Oficina Econdmica y Comercial
de la Embajada de Espafia en Paris

IN-FOOD
2007

Paris
13/04 al 14/04 2007

)
q
—
&
LL
&
e
)
&
-
-
O
e
-




INSTITUTO
ESPANOL
DE COMERCIO
EXTERIOR

IN-FOOD
2007

Este informe ha sido realizado por M2 del Mar Malin
Ochoa, becaria de Castilla-La Mancha, bajo larsipe
sion de la Oficina Econémica y Comercial de la Emba
jada de Espafa en Paris.



IN-FOOD 2007

INDICE

1. PERFIL DE LA FERIA 4
1.1. Ficha técnica 4
1.2. Sectores y productos representados 6
1.3. Actividades de promocidn de la feria por partele la ofecomes 6

2. DESCRIPCION Y EVOLUCION DE LA FERIA 7
2.1. Organizacion y expositores 7
2.2. Datos estadisticos de PARTICIPACION 8

3. TENDENCIAS Y NOVEDADES PRESENTADAS 10

4. VALORACION 11
4.1. Del evento en su conjunto 11

5. ANEXOS 12

Oficina Econémica y Comercial de la Embajada deaBiagen Paris 3



IN-FOOD 2007

s PERFIL DE LA FERIA

1.1. FICHA TECNICA

IN-FOOD

Ambito: Internacional

Fecha: 13 y 14 de marzo de 2007

Edicion: 32 edicion

Frecuencia: Anual

Lugar de celebracion: CNIT Paris. La Defense.
Hall Marie Curie.

Horario de la feria: De 9.00h a 18.00h

Precio de la entrada: Gratuita previa confirmacion y acreditacién prodesil.
En la entrada: 45€

Medios de transporte: Metro: linea 1. Direccion: La Défense-Grande ArcheraBla
La Défense-Grande Arche
RER A (rojo). Direcion: Saint-Germain-en-Laye/Cergy-le-
Haut. Parada: La Défense, Grande Arche.

Director / Organizador: IN-FOOD

70, Avenue du Général de Gaulle

92058 Paris La Defense

Tél. : (+33) 01 49 68 51 44

Fax: (+33) 01 49 68 56 31

Director general: Cécile Bassot

Director del salon: Catherine Benhammou

Mail: cbhbenhammou@exposium.fr
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Colaboradores:

Precios:

Caracter:

Tipo de visitantes:

Fecha de la préxima edicién:

Otras ferias relacionadas:

www.exposium.fr
CLUB PAI FOOD INGREDIENTSwww.clubpai.com

ANIA: www.ania.net
AGROPOLE:www.agropole.com

FEEF:www.feef.org

GOURMET HOME MADE INTERNATIONAL: www.ghm-
international.com

INGREDYS CONSULTANTSwww.ingredys.com
TECOMAH: www.tecomah.fr

UNIAGRO : www.uniagro.fr
MANAGERIA: www.manageria.fr

RIA: www.ria.fr
FILIERE GOURMANDE:www.filieregourmande.fr
SOLVING INTERNATIONAL: www.solving-int.com

ACTIA : www.actia-asso.fr

ADRIA : www.adria.tm.fr

ICAAL : www.icaal.fr

LE MANAGER DE L'ALIMENTAIRE: www.manager-
alimentaire.com

Stands 9m2| 12 |15m2| 18 24
Tarifas m?2 m2 | m?
Oferta fidelidad - 5800 | 7200€ | 8500 11
inscripcion antes del 21 de julio € € 000 €
2006
Oferta especial 5450 | 6700 | 8000 € | 9100 11
Inscripcién antes del 24 de no- € € € 600 €
viembre
Oferta standard 5600 | 7400 | 8700 € | 10 400 13
Inscripcién después del 24 de € € € 000
noviembre
Profesional

Distribuidores, instituciones, industria intermediabricantes
grandes superficies...

Marzo 2008

SIA, EUROPEAN SANDWICH AND SNACK SHOW, EU-
ROTRAITEUR.
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1.2. SECTORES Y PRODUCTOS REPRESENTADOS

Productos céarnicos. .
Charcuteria .
Productos lacteos y ovoproductos. .
Productos del mar .

Frutas y hortalizas

Bebidas y preparados para bebidas

Aplicaciones:

Platos cocinados .
Productos de panaderia y pasteleria

Productos de chocolateria

Confiteria

Helados

Productos lacteos

Ingredientes y aditivos.
Productos azucarados y de panaderia.
Especias y ayudas culinarias.

Subcontratacion de procesos industria-
les para las 1AA.

Comidas para llevar (sandwiches, ensa-
ladas, pizzas)

Bebidas
Nutriciéon

Comida para bebés

1.3. ACTIVIDADES DE PROMOCION DE LA FERIA POR PARTE DE LA

No se organizé ninguna actividad por parte de |ECQPMES.

OFECOMES
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s DESCRIPCION Y EVOLUCION DE LA FERIA

2.1. ORGANIZACION Y EXPOSITORES

In-Food se ha convertido en una cita ineludibleapgas profesionales de la industria agroalimentaria
Celebrado los dias 13 y 14 de marzo en CNIT-La msfeeste salén acoge a expositores de los secto-
res PAI (Productos Alimentarios Intermedios), prida transformados, semi-transformados y semi-
elaborados, ingredientes, aditivos, pero tambiéapecialistas de la subcontratacion agroalimenyaria
servicios relacionados.

La feria se organizaba en el salén Hall Marie Gunmiepequefio emplazamiento con stands abiertos, en
los que se exhibian los productos principales da cao de los expositores.

El auge de esta feria se debe a los cambios akmesnio que lleva a estudiar y crear nuevos mrodu
tos, a innovar... y en el centro de toda esta pradiem industrial se encuentran los PAI, los cuaées
han convertido en los centros de la innovaciomaediendo a las crecientes necesidades de calidad,
adaptabilidad y flexibilidad del mercado.

En este contexto In-Food se ha convertido en lealcita dedicada por completo a la integracion ali-
mentaria y que propone, a su vez, una oferta gldbadoluciones para las industrias especializadas
dentro de los productos acabados.

Este afio el salon ha contado con 69 expositod=mAs, ha empezado a internacionalizarse atrayendo
a nuevos expositores extranjeros.

* Malvi Cervati (Italia)

* Bantry Bay Seafoods et Dawn Farms (Irlanda)
Instituciones de informacion:

* NCH (Paises Bajos)

* Bord Bia (Irlanda)

* Bancomext (Méjico)

Otra de las cosas a destacar son las conferengasag) aumentado hasta un total de 32 confereycias
talleres con una tematica centrada en la caligadsdbores y la innovacion, y en las que han iatgrv
do asociaciones del sector, profesionales y empossa
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2.2. DATOS ESTADISTICOS DE PARTICIPACION
Este afio se han registrado 69 expositores fretde 50 que expusieron en la pasada edicion.

En lo referente a visitantes, en 2006 acudier@® 2Bofesionales, aumentando este afo la cifraia ca
3.000.

Los sectores con mayor representacion han side ptatluctos carnicos, y el de frutas y hortali&ss.
observa como los productos salados dominan sobréulees y como el mercado de los PAI se adapta
a las demandas de las nuevas tendencias de condanam, importancia a los productos naturales y la
comida sana.

EXPOSITORES POR SECTOR:

SECTOR DE ACTIVIDAD EMPRESA TOTAL
FRUTAS Y HORTALIZAS AFIDEM 11

APIFRUIT FRUGAM
GELPASS
ID FRUITS
LORAGRO
MALVI CERVATI
MONTEIL SA
NATURE FRAIS
SAVEURS TRAITEUR
SICOLY
VEGA FRUITS
PRODUCTOS LACTEOS AMBROSI FRANCE 4
BEL FOODSERVICE
COMTOISE DE SPECIALITES
FROMAGERES

LA COMPAGNIE DES FRO-
MAGES

PRODUCTOS CARNICOS ALLIANCE ELABORES 14

DAWN FARM FOODS
DOUX
EURALIS GASTRONOMIE
LABEYRIE
GASTRONOME
PROVIALYS
VALIA
SN FAVID
LDC
MICHEL ROBI-
CHON/FARMOR
UNION ARCA ST MAIXENT
VARACHAUX
VATELIS

CHARCUTERIA ANDRE BAZIN 4

BERNARD-JEAN FLOC'H
REMIC
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STALAVEN

PRODUCTOS AZUCARA-
DOS

CLEMENT GAUGIER

MICHAUD APICULTEURS

PRODUCTOS DEL MAR

GASTROMER

PROTIMER

INGREDIENTES Y ADITI-
VOS

LABORATOIRES ELYSEE

NACTIS (SEVAROME ARAL-
CO)

SAFISIS

SAVEUR SA

STARLIGHT PRODUCTS

TRABLIT

| ESPECIAS

CONSERVERIE MINERVE

SOREAL

| suBconTRATACION

AGRO-DOUBS

EUROSERUM SAS

NUTRACEUTICS D&S

NUTRIPROCESS

SERVICIOS

ANIA

12

ARDE AUVERGE

AROMES INGREDIENTS
ADDITIFS

BANCOMEXT

CRANBERRY MARKETING
COMMITTEE

FEEF

ISOGONE

NETHERLAND COUNCIL
FOR TRADE PROMOTION-
NCH

NUTRAVITA AUVERGNE

RIA

TECOMAH

VALORIAL

EXPOSITORES POR PAISES

3% 298%2%

91%

O FRANCIA
@ IRLANDA
O ITALIA
O MEJICO

m PAISES BAJOS
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s TENDENCIAS Y NOVEDADES PRESENTADAS

Dentro de la feria cabe destacar el programa die@tias, y como novedad de esta edicién, los-tall
res de aplicacién con un enfoque méas pragméatinteeactivo que permitia a los participantes:

- Descubrir y degustar los productos de los expastor

- Profundizar en los temas especificos de los PAbyrigredientes.

- Estudiar la transferencia de tecnologias interesapiaes.

- Encontrar las soluciones técnicas a los problematedarrollo de productos.

Otra de las novedades de este afio ha sido el tfE@OD, organizado por el Club PAI Food Ingre-
dients y RIA (Revista de la Industria Agroalimerdagrreservado a los expositores, y con el queee p
tendia recompensar los esfuerzos mas destacadasepponder a las demandas del cliente: receta es-
pecifica, adaptabilidad a las demandas concretadieiete, etc.

Entre los sectores hay que sefialar que el deutssfy hortalizas y el de especias ocupan las paBne
posiciones, arrebatandole el puesto a los prodil@ttsos. Se puede observar como el futuro del mer-
cado se centra en el desarrollo de las carnesasygrd que la industria de los platos precocindédss,
pizzas o los sandwiches se muestra cada vez nefissatla en integrar en sus recetas la carne de buey
o de cordero. De hecho, en el saldn, el sectopsdprbductos carnicos, en el que se incluye lacober

ria y los productos de carne de ave son los quemnagresentacion tuvieron con 14 expositores.

Oficina Econémica y Comercial de la Embajada deaBiagen Paris 10



IN-FOOD 2007

s VALORACION

4.1. DEL EVENTO EN SU CONJUNTO

Como se puede observar por las estadisticas deipacion, In-Food es un salon pequefio pero que ca-
da edicién relne a mas expositores y visitantasimiados con este sector.

De hecho, este afio, se han unido representantastie nuevos paises y las encuestas son optimistas
pues parece que seguira aumentando en proximasregicTodo ello, debido a los cambios en la con-
sumicion y a las nuevas modas de consumo, lo gua d centrarse en los productos intermedios que
exigen mayor innovacion y calidad para que puedantizados en los productos finales.

Segun los profesionales que expusieron en la pashcian:
- el 93% considera que es un medio eficaz para ddlsarsu actividad.
- el 84% estéan satisfechos con el tipo de visitahtda feria.
-y el 88% de los visitantes esta satisfecho delidachy profesionalidad de los expositores.

Todo ello, convierte al salon en un encuentro ddegionales donde se respira un ambiente de nego-
cios y donde se pueden encontrar las innovacioglesedtor y algunos de los representantes mas im-
portantes de todos los sectores dentro de los PAI.

En cuanto a expositores espafoles, no se encomgaifesentacion espafiola.
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s ANEXOS

Algunos datos e informacion general del sector.

Los PAI (Productos Alimentarios Intermedios) son todoseigs alimentos que no estan destinados al
consumidor final sino que van destinados a la imdumtermedia, fabricantes, las grandes y mediana
superficies.... Dentro de este grupo se distingues: ihgredientes, aditivos y productos semi-
elaborados.

Segun una encuesta realizada por RIA (Revista thedlsstria Agroalimentaria) junto con Icaal (Infor-
macién y Comunicaciéon Agroalimentarias) a la que tespondidio 85 empresas del sector agroali-
mentario se han obtenido los siguientes datos:

En 2007, el crecimiento de la cifra de negociosodePAl ha sido del 9% y con un aumento del volu-
men del 11,8 %.

Los tres sectores mas avanzados dentro del sekt@oResponde a las frutas y hortalizas con més de
16% de facturacion, a los productos lacteos coaumento del 11% y a las especias con un crecimien-
to del 7%, seguido de los productos carnicos.

Las pequefias empresas (con menos de 20 asalagadday que han anunciado una tasa de crecimien-
to mayor (17,5% de facturacion). Una tercera padetestas empresas han registrado un crecimiento en-
tre un 20% y un 50%.

Si nos referimos a las regiones, la Bretafia gwir@era region representada, seguida de lle dec€ran

En cuanto a los sectores que engloban los PAEatbisde especias, es el primer sector del mercado,
seguido por el sector de la transformacion de drythortalizas. A continuacion, se muestra un goafi
con cada uno de los sectores y lo que represeatdrodie los PAL.
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Peso de los sectores dentro de la oferta PAlen200 7

O productos de mar transformados
W panaderia-bolleria

30, 4% 5% 5%

6% O charcuteria

2809, 5% O carnes

W carne de ave de corral
8% O productos lacteos

W frutas y hortalizas

O especias

21%

W varios
| bebidas

Los principales clientes:

Una gran mayoria de las empresas exporta sus Rtedbr de la Unién Europea, siendo Alemania, el
Reino Unido y Espafia los principales clientes @gméin.

Asia es el segundo continente hacia el que som@éosiestos productos, cerca del 10,6%.

Clientes de Francia

30 3% 1%

5% @ Unién Europea

6%

m Asia
11% 0O América

0O Oriente Proximo
m Africa

O Europa del Este

m Oceania
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Oferta de las industrias PAI:

El 74,2% de las empresas interrogadas disponemalgama estandar de productos intermedios pero,
sin embargo, cerca del 84,9% de estas empresamader capaz de adaptar su producto a las exigen-
cias del cliente.

Las principales innovaciones son:

- Innovacién en la formulacién: menos materias grasasquecimiento de los allimentos con
Omega 3, vitaminas, mas materias vegetales, nuexagas, utilizacion de nuevos términos
(bio, aromatizacion, de la tierra...).

- Innovacion en el proceso: control de la coccioxtuia, métodos de congelacion IQF (congela-
cion rapida de manera individual), etc.

- Innovacion en el embalaje: nuevos formatos, emdglanodernos”, embalajes biodegrada-
bles...

Nuevas tendencias:

Productos mas naturales, mayor variedad de espatiearnes y carnes de aves, hortalizas listas para
consumir, productos marinados, desarrollo steckingy los productos para picar, reduccion de las
materias grasas, empleo de Omega 3, mas mineriidesinas y acidos grasos esenciales...

Empleo de los PAI:

sectores porcentaje
platos cocinados 18%
panaderia/pasteleria 15%
sandwiches 8%
helados 7%
pizzas 7%
chocolateria/confiteria 50
ensaladas 5%
charcuteria 4%
bizcocheria 4%

platos preparados de

carne 4%
salsas y sopas 3%
productos lacteos 3%
cereales 3%
bebidas 2%
conservas 2%
comida para bebés 1%
otros 2%
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RESUMEN DE LAS CONFERENCIAS:

Martes, 13 de marzo 2007:

Internacionalizacion de los intercambios de PAIl y d ingredientes.

Conferencia a cargo del director de Ingredys Ceastd, Eric Dropsy.

En ella se comenté como la dimension internacidadbs intercambios es una realidad dentro del sec-
tor de los PAI y una oportunidad de desarrollo&minos de innovacion del producto y de competiti-
vidad econdmica para los usuarios industriale®sl®Al.

Las zonas donde mas PAIl se consumen y a su ventigra fuerte produccion son: Japén, Norteaméri-
ca y Europa. Los intercambios entre estas tresszemratodavia limitados pero cada vez se estanpote
ciando mas. Ademas, hay dos nuevas zonas proveedi®m@Al: América del Sur y la zona de India y

China.

Por ultimo, se enumeraron algunas de las prespsgbara los PAI en Francia:

PAI servicios: maximizar los valores afiadidos.
PAI “gourmet”: valorizar nuestro patrimonio culiiar

PAI salud: contribuir a la nutricion, dirigirse asl mercados europeos, sobre todo, los paises
limitrofes, seguir de cerca los mercados de produdé ensamblaje, buscar nuevos horizontes
aparte de las grandes y medianas superficies.

PAI, motor de la cocina inventiva.

Conferencia ofrecida por Olivier Pichot, directeridnovacion de Tendencias.

Breve exposicion sobre las nuevas tendencias deliatidor actual recogidas en 5 familias:

El zerl bienestar
Lounge cocoon
Lo oriental

Lo asiatico/indu

Lo latino

Teniendo en cuenta estas cinco familias se pueesarmllar los productos que busca la sociedad y lo
gue esperan de esos productos, por ejemplo:

1. Zen zumos de frutas, hortalizas, sushi, tés... paradsed bienestar del cuerpo.

2. Lounge Cocoanzumos de frutas, hortalizas para picar, podusitoples pero con un
toque de originalidad: blinis con salmdén, huevosaplas por agua con caviar, requeson
con hierbas aromaticas... es decir, productos quguevoel estado puro, productos sa-
nos, con frescura, que busquen la proximidad delémeentos.
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3. Lo oriental: busca evocar el espiritu ldes Mil y Una Nochedas danzas acrobaticas,
el olor a especias..., para ello se ofrecen zumdsuties u hortalizas con agua de flo-
res, aceitunas, pescados con especias 0 unos gagmghlczanahorias con azahar.

4. Lo asiatico: uso de especias (curry), zumo de pragiés con especias que evoquen el
espiritu del Taj Mahal, sus ritmos...

5. Lo latino: predominaria el alcohol blanco con hiexldas “tapas”, las salsas...

Para finalizar, destacé los productos que hoy pgrson los mas demandados:

- los aromatizantes (agua de azahar)

- flotres comestibles (aloe vera)

- nuevas frutas (litchis, papaya)

- hierbas y aromas

- condimentos (vinagres balsamicos)

- hortalizas

- bebidas (tés con especias)

- alcoholes aromatizados (ron con canela...)

Miércoles, 14 de marzo 2007:
Emergencia de los PAI: un nuevo modelo de crecimiempara las industrias alimentarias.

Conferencia a cargo de Jean Févre, director dehibmpento Agroalimentario de Tecomdtgle de
I'Environnement et du Cadre de Vie de Paris)

Se hablé de como las mejores empresas se orgasianturando los planes de innovacion semanales.
No sélo consiste en sacar un nuevo producto eruan lmomento, sino de estructurar un ritmo de in-

novaciones. Resaltdé como las crisis estructuraleson de la demanda sino de la oferta, y como solu-
cionarlo, es decir, a través de un buen marketimgvacion continua, un servicio post-venta, buena

gestion, optimizacion del proceso cliente/proveedor

Para mas informaciomttp://www.infood.fr/ExposiumCms/do/admin/visu?remi@=accueil
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