku i aromacie
doskonata do przyrza-
dzania espresso, cap-
puccino czy latte. Do-
stepna jako kawa 100%
arabica badz w formie
mieszanek ziaren ara-
bica i robusta.

LACURE POLSKA
pawilon 6B, stoisko 46

I Gerolsteiner Naturell

Jest to naturalna niegazowana woda mine-
ralna, o niskiej zawartosci sktadnikéw mine-
ralnych. Szczegdlnie polecana dla kobiet
w Cigzy i dzieci.

[ | Gerolsteiner Sprudel

Jest to naturalna woda mineralna o wul-
kanicznym pochodzeniu, naturalnie ga-
zowana. Numer 1 w Niemczech. Butelka
szklana pozwala na ustawienie jej na stole
rowniez podczas przyjec.

MAKRO

pawilon 9, stoisko 1
pawilon 8A, stoisko 2

I RIOBA nowa linia produktéw

Produkty reprezentowane przez marke
Rioba to kawa, herbata oraz dodatki typu
cukier, stodzik, $mietanka, ponadto mro-
zone desery, lody, syropy barmanskie do
drinkéw i kawy, mrozone dania gotowe
a takze jednorazowe papierowe kubki
i porcelanowe filizanki do kawy. Wszyst-
kie produkty sg wysokiej jakosci, innowa-
cyjne i unikalne.

MARIMAX POLSKA Sp. z o.0.
pawilon 8A, stoisko 25

I Brzoskwinie Premium
w lekkim syropie

Soczyste owoce brzo-
skwin majg bardzo duze
znaczenie  dietetyczne.
Zawierajg liczne biolo-
gicznie aktywne substan-
cje, m.in. cukry, kwasy organiczne, prowi-
tamine A, witaminy B1, C, PP, a takze potas,
fosfor, wapn, magnez i zelazo. Witamina C
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ma podstawowe znaczenie w produkdji
kolagenu, ktéry jest niezbedny do utrzy-
mania prawidtowego stanu skéry, kosci,
chrzastek, zebodw i dzigset.

I Produkty diety srodziemnomorskiej

Produkty kuchni srédziemnomorskiej: kar-
czochy serca KIER 2500 g, pomidory suszo-
neKIER 2|, kapary La Sevillana 2 |, pomidory
cate i krojone bez skorki KIER 2550 g gwa-
rantujg zdrowie i dtugowiecznos¢. Cenione
przez konsumentéw i zalecane przez leka-
rzy. Bogata oferta obejmuje produkty hisz-
panskie, greckie i wioskie.

[ | Oliwki greckie KIER

Nowe przysmaki przyblizajace klimat Gre-
cji: oliwki krélewskie z migdatem KIER 370
ml, oliwki greckie kazamata KIER 370 ml,
oliwki nadziewane serem KIER 370 ml. Trzy
nowe smaki oliwek greckich marki KIER.

[ [Owoce KIER]

Stodkie owocowe puszki: mango w syropie
KIER 425 g, papaja w syropie KIER 425 g.
Owoce w lekkim syropie doskonate zaréw-
no dla dzieci jak i dla dorostych.

OBST SA
pawilon 8A, stoisko 23

I Bran Flakes
ptatki pszenne z otrebami — 250 g

Bran Flakes to wyjatkowy smak ptatkow
pszennych z otrebami. Oprocz walorédw
zdrowotnych pfatki tacza szczegolne zalety
smakowe z wysokg wartoscig odzywcza.
Zawierajg naturalne witaminy i mikroele-
menty, majg wysoka zawartos¢ btonnika,
dzieki czemu korzystnie wptywaja na prze-
miang materii.

I Bran Flakes pfatki pszenne z otrebami,
kawatkami truskawek i kokosa — 250 g
Niepowtarzalna kompozycja ptatkéw
pszennych z otrebami, aromatycznymi
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owocami truskawek i kokosa tworzy wy-
jatkowy smak Oprécz waloréw smako-
wych mieszanka taczy szczegdlne zalety
zdrowotne z wysoka wartoscig odzyw-
cza, zawiera takze naturalne witaminy
i mikroelementy. Ma wysoka zawarto$¢
btonnika, dzieki czemu korzystnie wpty-
wa na przemiane materii.

[ | Pieczywo orkiszowe ekologiczne - 130 g

Pieczywo orkiszowe wyprodukowane jest
Z najwyzszej jakosci ziarna orkiszu pocho-
dzacego z gospodarstw ekologicznych.
Ziarna orkiszu zawierajg duze ilosci biatka,
btonnika, nienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych, weglowodanow, witamin i biopier-
wiastkow. Orkisz ma tagodny, przyjemny
smak i jest lekkostrawny. Spozywany trzy
razy dziennie w potaczeniu z okreslonym
sposobem odzywiania zwieksza odpor-
nos$¢ i usuwa toksyny. Systematycznie sto-
sowana dieta orkiszowa regeneruje caty
organizm, przywracajac zdrowie.

[ | Pratki kukurydziane
ekologiczne - 250 g
Platki kukurydziane ekologiczne produ-
kowane sg wytacznie z surowcéw pocho-
dzacych z gospodarstw ekologicznych,
przy uprawie ktérych stosowane sg jedynie
srodki naturalne, nieprzetworzone tech-
nologicznie. Bez konserwantéw i chemii
spozywczej, bardzo smaczne, o odpowied-
nio zbilansowanej zawartosci sktadnikow
pokarmowych s gwarancjg smacznego
i zdrowego positku.

|,
ekologiczne light — 250 g
Pratki kukurydziane light produkowane sg
z surowcow pochodzacych wyfacznie zgo-
spodarstw ekologicznych. Nie zawieraja
szkodliwych dodatkéw chemii spozywczej.
Ze wzgledu na brak cukru oraz obnizong
zawartos¢ soli zalecane sg osobom o spe-
cyficznych wymaganiach dietetycznych.
Gwarantujg apetyczny i zdrowy positek do-
starczajac organizmowi wielu potrzebnych
sktadnikéw odzywczych.

e
petnoziarniste dla aktywnych — 250 g
Bogactwo naturalnych skfadnikéw od-
zywczych, zawartych w ziarnach pszenicy
i ryzu, sprawia, ze ptatki pszenne Sportina
Active stanowig doskonate uzupetnienie
diety i moga by¢ nieocenionym sprzy-
mierzericem dla oséb dbajacych o szczu-
pta i zgrabng sylwetke. Doskonate Zrodto
weglowodanodw. Dodane do mleka badz
jogurtu sprawiaja, ze positek staje sie praw-
dziwa przyjemnoscia.

I Sportina Fruits ptatki pszenne
petnoziarniste zowocami-250g

Finezyjna kompozycja petnoziarnistych
ptatkdw pszennych z ryzem oraz z dodat-
kiem smacznych owocéw o szczegdlnych
walorach smakowych, réwniez  Zrédto
witamin i sktadnikéw mineralnych, ktére
wystepujg w owocach. Platki sg bogate
w weglowodany, a dzieki duzej zawarto-
$ci bfonnika sg réwniez idealnym sktadni-
kiem codziennej diety, dzieki ktérej moz-
na utrzymac zgrabng sylwetke lub pozby¢
sie zbednych kilogramow.

OKREGOWA SPOLDZIELNIA
MLECZARSKA
W CHOJNICACH

pawilon 6A, stoisko 13

I Ser NASZ SALAMI z przyprawami

Aromatyczny ser wyrabiany tradycyjng
metoda, pozwalajacg na uzyskanie nie-
powtarzalnych  waloréw  smakowych,
najwyzsza jakos¢. Dodatki w postaci
przypraw zapewniajg unikalny, subtelnie
pikantny smak.

OKREGOWA SPOLDZIELNIA
MLECZARSKA
W SKIERNIEWICACH

pawilon 6A, stoisko 6

I Ser mozzarella

Jest to ser z masy parzonej niedojrzewa-
jacy, o swiezym, delikatnym mlecznym
smaku. Niezastapiony w przygotowaniu
prawdziwej pizzy, satatki, zapiekanki. Pro-



dukowany w postaci: kuli o gramaturze
125 g w zalewie; 4 kul po 25 g w zalewie;
kuli o masie 250g pakowanej prézniowo;
blokéw o réznej gramaturze — od 1 do
5 kg; widérkow pakowanych w opakowa-
nia 150 g i 2 kg; kuli naturalnie wedzonej
o masie 230 g; blokéw naturalnie wedzo-
nych o masie ok. 1 kg.

I Sery mozzarella w zalewie

Jest to $wiezy ser o delikatnym mlecznym
smaku z nieznacznie kwasng nuta. Jest
miekki i jednoczesnie sprezysty, doskona-
ty w potgczeniu z pomidorami i bazylig —
w postaci popularnej satatki caprese, ale
takze podawany na ciepto jako dodatek
do pizzy czy zapiekanki. Ser ma postac kuli
0 masie 125 g lub matych kulek o masie
4x 25 gijest pakowany w woreczki wypet-
nione zalewa.

OVOVITA EGG PROCESSING

pawilon 7, stoisko 3

I Jaja gotowane i obrane, ptynne jaja,
jaja w proszku

Jaja ugotowane i obrane klasy A. Pakowa-
ne w zalewie lub atmosferze ochronnej.
Idealne dla gastronomii, hoteli, restauracji.
Bezpieczne dzieki statej kontroli laborato-
ryjnej. Nowoczesna technologia produkdji
pozwalajaca wycentrowac z6ttko w biatku.
Wydajnos¢ produkcyjna 20.000 jaj na go-
dzine. W ofercie réwniez ptynne jaja (z6tt-
ko, biatko) oraz jaja w proszku (z6ttko, albu-
mina wysokopienista, wysokozelujaca).

PAGO SP.Z 0.0.
C2PAGO
| Chiodnie skiadowe PAGO

Nowoczesne obiekty, z petng obstuga
logistyczng produktéw mrozonych, w
ktorych zastosowano innowacyjne roz-

wigzania technologiczne. Dzieki nim
firma oferuje Klientom sktadowanie na
najwyzszym poziomie. Budowana ogdl-
nopolska sie¢ nowoczesnych magazy-
néw chtodniczych, wkrétce petni¢ bedzie
role Krajowych Centréw Dystrybucyjnych
dla producentéw mrozonej zywnosci
i miedzynarodowych sieci handlowych.
Docelowa pojemnos$¢ tych obiektow to
130.000 miejsc paletowych w komorach
mrozniczych.

PESCANOVA POLSKA Sp. z o.0.

pawilon 9, stoisko 14

[ [PESCANOVA —

Morski kaprys 400 g Lﬁ_—}%’g"“ﬂ“f

o s
Nowatorskie potgcze- =k -
nie kalmaréw oraz su-
rimi w formie krazkow
pokrytych chrupiaca
panierka. Petnowarto-
$ciowy i smaczny positek, ktérego przy-
gotowanie zajmuje tylko kilka minut.
Surimi, podobnie jak kalmary, sg produk-
tem dietetycznym bogatym w selen oraz
witaminy.

I PESCANOVA Filety z morszczuka

w cytrynowym panierze 400 g

Cztery stugramowe porcje rybne, pokryte
aromatyzowanym panierem o smaku cy-
trynowym. Tradycyjne danie kuchni $rod-
ziemnomorskiej, goszczace réwniez na
polskich stofach. Pozywne i bardzo smacz-
ne, proste w przygotowaniu, a jednocze-
$nie bardzo oryginalne.

P.P.H.U. VICTOR

pawilon 7, stoisko 5A

I Urzadzenia Victor®
>

Technologia Victor® pozwala na skrocenie
Czasu marynowania miesa i zmniejszenie
jego kurczliwosci. Grillowanie i pieczenie
moga by¢ nawet o potowe krotsze.

PUBLIKATOR Sp.zo.0.

pawilon 9, stoisko 50

I Kuchnia Restauratora

KUCHNIA

restauralora

KUCHNIA

ML TPl

,Kuchnia  Restaura-
tora” to najnowsze
wydanie  specjalne
magazynu ,Restau-
rator”. Publikacja
w catosci poswie-
cona jest ABC organizacji no-
woczesnego zaplecza kuchennego w
placéwkach zywienia zbiorowego, czyli
organizadji, projektowaniu i wyposaza-
niu kuchni w réznego typu lokalach ga-
stronomicznych. Ten profesjonalny prze-
wodnik krok po kroku przybliza arkana
planowania i zasady wyposazania kuch-
ni — od inwestycji i projektu, stosowania
przepisow prawa i norm HACCP, poprzez
opisy zastosowania i technologii wyposa-
zania takich obszaréw zaplecza, jak dziat
magazynowy, produkcyjny, spedycyjny
po organizacje nowoczesnej kuchni z
elektronicznymi systemami zarzadzania
i sprzedazy.

RISTON TEAS (Pvt) Ltd.

pawilon 7A, stoisko 41

I Duze torebki dzbankowe/
dzbankowe torebki z herbatg lisciasta

Duza torebka dzbankowa jest nowa
i unikatowg koncepcja w dziedzinie tech-
nologii torebek do herbaty. Pozwala do-
Swiadczy¢ smaku i aromatu prawdziwe-
go naparu herbaty lisciastej w potaczeniu
z wygoda, jaka zapewnia popularna her-
bata w torebkach. Jest to rozwigzanie
niezwykle wygodne, a przede wszystkim
umozliwia korzystanie z szerokiej gamy
rozmaitych herbat, w tym mieszanek
herbat, ziét, kwiatéw i owocodw, dostep-
nych dotychczas wytgcznie w postaci
herbat sypkich. Wspaniata okazja, aby za-
proponowac klientom najlepsze rodzaje
herbat lisciastych, ktérymi do tej pory
mogli rozkoszowac sie wytgcznie Swiato-
wi koneserzy.

SARVINHOS - VINHOS
DE PORTUGAL SA

pawilon 6B, stoisko 42

[ [ Monte da M6 (wino z regionu
Alentejo), Reserve 2005
Wino reserve, o eleganckim cha-
rakterze, gtadkim wykoriczeniu

i intensywnym aromacie, doj-
rzewajace przez szes¢ miesiecy
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w beczkach z debu francuskiego i amery-
kariskiego. Produkowane z odmian Alican-
te Bouschet (30%), Cabernet Sauvignon
(30%), Trincadeira (40%).

SEALED AIR POLSKA Sp. z 0.0.
CRYOVAC FOOD SOLUTIONS

pawilon 9, stoisko 11

I Cryovac® Flavour Mark®
e \ o

System pakowania pionowego

w elastyczne woreczki

Technologia pakowania zywnosci ptynnej
i potptynnej (np. zupy, gulasze, sosy itd.)
w elastyczne woreczki — zastepujace sztyw-
ne metalowe puszki, szklane pojemniki i pla-
stikowe wiaderka stosowane w gastronomii.
Dtugotrwate przechowywanie produktow
w temperaturze pokojowej (pasteryzacja).
Sterylne woreczki do produktéw kwasnych:
sosow pomidorowych, owocodw i sokow.
Wygodne w uzyciu i przechowywaniu.

I Cryovac® n'Oven®

Tacka piankowa C-PET do dan gotowych
Nowa tacka do dan gotowych i pizzy, pako-
wanych w systemie LID MAP do stosowania
w tradycyjnym piekarniku oraz w kuchence
mikrofalowej. Tacka wyrdznia sie niska waga,
szczelnym zgrzewem, wieksza odpornoscia
na czynniki zewnetrzne oraz doskonatymi
wiaéciwosciami termoizolacyjnymi (uchwy-
ty boczne pozostajg zawsze chtodne w do-
tyku, co zmniejsza ryzyko oparzen przy wyj-
mowaniu tacki z piekarnika). Idealna do dan
gotowych, pizzy i tzw. zywnosci wygodnej.

I Cryovac® Simple Steps®

Opakowanie prézniowe typu ,skin”

do dan gotowych

Jest to opakowanie do dan gotowych przezna-
czonych do przyrzadzania w kuchence mikro-
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falowej. Innowacyjne potaczenie zalet goto-
wania ,sous vide” z wygoda mikrofali. Funkcja
samoistnego uwalniania pary wodnej pozwala
na przygotowanie potrawy w hermetycznie
zamknietym opakowaniu, bez potrzeby zdej-
mowania badZ przektuwania gérnej folii. Szero-
kie zastosowanie w gastronomii oraz w handlu
detalicznym. Dostepne sg tacki formowane z
folii rolowej oraz gotowe typu ,skin”.

SEKO S.A.

pawilon 9, stoisko 21

I Filety sledziowe z suszong
papryka 900 g
Produkt otrzymany z filetéw $ledziowych
marynowanych z dodatkiem cebulki oraz
suszonej papryki. Wyrazny, pikantny smak

filetéw podkreslony zestawem odpowied-
nio dobranych suszonych warzyw i ziot.

I Safatki jarzynowe 150 g

Safatki jarzynowe: krélewska, koktajlowa,
tradycyjna, becikowa, z jajkiem, z fasola
i z kukurydza to kompozycja warzyw z do-
datkiem znakomitego sosu majonezowego,
przygotowanego wedtug wiasnej receptury
SEKO. Réznorodnoé¢ oferowanych satatek
wynika z szerokiej gamy uzytych sktadnikéw,
tj. warzyw, owocdw, jajek oraz przypraw.

SPOLDZIELNIA

MLECZARSKA LAZUR
pawilon 6A, stoisko 38

I Ser Lazur skalmierzycki — plastry 90 g

Oryginalna, oparta na wieloletniej tradydji
receptura delikatnego sera o doskonatej
rownowadze smakdéw: stodkiej smietanki,
orzechéw wioskich i btekitnej plesni. Cha-
rakter sera podkresla jego jadalna skorka
pokryta niebiesko-biafa, szlachetna plesnia.

o o

— plastry 100 g

Ser lazur srebrzysty pokryty jest t3 sama
szlachetng plesnig Penicillium roqueforti,
ktdra zaszczepiono nie tylko wnetrze sera,
ale takze jego powierzchnie. Dzieki temu
ser rownomiernie dojrzewa i nabiera nie-
spotykanego dotad lekko pikantnego sma-

ku. Koneseréw na pewno zachwyci specy-
ficzny smak jadalnej plesniowej skorki sera.

I Ser Lazur ztocisty — plastry 100 g

Ser wzbogacony o aktywne bakterie pro-
biotyczne Lactobacillus acidophilus LA-5°,
ktére majg korzystny wptyw na okreslone
funkcje organizmu. Bakterie zawarte w se-
rze poprawiaja stan zdrowia, majg wptyw
na dobre samopoczucie i poprawe prze-
miany materii w organizmie. Sa wskazane
po kuracji antybiotykowej. Rozwdj plesni
wewnatrz i na powierzchni powoduje, ze
lazur ztocisty posiada niespotykany smak
i aromat.

I Ser plesniowy Lazur btekitny

Ser btekitny z przerostem bfekitnej, szla-
chetnej plesni ma delikatny posmak
pieczarki, kruchy, wilgotny miazsz i aro-
matyczny, nieco ostry smak. Ma szerokie
zastosowanie kulinare: jako nadzienie do
rolad miesnych, jako skfadnik deski seréw,
kanapek i safatek, do zup, soséw, zapieka-
nek z miesem, makaronem, warzywami.
Dostepny jest w formie kregu o wadze
2,0-2,8 kg lub widrkow.

[ [ Serek Lazur kremowy

To delikatny, kremowy
serek z kawatkami sera
Lazur. Kawatki sera z bte-
kitng plesnia nadajg mu wyrafinowany,
lekko pikantny smak. Doskonale smakuje
7 pieczywem, réwniez jako deser, sktadnik
satatek, suréwek warzywnych oraz dipow.
Jest swietnym dodatkiem do goracego ma-
karonu i w zestawieniu z warzywami. Ide-
alnie smakuje z upieczonym miesem oraz
wedlinami. Dostepny w kubku 125 g lub w
opakowaniu 1kg.

SREDZKA SPOLDZIELNIA
MLECZARSKA JANA
pawilon 6A, stoisko 16

[ | Maslanka stracciatella

Maslanka stracciatella to orygi-
nalne pofaczenie popularnej
maslanki z kawatkami czekolady.
Charakteryzuje sie tagodnym,
orzezwiajagcym smakiem z nuta




stfodyczy. Pakowana w poreczne butelki
z nakretka zapewnia wygode uzytkowania
w kazdych warunkach, jest wiec dosko-
natym napojem do picia w pracy, szkole,
domu czy podrdzy.

I Kanapkowy Smaczek

Kanapkowy Smaczek to nowa propozycja
serkéw twarozkowych do smarowania,
dostepna w trzech rodzajach smakowych:
ze szczypiorkiem, z bazyliq i czosnkiem
oraz z papryka. Charakteryzuje sie unikalng
kompozycja swiezego twarozku oraz wa-
rzyw i aromatycznych przypraw.

I Masto Ekstra Wielkopolskie

Produkowane zgodnie z tra-
dycja w stu procentach
z ttuszczu mlecznego przy
zachowaniu  najwyzszych
wymogow  dotyczacych
jakosci. Potwierdza to spe-
cjalny certyfikat przyznany
przez Polska Izbe Produktu Regionalnego
i Lokalnego. Znak ten uznawany jest przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi za
krajowy system oceny jakosci zywnosci.

I Kefiry smakowe

Kefiry smakowe to wspaniate, orzezwiaja-
ce napoje mleczne, ukwaszone za pomo-
ca zywych kultur bakterii. Odznaczaja sie
wysokimi walorami odzywczymi, a po-
nadto sg naturalnym Zrodtem wapnia
i biatka. Jako produkty mleczarskie o naj-
wyzszych wiasciwosciach odzywczych
w grupie napojéw fermentowanych sag
bogatym Zrédtem wapnia, fosforu, pota-
su, cynku, witamin A oraz z grupy B. Ofer-
ta obejmuje kefir truskawkowy, kefir o
smaku ogodrka z koperkiem oraz o smaku
owocow lesnych.

TECHNICOAT Sp. z o0.0.

pawilon 9, stoisko 34

TECHNiCOAT

— 1BcMONFORTS ___

I Powlekanie tworzywami

fluoropolimerowymi

Nowoczesne technologie naktadania po-
wiok fluoropolimerowych: PTFE, PFA, FFP
oraz powlfoki na bazie PA-11 | PE, TJ TE-
FLON®, RILSAN®, XYLAN®, DYKOR®, HALAR®.
Wykonywanie remontéw blach i form pie-
karniczych (regeneracja powtoki). Stoso-
wane powioki zapobiegajg przywieraniu
wyrobdw, gwarantujg proste czyszczenie.
Powtoki sg odporne na wysokie tempera-
tury, maja réwniez atest dopuszczajacy ich
stosowanie w kontakcie z zywnoscia.

x

TK TRADE Sp. z o.0.
pawilon 8A, stoisko 24

I Oleje rafinowane Perla

Perla to rodzina rafino-
wanych olejow spozyw-
czych najwyzszej jakosci
przeznaczonych do za-
stosowan profesjonalnych: w gastronomii,
cukiernictwie i piekarstwie, w przemysle
spozywczym. Oleje Perla s3 dostepne w
rodzajach: Perla roslinna, Perla rzepakowa,
Perla stonecznikowa. Oferowane pojem-
nosci opakowan:091,31,51,101. Oleje Per-
la s produkowane wedtug rygorystycz-
nych norm ISO 9001 oraz HACCP.

TOP-TOMYSL .
OKREGOWA SPOLDZIELNIA
MLECZARSKA

pawilon 6A, stoisko 10

I Biesiada Serowa typu fondue z sera
smazonego

Wyprodukowana na bazie wielkopolskie-
go sera smazonego i przeznaczona do
spozywania na ciepto. Po podgrzaniu na-
biera ptynnej konsystencji. Nadziewane

na szpadke lub widelec kawatki pieczy-
wa, wedliny lub warzyw nalezy zanurzy¢
w goragcym kremie serowym. Bez dodat-
kéw smakowych, co umozliwia dowolne
komponowanie zestawu ziét i dodatkéw
az do uzyskania zadowalajgcego smaku.

I Gzik Wielkopolski

Tradycyjna wielkopolska potrawa, przyrza-
dzana z pokruszonego twarogu, ktéry jest
mieszany na jednolita mase z dodatkiem
$mietanki, soli i czarnego pieprzu. Dzieki cha-
rakterystycznejkonsystencjimawszechstron-
ne zastosowanie jako samodzielna przekgaska
badz dodatek do potraw na zimno i goraco.
Ser nalezy do grupy produktéw swiezych.
Naturalny, bez dodatkow smakowych.

I Mastocrem

W 100% produkt mleczny, bez dodatkdw
roslinnych, o obnizonej zawartosci ttusz-
czu (50%). Produkowany wyfacznie ze
Smietany, w ktérej podczas procesu pro-
dukdji zostaje zatrzymana maslanka, za-
wierajaca najcenniejsze w mleku biatka.

TORTOWNIA.PL
Agnieszka Klimczak
pawilon 8, stoisko 3

I Lukier plastyczny

Wysokiej jakosci lukier plastyczny Professio-
nal Regallce. Dzieki szerokiej palecie barw
(15 koloréw) daje nieograniczone mozliwo-
$ci tworzenia réznorodnych dekoradji tor-
téw i innych produktéw cukierniczych.

UNIQ LISNER Sp. z o0.0.

pawilon 9, stoisko 21

I Mrozone dania gotowe Lisner
— linia 6 produktow
Oferta to toso$ na goraco z biatym winem,
ryba na goraco w sosie francuskim, ryba na
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goraco w sosie cytrynowym, toso$ zapiekany ~ WEWALKA GmbH mowych i informacyjnych, przyciagajaca

po francusku z ziemniakami, ryba zapiekana pawilon 7A, stoisko 19 uwage klientow i utatwiajaca podjecie
po wiosku z makaronem, paella z owocami \ decyzji zakupowych. tatwy sposéb
morza. Potrawy wzbogacone oryginalnymi gwewalha — montazu poprzez mocowanie do regatu
dodatkami i przyprawami dajg mozliwos¢ [ j_ za pomoca dwustronnej tasmy samo-

przyrzadzenia smacznych, zdrowych i po- przylepnej.

zywnych dan w wygodny i prosty sposéb. Droidiowe ciasto na grilla

Uniwersalne ciasto drozdzowe firmy WEWAL-
KA do przygotowania na grillu to produkt,
ktéry mozna przyrzadzi¢ na wiele sposo-
béw: na grillu weglowym lub gazowym, ale
réwniez w opiekaczu, na patelni czy w pie-
karnikuTo perforowane ciasto doskonale
sprawdza sie zaréwno podczas tradycyjnych
jak i nowoczesnych spotkan przy grillu. Pro-
dukt nawiniety jest na papier do pieczenia,
przez co idealnie nadaje sie do przyrzadzania
w piekarniku. Umieszczony na opakowaniu
specjalny wentyl kontroluje dostep powie-
trza, gwarantujac $wiezos¢ ciasta.

VKF SPORK
HEINZ RENZEL Sp. z o.0.

pawilon 8A, stoisko 3

| POS Info Rollo

Mini prezenter rolkowy. Estetyczna i no-
watorska forma prezentacji tresci rekla-
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15-18.09.2008
Poznan

Wez udziatl w najwiekszym spotkaniu
N da su kces branzy opakowaniowej i logistycznej

= w Europie Srodkowo-Wschodniej!
sklada sie

W programie m.in.:

Wi e | e Czyn n i kéW (2) konkurs wozkow widtowych Sztaplar Show

odelowe centrum dystrybucji Innovations for Logistics
onferencje:
Druk etykiet na opakowania
Opakowania na potke
www.taropak.pl Innowacyjne rozwiazania dla logistyki
e-mail: taropak@mtp.pl Rynek opakowan biodegradowalnych w Polsce

Organizator: Miedzynarodowe Targi Poznanskie sp. z 0.0,
ul. Gtogowska 14, 60-734 Poznan, tel. (061) 869 20 87, fax (061) 869 29 53
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Oto zespdt, ktdry na co dzien zajmuje
sie organizacjq Miedzynarodowych
Targéw Wyrobéw Spozywczych i Ga-
stronomii Polagra-Food. Jego celem
jest przygotowanie targéw najlepiej
dopasowanych do potrzeb wystaw-
cow i zwiedzajqcych.

W centrum zdjecia siedzi dyrektor tar-
géw Polagra-Food - Hania Skrzyp-
czak (tel. 061 869 21 04, hanna.skrzyp-
czak@mtp.pl), a od lewej: Matgosia
Gozdek (tel. 067 869 21 61, malgorzata.gozdek@mtp.pl) i Ewa Bartkowiak (tel. 061 869 21 39, ewa.bartkowiak@mtp.pl), ktore odpowiadajq za kontakt z wystawcami.
Dalej-nasz rodzynek — Marcin Jedrzejczyk (tel. 061 869 21 73, marcin.jedrzejczyk@mtp.pl) koordynator ds. wydarzen. Obok niego - Marta Adamiec (tel. 061 8692985,
marta.adamiec@mtp.pl), ktdra tak, jak Gosia i Ewa odpowiada za kontakt z wystawcami. Dalej na prawo siedzi, uwielbiajgca czerwony kolor, koordynatorka ds. wy-
darzert Donata Paszkiewicz (tel. 061 869 21 26, donata.paszkiewiczamtp.pl) oraz Marta Radowska-Karpiriska (tel. 061 869 26 34, marta.radowska@mtp.pl) odpo-
wiedzialna za promodje i public relations. W ostatnim czasie do zespotu dotqczyly jeszcze: Ania Kotodziej (061 869 25 01, anna.kolodziej@mtp.pl), ktéra odpowiada za
kontakty ze zwiedzajgcymi oraz Natalia Filipiak (tel. 061 869 20 92, natalia filipiak@mtp.pl), ktdra wspiera dziatania z zakresu promodji i public relations.

Zapraszamy do kontaktu z nami.

&» Miedzynarodowe Targi Poznanskie “I I A

spotkaj preyarlodt
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14 - 18.09.2008 “f

POLAGRA-TECH

Salon Przemysiu Piekarskiego
i Cukierniczego

Salon Maszyn i Urzadzen
dia Przemysiu Mleczarskiego

&

Dodatkow do Zywnosci

Salon Maszyn i Urzadzen
dla Przemysiu SpoZywczego 15-17.09.2008

15 - 18.09.2008 E’ Migdzynarodowy Salon

VWY 1gra www.dodatki.mtp.pl
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Miedzynarodowe Targi Wyrobéw Spozywczych

14-17 wrzesnia 2009, Poznan
www.polagra-food.pl

ZAPRASZAMY NA KOLEJNA EDYCJE

|

o

|

Salon Wyrobéw Spozywczych i Napojéw

1
)

€ |
—

Salon Win i Alkoholi

Salon Wyposazenia Sklepow

[

Salon Franchisingu

Ga stro W W tym samym terminie:
rendy Miedzynarodowe Targi Gastronomii Gastro Trendy
2009 www.gastrotrendy.pl

sz, Miedzynarodowe Targi Poznanskie sp. z o.o. [rersrm—————

£ B ) ul. Glogowska 14, 60-734 Poznan

[ |
W iy tel. +48 61/ 869 20 00, fax + 48 61 869 29 55 Ufl (@nrrex |l

W2 email: polagra-food@mtp.pl
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KUP BILET TANIE) - ZAREJESTRU] SIE!
ANKIETE PROSZE ZOSTAWIC W KASIE PRZED WEJSCIEM.

15 — 18 WRZESNIA 2008

Zapraszamy do zwiedzania Miedzynarodowych Targéw Wyrobéw
Spozywczych i Gastronomii Polagra Food 2008. Wczesniejsza rejestracja uprawnia
do zakupu tanszego biletu. Uwaga, kazdy zwiedzajgcy wypetnia oddzielny formularz.

DANE UCZESTNIKA DANE FIRMY

*Imie *Nazwa

* Nazwisko *Adres

Tel. *Kod

Fax *Miejscowosc

* E-mail NIP

* Stanowisko Kraj

*LICZBA ZATRUDNIONYCH

do 10 11-100 101-500 powyzej 500

*ZAKRES DZIALALNOSCI

Handel wyrobami spozywezymi - hurtownia Gastronomia - kawiarnie Cukiernia

Handel wyrobami spozywezymi - sklep Gastronomia - puby Ustugi dla przemystu spozywczego

Handel wyrobami spozywczymi Gastronomia - hotele Izba, stowarzyszenie

- sie¢ handlowa Zaktady masarskie, migsne, ubojnie Administracja paristwowa lub samorzadowa
Produkcja wyrobéw spozywczych i napojow Browar Jednostka naukowa lub badawcza
Gastronomia - restauracja Zaktady przemystu spirytusowego Inne

*ZAKRES ZAINTERESOWAN
Salon Wyrobdw Spozywczych i Napojow

Salon Gastronomii

Salon Wyposazenia Sklepow

Salon Franchisingu

Salon Win i Alkoholi

* Wyrazam zgode na umieszczenie udzielonych powyzej informacji w bazie danych MTP sp. z 0.0. w Poznaniu i na ich dalsze przetwarzanie w celach statystycznych i mar-
ketingowych. Udzielajacy informacji ma prawo wgladu do swoich danych i do ich poprawiania na warunkach okreslonych ustawa z dn. 29.08.97 o achronie danych osobowych.

* Igadzam sig takze na wykorzystanie mojego adresu email podanego wyzej, w celu przesytania przez MTP sp. z 0.0. w Poznaniu informacji handlowych zgodnie z ustawa z dnia
18 lipca 2002 roku o $wiadczeniu ustug droga elektroniczna. Respondent ma mozliwosc zrezygnowania z otrzymywania tych informacji w dowolnej chwili.

* pole wymagane

Data

Czytelny podpis

KONTAKT: Anna Kofodziej - anna.kolodziej@mtp.pl, tel. +48 61 869 2501
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