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Veletrh Europain & Intersuc se opét bliZi ! Celosvétové setkani pekaft, cukraft, vyrobcti zmrzlin
a krémi, cokolady a cukrovinek se bude konat od 8. do 12. bfezna 2014 v PafiZi na severnim
vystavisti Villepinte.

Jednd se o odbornou akci, kterd se kond kazdy druhy rok na plose 68 000 m>. V r. 2012 se pfislo
podivat 82 690 navstévniku, pro které je veletrh Europain idedlnim mistem, jak zhlédnout kompletni
nabidku v oboru a seznamit se s poslednimi novinkami a inovacemi. O veletrh je nejvétsi zdjem z fad
pekafl a cukrail, ti predstavuji 36 % vSech navstévnik(. Za nimi nasleduji vyrobci (11,7%),
obchodnici/dovozci/velkoobchodnici (9,7%) a majitelé restauraci (7,4%).

Pekafstvi prochazi zménami a pekarska prodejna se stava prednim mistem, kde se spotrebitelé
zastavuji v dobé obéda. Je jiZ zcela béiné, Ze pekati dnes neprodavaji jenom chléb a pecivo, ale také
sendviCe, jemné plnéné pecivo, cukrarské vyrobky, ale také napoje nebo tepla jidla po cely den.
Veletrh Europain predstavuje na jednom misté vSechna feseni a vSechny mozZnosti moderni pekarské
prodejny tak, jak by méla fungovat ke spokojenosti svych zakaznika.

Jean-Pierre Crouzet, puvodné francouzsky pekar, ktery je dnes ucitelem, vede
skoleni a zdroveri je prezidentem 3 asociaci: Francouzského svazu pekarstvi a
cukrarstvi (CNBF), Odborného svazu remesinik(i (UPA) a SdruZeni potravindrského
I‘ maloobchodu (CGAD).

« Pekarsky obor se vyviji ve stejném rytmu jako celd spolecnost : ¢as straveny u jidla se zkracuje,
zatimco rostou naroky spotiebitelG na kvalitu a pdvod potravin. Jak dat do souladu zdravé
vyrobky, vyrobené pfimo na misté, spolu s novymi pozadavky na rychlost a cenovou dostupnost ?
Je to vyzva, na kterou musi reagovat pekafi, pokud chtéji podnikat v ekonomickém prostiedi
neustalych zmén a nejistoty », Fika Jean-Pierre Crouzet.

7 tendenci na pekaiském trhu
Europain 2014 si vybral 7 hlavnich smérti soucasné doby, které se stavaji také hlavnimi sméry
veletrhu a které umozni podnikatelim premyslet o zméndach, rozsifeni byznysu, najit feseni :

#1 : Pekarstvi — prileZitost pro konzumaci po cely den
Spotrebitel se chce najist rychle, bud pfimo na misté nebo si vzit jidlo s sebou, a to v kterykoliv
okamzik dne.



#2 : Co je dobré pro mne, najdu u svého pekare
Zdravi a pohoda jdou ruku v ruce s cCerstvymi a kvalitnimi vyrobky : to je dnes zasadni poZadavek
spotrebitell, ktery také ovliviiuje jejich vybér.

#3 : Snoubeni Vzhledu, Kombinace a Pfisad pro vytfibenou chut
Pecivo se méni s rocnim obdobim, zabarvuje se, méni své vliné... pekafi se stale odvaznéji pousti do
novych kombinaci a tvar(.

#4 : Rychle, prakticky a bez kompromisu na kvalitu
Pekafi hledaji stale vykonnéjsi zatizeni, které jim nabizi komfort a produktivitu.

#5 : Primyslova inovace jako pFirozeny zdroj novych viemii
Rady « E¢ek » a dal3i pFisady maji vliv i na vyraznéj$i chut, pfitom ale chtéji byt Setrné vzhledem ke
stale vzristajicim alergiim.

#6 : Pekarské vyrobky provdzi vsude na cestdch
Klasické vyrobky se velikosti pfizplisobuji, malé formaty a leh¢i provedeni.

#7 : Smart breaking : jak nejlépe vyuZit dobu obéda
Spotrebitelé hledaji, jak se odreagovat v kratkém case, ale zaroven zlstat “na prijmu” i béhem
poledni pauzy.

Téchto 7 smérl bude vidét v ramci rlznych doprovodnych akci veletrhu, v Privodci navstévnika a na
webu veletrhu. Napfiklad : « PekaF & Designer » je nova kreativni prehlidka, kterd predvede, jak jde
dobfe spojit vyrobu peciva s kulinarskym designem, a to ve smyslu jedné ze 7 tendenci — Snoubeni
vzhledu, kombinace a pfisad pro vytfibenou chut. Pofadatel veletrhu timto reaguje na pozadavky
spotrebiteld.

Inovace a novinky v prvni radé

Novinky budou vidét ve zvlastni sekci Inovace a Novinky, kterd predstavi nové vyrobky a inovované
zafizeni ze vSech kategorii zastoupenych na veletrhu. V ramci veletrhu budou udéleny ceny za inovaci
Trophées Europain Innovation 2014 a ceny za cukrarské vyrobky Collections Intersuc 2014.
Hodnoceni provede odborna porota a ceny, které ziskaji vitézné vyrobky, jisté budou odménou i
strojdm a sluzbam, bez kterych by se vyroba neobe$la. Novinka leto3ni soutéze : U&astnici budou
moci argumentovat a lobovat za své vyrobky sami pfimo pred porotou.

Soutéze

celém svété. SoutéZe budou probihat v prostoru nazvaném Cube — prostor, ve kterém se bude
prolinat obor pekaf-cukraf spolu s restauraci, a to na plose 4000 m>.

Letos nejvyznamnéjsi soutéZ bude Mistr Pekafr. K dalSim patti jiz tradicni Mezindrodni soutéz
Umeélecké cukrarské dilo a Pohar francouzskych skol.

Kandidati prestiznich soutéZi veletrhu Europain maji dostatek energie a kreativity na rozdavani :
navstévnici budou moci obdivovat jejich dovednost pfimo v akci! Tyto vyjimecné soutéZze budou

ukdzkou dynamické prace, talentu a zapaleni pro femeslo pekaf-cukrar :



®  Mistr PekaF
SoutéZz se bude konat podruhé (prvni byla v r. 2010). Pofada se kaidy Ctvrty rok stejné jako
Celosvétovy pohar v pekafstvi. Obé soutézZe se stfidaji a kazdy druhy rok se kona jedna. V r. 2014 to
tedy bude soutéz Mistr Pekar a potom v r. 2016 se uskutecni zase Celosvétovy pohar.
Soutéze Mistr Pekar 2014 se mohou zucastnit pouze ti nejlepsi z Celosvétového pohdru v pekarstvi
2012 a z Pohéru Louis Lesaffre 2009/2011.
Utka se 24 vitézl , ktefi budou soutézit individualné ve 3 kategoriich (chléb, jemné pecivo, umélecké
dilo). Vitéz ziska titul Mistr Pekar.
8.-12. bfezna2014 - http://www.europain.com/bakery-masters

®  Cukrdiské umélecké dilo
Jedind mezinarodni soutéZ smisenych druZstev, 16 tym0a muZi-Zeny, 13 vytvord béhem 20 hodin.
Porota sloZzend z téch nejvyznamnéjsich odbornikl cukrafstvi bude hodnotit ¢okolddové bonbdny,
cukrarské dilo a dalsi moucniky.
8.-11. bfezna 2014 - www.mdas2014.com

®  Pohdr francouzskych skol
téma femeslIné pekarstvi-cukrarstvi. SoutéZz ma za cil zviditelnit Skoly a Skolici centra, které pfipravu;ji
nové pekare a cukrare pro jejich samostatnou profesi.
8.-12. bfezna 2014 - http://www.europain.com/french-schools-cup

Odborné skoly

« Jesté pred 30 lety byli mladi ucni 4 roky Skoleni vyrdbét jeden vyrobek (chléb). Musime se ptdt na
vyvoj ve vzdélavani a ve sSkolstvi. Jak se mohou dnesni ucni dobre naucit vyrobu siroké skaly vyrobki v
kratsim casovém useku ? » pta se Jean-Pierre Crouzet.

Celd budoucnost pekarstvi zavisi na ucnich. Veletrh Europain se snazi podtrhnout tento dllezity
moment, zviditelnit praci skol a k tomu jiz pravidelné porada Ulicku Skol. Jsou zde stanky jednotlivych
Skol, které se snazi prilakat mladé. Predstavuji své metody a vyrobky.

« Studie ukazuji, Ze pekari, kteri absolvovali odbornou skolu, maji vétsi uspéch, vic se jim dari, dokdzi
lépe vyuZivat zafizeni. Nesmime ddvat dohromady schopnosti a kompetence », pfipomina Jean-Pierre
Crouzet.

Sloucit dovednost s modernizaci

Francouzi si vybiraji svého pekare podle jeho dovednosti (73%), podle kvality peciva (72%), protoze
ma nabidku « od A az do Z » pfimo na misté (60 %)*. Podle pana Jean-Pierre Crouzet je to jasny
navrat k pekarstvi ¢istému a tradi¢nimu, ale reagujicimu na vyvoj 21. stoleti.

(*prizkum OpinionWay/Treize Articles)



Pekarstvi-cukrafistvi ve Francii v Cislech

e 11 miliard Eur celorocni objem vyroby
e 12 milionl zdkaznikd denné

e 32000 registrovanych firem v oboru Pekaf-Cukrar ve Francii
e 84 % pekarstvi nabizi poledni menu « s sebou ».
® 10 % narUst obratu v pekarskych prodejnach v r. 2012

e 2 miliardy sendvi¢l prodanych kazdy den

Prijedte se podivat na nejvétsi pekdrnu a cukrdrnu svéta !
Veletrh Europain 2014 od 8. do 12. biezna, PafiZ severni vystavisté Villepinte.

Kontakt pro Cesko a Slovensko
Active Communication Praha
+420 222 518 587
info@francouzskeveletrhy.cz

WWW.europain.com
www.facebook.com/EuropainFrance
#Europain - twitter.com/EuropainFrance
www.youtube.com/user/SalonEuropain
instagram.com/europainfrance

www.facebook.com/CoupeLouisLesaffre
https://fr-fr.facebook.com/pages/Mondial-Des-Arts-
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