Gi espositori de possono massimizzare la propria presenza espositva beneficiando degli
strument di comunicazione che CremonaFiere mete a disposizione durante tuto l'anno:

unu cio stampa dedicato che invia informazioni a centinaia di giornalisti

una mailing list con oltre 36.000 nominativi di operatori professionali che ricevono
costantemente le nostre comunicazioni

il sito internet di CremonaFiere (65.000 visite al mese)

il profilo Facebook per inviare informazioni al pubblico dei gourmet

la segnalazione di nuovi prodotti e tecnologie presentat

dagli espositori

Grazie a quest strument i risultat di comunicazione crescono ogni anno:
la rassegna stampa dell'ultma edizione ha contato 417 uscite (artcoli,
segnalazioni, servizi Tv etc.) su 131 testate (magazine specializzat,
quotdiani, radio, TV, internet).

“Tradizione, cultura alimentare, attrezzature
professionali, biologico, prodotti tipici e
produzioni d"eccellenza’ (11 corriere della Sera)

“L"evento contribuisce a diffondere le eccellenze
del nostro territorio, favorendo scambi
commerciali fra buyer, ristoratori e gourmet” (Food)

“Tanti eventi, tutti da... gustarel!”(rtalia a Tavola)

il BonTa apre nuove strade commerciali
alle eccellenze

Piu valore ai prodotti tipici

L'Italia vanta uno dei piu vast patrimoni agroalimentari certficat
tra dop, igp e tpicita regionali, nonché uno dei sistemi di controllo
piu e caci sulla salubrita delle produzioni e una delle piu
consistent esportazioni di prodot biologici al mondo.

Da dieci anni promuove questo modello di eccellenza,
attrando un pubblico di quasi 50.000 visitatori — di cui oltre 9.000
professionali* - interessat alla migliore selezione ed espressione
delle tpicita artgianali nazionali e non, presentate tanto da piccoli
e medi produtori, quanto da Isttuzioni, Associazioni ed Ent di
Tutela italiani ed esteri.

Attrezzature professionali per una ristorazione di qualita

Accanto alle produzioni di eccellenza, ampio spazio (circa 300mq
nell'edizione 2013) & dedicato alle atrezzature professionali: chef,
bartender e imprese di catering — che rappresentano il 46,2% dei
visitatori professionali de — possono infatt trovare cucine,
coltelleria, pentole, robot, arredi, abbigliamento ed ogni accessorio
utle alla propria atvita.

Inoltre, investe ogni anno in un programma di
appuntament dagli spunti innovativi e in linea con i temi piu
attuali del settore, per dare nuove opportunita di business alle
aziende espositrici incontrando il gusto di un pubblico di operatori
sempre pit ampio e qualificato.

I numeri dell'edizione 2013 confermano che € oggi il punto
di riferimento fieristco per tuto il setore:

* 173 espositori da 19 regioni italiane, Francia e Svizzera

* 300mq di area espositva dedicata alle atrezzature professionali
* oltre 2.000 tipologie di prodot

* 250mq di area espositva dedicata alle produzioni biologiche

* 23 eventi tra show cooking, presentazioni, concorsi, convegni e seminari
* 10 ore di degustazioni guidate ogni giorno

* 49.253 visitatori, di cui oltre 9.000 professionali*
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®ZIloni e workshop sono da sempre

One con important realta del setore

a cui AITA (Associazione Italiana di Tecnologia

onfagricoltura, Legambiente, Federazione Italiana

= Cuochi di Mantova, Strapiace, Touring del Gusto,

YART — Ospitalita Italiana, Club del Fornello. Non mancano
inoltre appuntament propost diretamente dagli Espositori.

Iginio Massari
nell'edizione 2013
ha condotto lo show
cooking professional
"Quando il dessert
fa la differenza"

Poiu’ esportato nel 2013 si conferma

®n 5,1 miliardi (+8%) davanti all'ortofrutta

a con 4,5 miliardi di euro (+6%). L'olio segna un
+10% per un valore complessivo a 1,3 miliardi.
La pasta, con 2,2 miliardi, aumenta del 4%.

Gli acquisti di vino italiano crescono in Francia (+11%),
negli Stati Uniti (+8%), in Australia (+21%) e in Cile
(+66%,).

Lo spumante tricolore si afferma in Cina (+101%), in
Gran Bretagna (+50%)

e in Russia (+31%). Vi forte anche la birra che
conquista i paesi nordici, dalla Germania (+66%), alla
Svezia (+19%,), fino all’'Olanda (+9%).

Oltre al vino, i francesi gradiscono anche il formaggio
italiano, le cui vendlite sono cresciute del 2%. | latticini
nostrani vanno forte anche in Cina, con un +25%.

Nel gigante asiatico, che alcuni vorrebbero come
inventore degli spaghetti, la pasta registra un +18%.
Sorprende anche la crescita di salumi e salsicce (+9%) in
Germania, patria del wurstel, cosi come quella della
grappa (+8%) nel Regno Unito, terra del whisky.

(Fonte: Coldiretti su dati ISTAT)

Pasta, pasta frescaer

Attrezzature professionali e access

Associazioni, istituzioni, Enti di Tut

Dolci e cioccol

Prodotti da fo

Prodotti del sottobos
tartufo e deri

Mostarde, confetture e conse

Sottoli e sottac

Miele e deri

Ristorazione e strutture rice

Erbe aromatiche e spe

Aceto balsam

Caffe e inf

Leg

Frutta e verd

Servizi div:




