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WPROWADZENIE — ANNA URBANSKA dyrektor zarzadzajacy AVO
TRENDY 2020 - 2022

W 2018 roku po raz pierwszy zorganizowaliSmy konferencje pt.
TRENDY, ktora okazata sie strzatem w 10tke.

Jako AVO wktadamy mnostwo pracy, sit oraz srodkéw, aby by¢ na
biezaco z polskimi, europejskimi i $wiatowymi trendami - to nieodtaczna
cze$¢ naszej pracy i jeden z czynnikdw naszego sukcesu. Wielokrotnie
pokazali$my, ze nie rzucamy stéw na wiatr oraz ze mamy doswiadczenie,
szerokie kompetencje oraz duzg wiedze, takze o tym, czym beda zy¢ klienci
przez najblizsze dwa lata. Wychodzimy naprzeciw tym potrzebom podsuwajac pomysty, inspirujac, tworzac nowe produkty oraz
kreujac nowe TRENDY.

Mamy jeden z najnowoczes$niejszych zaktaddw produkcyjnych w Europie, w 70% zautomatyzowany.
W tym roku zostanie zakonczona kolejna rozbudowa czesci produkcyjnej i logistycznej - to inwestycja rzedu 30 min Euro.
| w koicu mamy $wietny, zmotywowany, kompetentny i do$wiadczony zespét pracownikow w terenie i w centrali...

) oW\ ¢ f
Nasza branza byta w roku 2019 niezwykle popularna we wszystkich mediach.

Przemyst migsny w ubiegtym roku byt dla mediéw wzigtym tematem - od stycznia do grudnia.

Producenci wotowiny dtugo ,lizali rany” po aferze z nielegalnym ubojem chorych zwierzat, a nasi sasiedzi zza potudniowej
granicy, korzystajac z okazji, przez blisko dwa miesigce nawotywali do bojkotu miesa z Polski w catej Europie. Feralna partia
wotowiny (9,5 t) urosta do rangi miedzynarodowego skandalu. Zaktady wieprzowe walczg z niekontrolowanym
rozprzestrzenianiem si¢ ASF po kraju i Europie, a galopujace ceny wieprzowiny dajg sie¢ we znaki tak matym jak i duzym
przedsiebiorstwom.

Sektor drobiarski od kilku tygodni zmaga sie z problemem ptasiej grypy...

Nasza branza budzi emocje, jest jednym z ekonomicznych filarbw naszej gospodarki, zawsze cieszyla sie
zainteresowaniem mediéw, byla i jest atrakcyjna dla handlu i sieci handlowych. Poki co jednak chowa gtowe w piasek -
a powinna ten szum medialny wykorzysta¢ - reagujac na trendy, realizujgc bardziej lub mniej rozsadne potrzeby konsumentdw,
budowac¢ jednoczesnie pozytywny wizerunek branzy oraz kreowac pozytywny przekaz.

Czesto przeceniamy wiedze, jaka wg nas posiadaja konsumenci. Czasami oni sami nie zdajg sobie sprawy czego
zadajg od przemystu spozywczego lub jakie konsekwencje w efekcie bedg w przysztosci miaty ich zadania. Pomimo tego
konsument jest otwarty na wiedze, a marki moga - w sposéb uczciwy - wykorzystac to w swoich modelach komunikaciji.

Zaprezentujemy Panstwu kilka trendéw, ktore naszym zdaniem oraz zdaniem specjalistbw bedg dominowaty
w okresie kolejnych dwoch / trzech lat, a ktdre nie s krétkotrwatymi modami. Podpowiemy jak mozna je wykorzysta¢ oraz
zastosowac w naszej branzy.

Faktem jest, ze wszystkie zaprezentowane przez nas TRENDY sg obecne w naszym kraju i to pomimo tego, ze
polski rynek kulinarny jest raczej dos¢ zachowawczy. Nie powinnismy baé sie réznorodnosci — trendy te nie wykluczajg sie
wzajemnie i nie rywalizujg ze sobg lecz wspdtistniejg. Mnogos¢ trendow oznacza mozliwos¢  wyboru:
w zaleznosci od grupy docelowej klientow, sposobu dystrybucji, kanatéw handlowych. Kazdy z tych trendow znajdzie swoich
klientéw. Konsumenci nie sg przeciez grupg jednorodng, a wcigz powstaja nowe ich grupy.

Aktualnie jednym z wazniejszych i coraz popularniejszym trendem jest wegetarianizm.
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Wedtug raportu Pyszne.pl, 1 min Polakéw to wegetarianie lub weganie. Uwaza sig, iz trend ten jest na fali wzrostu. Czy tak
rzeczywiscie jest, czy tez jest to kwestia sposobu formutowania pytan przez agencje marketingowe, ktore nastepnie
przygotowujq szerokie analizy - zobaczymy. Faktem jest, ze cztowiek z natury jest miesozerny, a w Polsce ze wzgledu na
kulture, tradycje i klimat wcigz mocno zakorzeniona jest dieta bogata w produkty miesne.

Jednak trendy s3 po to, aby je wykorzystac, uzupetni¢ swojg oferte i dotrze¢ do grup odbiorcdw, ktdre by¢ moze do
tej pory byly dla nas niedostepne. Dlatego w czasie przerw zaprezentowaliSmy wegetarianskie i wegariskie potrawy
przygotowane na komponentach AVO: hamburgery, nuggetsy, cevapcici, pulled wege, czy wegetariaska zupa gulaszowa.

BLOK 1 - TOMASZ PAWLAK dyrektor handlowy AVO
TREND STREET FOOD

STREET FOOD - najprosciej rzecz ujmujac jest to sposob serwowania jedzenia

na wynos. To coraz bardziej atrakcyjny trend, wykorzystujacy tradycje kulinarne

FO danego kraju. Daje poczatek wielu pomystom i projektom, ktore mogg mie¢
oD . , o ) S

™ koniec na potkach marketow i sklepéw. Jednym z najszybciej rosnacych

segmentow rynku STREET FOOD jest sprzedaz jedzenia w FOOD TRUCKACH.

OFERTA AVO - PRODUKTY DLA STREET FOOD'U:
BURGERY to najbardziej znana potrawa STREET FOOD'U:

¥

o

STREET

CHEESEBURGER WE FRANCUSKIEJ BULCE BRIOCHE

MINI BURGER - haps na raz

WEGE BURGER W RUSTYKALNEJ BULCE z GRILLOWANYMI WARZYWAMI W MARYNACIE SRODZIEMNOMORSKIEJ
ZIOtA | Z MIESZANKA DO BURGEROW WEGE

SWEET CHILLI CHICKEN BURGER W BULCE CHILLI

Z RUSZTU CZY PIEKARNIKA

AVO postuluje za przedtuzeniem sezonu grillowego do petnych 12 miesiecy w roku!

Przyprawy dedykowane do mies grillowych i typu pulled:

RUB SPARERIB - papryka, gorczyca, ziota, miod - zebra

RUB BBQ - cebula, pieprz, oregano, lekko stodki dym — miesa grillowe, mostek wotowy

RUB BASIC - idealne do mies wolno gotowanych, takze typu pulled.

Istnieje mozliwo$¢ réwniez wykorzystania mieszanek AVO do przygotowania potraw w piekarniku, a tym samym potowicznego
radowania sie smakiem grilla.

IDZIE ZIMA... nowos$ci RUBS na sezon zimowy

Na sezon zimowy AVO przygotowato nowg linie mieszanek przyprawowych dedykowanych do migs z grilla. Wyrazne i mocne
w smaku dzigki zastosowaniu rozgrzewajacych przypraw i ziot:

HOT SMOKEY RUB

SMOKEY RUB

CALOROCZNE SPECJALY Z GRILLA Z NADZIENIAMI AVO

STREET FOOD to nieograniczone potaczenia sktadnikdw, dodatkéw i przypraw. Przeznaczona do produkcji przemystowej linia
nadzien AVO w wielu smakach i kombinacjach:

PORCHETTA Z NADZIENIEM ZIOLOWYM

WOLOWY TULIPAN Z NADZIENIEM TRUFLOWYM

ZIOLOWY BEEFBURGER Z NADZIENIEM SMAZONA CEBULA | MUSZTARDA

ROLADA WIEPRZOWA Z DOMOWYM NADZIENIEM

MUFFIN MIESNO - POROWY Z NADZIENIEM CEBULOWYM

MIESNE KIESZONKI Z NADZIENIEM Z SZYNKA | SEREM

PIERS Z KURCZAKA Z NADZIENIEM CHILLI
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BEEFTEKI Z MIESA MIELONEGO Z NADZIENIEM SALONIKI W STYLU GRECKIM
SZTUFADA Z NADZIENIEM BROKULY | MOZZARELLA
PAPRYKA Z NADZIENIEM GRZYBOWYM

KIELBASKI - MUROWANA POZYCJA W MENU STREET FOOD

Pojedyncza NORYMBERSKA wazy 20-25 g i ma 7-9 cm dtugosci. Trzy grillowane kietbaski norymberskie w podtuznej
buteczce, serwowane sg jako Drei im Weckla (lub tez Drei im Weggla), jedzone z reguty z dodatkiem musztardy - to typowy
STREET FOOD norymberski.

KANAPKI, WRAPY, BAJGLE, PANINI...
PASTRAMI NA PUMPERNIKLU Z SOSEM DO BURGEROW
AZJATYCKI WRAP WEGETARIANSKI

SZASZLYKI - OBOWIAZKOWO!

Danie pochodzenia azjatyckiego idealnie wpisuje sie w menu STREET FOOD, znane takze w kuchniach: meksykanskiej,
indyjskiej, wtoskiej. Wygoda w jedzeniu, atrakcyjny wyglad oraz niewielkie porcje to elementy zapewniajace popularnosc¢
szasztykom o kazdej porze roku.

ZUPY, GULASZE, DANIA JEDNOGARNKOWE

To dania idealne na zimowy sezon. Proponujemy:

GULASZ WEGIERSKI

ANDALUZYJSKA POTRAWKA Z KURCZAKA

GRECKI GULASZ Z JAGNIECY

DANIE JEDNOGARNKOWE CIEMNE PIWO

Na bazie soséw oraz dedykowanych dodatkéw, charakterystycznych dla danej potrawy i kraju, z ktérego pochodzi.
Z ULICA TRZEBA SIE LICZYC!

DEGUSTACJA BLOK 1
= PASTRAMI NA PUMPERNIKLU Z DIPEM BURGER PREMIUM
= AZJATYCKI WRAP WEGETARIANSKI

= NORYMBERSKA Z PARMEZANEM
Z DIPEM SLODKA MUSZTARDA podczas przerwy

BLOK 2 — DARIUSZ CIESZYNSKI przedstawiciel handlowy AVO
TREND FOODPAIRING

FOODPAIRING to nietypowe potaczenie sktadnikéw, czesto zaskakujace
smakiem. W Polsce pomimo silnie zakorzenionej tradycji kulinarnej
jesteSmy coraz bardziej otwarci na poznawanie ,,nowych kuchni” czemu
sprzyjajq podréze. Wspdtczesny konsument oczekuje czego$ wiece.
Poszukuje nowych doznan i potaczen smakowych. Przyczynito si¢ to do
powstania nowego trendu jakim jest Foodparing.

Foodpairing to nieoczywiste dopasowanie sktadnikéw oparte na
nauce, ktéra pozwala analizowa¢ i okre$la¢c na poziomie molekularnym
stopnie i zgodnos¢ réznych sktadnikéw. Dzieki temu powstajg niecodzienne
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potaczenia smakowe, ktdre na pierwszy rzut oka mogliby$my po prostu odrzucic.

Dzisiejszy foodpairing ma swe bezpo$rednie zrédta w Stanach Zjednoczonych i Wielkiej Brytanii w latach 20 XX
wieku. Czyli w krajach imigrantéw, gdzie zderzajg sie kultury wielu narodéw. A skoro zderzajg sie kultury — zderzajg sie
kuchnie.

Szeroko o foodparingu jako trendzie zaczeto méwié w latach 90-tych, kiedy to Heston Blumenthal, stworzyt pierwsze
nieszablonowe potgczenie dwoch przeciwstawnych smakéw: biatej czekolady z kawiorem. Okazato sie, iz potgczenie to ma
naukowe uzasadnienie -w zapachu wystepuja te same zwigzki chemiczne.

To, czy dana potrawa nam smakuje, zalezy od mndstwa procesdéw zachodzacych w naszych organizmach
z wykorzystaniem wszystkich 5 zmystow. Wzrok pomaga okresli¢ prezentacje i kolor dania, stuch odbiera dzwieki chrupigce;
skorki lub lejacej sie zupy, za$ dzieki dotykowi czujemy pokarm w trakcie gryzienia i rozpoznajemy jego konsystencje oraz
temperature. Smak zdaje sie by¢ najwazniejszym ze zmystow, dzieki ktdremu odczuwamy petnie przyjemnosci ptynaca
z jedzenia. W rzeczywistosci jednak to zmyst wechu dostarcza nam zdecydowanie wiecej wrazen.

Uwaza sig, by skomponowac niecodzienne, a jednocze$nie zachwycajace potaczenie smakoéw i aromatow, najpierw
trzeba wybra¢ jeden gtéwny sktadnik, wokét ktdrego bedziemy budowa¢ pozostate elementy tak, by uzyska¢ harmonijng cato$¢.

Foodparing umozliwia:

- poszerzenie i urozmaicenie asortymentu,

- obnizenie kosztow zywnosci , poprzez zastepowanie drogich sktadnikow lokalnymi produktami sezonowymi,
- tworzenie krotkich serii, takze sezonowych badz okazjonalnych,

- wprowadzenie do asortymentu nowosci oparte na tradycji z nowoczesnym akcentem.

Ale co najwazniejsze Foodparing juz na dobre zagoscit w branzy spozywczej. W najblizszym sezonie jedna z gtéwnych sieci
handlowych wprowadza do swojej oferty drob, do ktérego zostata wykorzystana wiedza oparta wtasnie na Foodpairingu (dréb -
morela, dréb - mango).

Przyktady innych ciekawych potaczen z rynku:

- wotowina w sosie zurawinowo - $liwkowym,

- wotowina suszona w mieszance kilku gatunkdw papryki i kilku gatunkow pieprzu,
- wotowina z jabtkiem i serem z niebieska plesnia,

- mieso mielone z dipem pomidorowym z szynka dojrzewajacg oraz serem
mozarella,

- migso mielone z cukinig oraz z marchwia,

- poledwiczki wieprzowe w stodkim sosie $liwkowym,
- bekon i masto orzechowe,

- bekon w sosie musztardowo - Sliwkowym,

- pasztet z watrobki z sosem sojowym
DEGUSTACJA BLOK 2:

= SZASZLYK Z KURCZAKA W MARYNACIE CHIPOTLE - CINNAMON
= MINI SZASZLYKI Z KURCZAKA W MARYNACIE ORANGE - GINGER

Z DIPEM MANGO-CHUTNEY
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BLOK 3 — DARIUSZ CIESZYNSKI przedstawiciel handlowy AVO
TREND HOT DOG/ SPECIAL SAUSAGES INTERNATIONAL

Pomimo wielu teorii 0 powstaniu Hot dog'éw najbardziej sugestywny staje sie ,jamnik” przywieziony do Ameryki
z Niemiec, ktory w nieco odmienionej formie stat sie czeScig amerykanskiej kultury. Ale zawsze Hot dog byt i jest potaczeniem
butki i kietbaski/paréwki.Na przestrzeni lat hot dog zyskat uznanie réwniez w Polsce, stajac sie bardzo popularng przekaska.
Badania firmy Kantar z listopada 2019 r. wskazuja, ze juz co ftrzeci Polak zajada si¢ Hot dog'ami.
W podziale na grupy wiekowe wsrod konsumentow hot doga lubi:

- 52% w przedziale 15-29 lat
- 41% w przedziale 30-39 lat
- 34% w przedziale 40-49 lat

JAK | GDZIE JEMY HOTDOG'A? Hot dog to produkt tak urozmaicony, ze podawany jest w ciemnym jak i jasnym pieczywie,
ale tez w bulce w kolorze czerwonym i zielonym. Z paréwka, kietbasg, kabanosem. Z dodatkami jak tradycyjny keczup
I majonez, cebula prazona, chipsy, warzywa, po tak wyrafinowane dodatki jak trufle, ser i chutney.

W Polsce niezmiennym uznaniem cieszq si¢ takze same paréwki, czy to na ciepto, czy na zimno. Drobiowe czy wieprzowe.

Coraz czesciej siegamy tez po kietbasy z innych krajow, takie jak:

Salsiccia to tradycyjna wioska kietbasa surowa. Dostepna w roznych wariantach: Salsiccia Fresca, Salsicia Secca, Salsiccia di
Calabria,a takze Salsiccia Napoletana.

Chorizo to najpopularniejszy rodzaj kietbasy wytwarzanej w Hiszpanii. Tradycyjna kietbasa hiszparnska z mielonego migsa
wieprzowego, ktdrej obowiazkowymi sktadnikami sa: czosnek i mielona papryka, ktéra nadaje wyraziscie pomaranczowy
kolor.

Merguez to kietbasa z Afryki Potnocnej, charakterystyczna m.in. dla kuchni tunezyjskiej lub marokanskiej. Robiona z
mielonej jagnieciny/baraniny, rzadziej wotowiny, a czasem takze z obu tych rodzajow migsa. Doprawiana przede wszystkim
kminem, chili lub harissa, ktérym zawdzigecza ostro$¢ i czerwong barwe.

Aby dopetnia¢ smak pardwki/hot doga/ kietbaski juz nie tylko tradycyjnym keczupem czy majonezem, tworzymy w AVO nowe,
interesujace dodatki oparte czesto na zasadach foodparingu.

Oto kilka ciekawych propozycji z dodatkami AVO:

- pardwka z sosem Chorizo,
- par6wki z sosem Jalapeno oraz w innych odmianach pikantnych papryk,
- paréwka z Truflami.

Z sosami:

- Chilli —serowy,
-Hot dog z sosem bernenski,
- Apple chutney,

- Cebulowy chutney,
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http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=6969
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=6969
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=6641
http://www.notatnikkuchenny.pl/?page_id=2354
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=3467
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=3469
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=1616
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=1092
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=2268

DEGUSTACJA BLOK 3:

= SZASZLYK Z KURCZAKA W MARYNACIE CHORIZO
=  HOT DOG Z DIPEM CHUTNEY ALE podczas przerwy
= SALSICCIA Z DIPEM SALSA POMODORI PARMIGGIANO

podczas przerwy

BLOK 4 -RAFAL MACHALSKI przedstawiciel handlowy AVO
TREND HEALTHY LIFE — CLEAN LABEL
BIO/ORGANIC

Jako spoteczenstwo bardzo zmieniliSmy sie w ostatnich 10 latach.
Zdecydowanie mniej palimy, a wiecej sie ruszamy. Zwracamy uwage na to co
jemy, a duza rola w tym dietetykéw, ktdrzy uktadajg zindywidualizowane diety.
Nie bez znaczenia sg opiniotwércze blogi poswiecone zdrowemu odzywianiu,
np. Katarzyny Bosackiej czy Anny Lewandowskiej.

W licznych badaniach na temat tego, jakie mieso uwazamy za zdrowe,
%  respondentéw odpowiedziato, ze drob. Warto wykorzystaé te wiedze
i wyj$C naprzeciw potrzebom klientéw z odpowiednig oferta.

Producenci wyrobéw drobiowych bardzo czesto spotykajg sie z problemem smaku tzw. pierza. Niestety nie wszystko mozna
zrobic z fileta, czesto wykorzystuje sie do produkcji m.in. paréwek drobiowych ttuszcz oraz skérki drobiowe.

AVO oferuje wiele produktéw przykrywajacych posmak pierza w wyrobie.

Nowoczeshym rozwigzaniem pozwalajacym na produkcje paréwek 2.0 jest ROSLINNY ZAMIENNIK TLUSZCZU - mieszanina
ttuszczy roslinnych, a w szczegoinosci oleju rzepakowego. Dodatek RZT pozwala wyeliminowac skéry jak i ttuszcz drobiowy
w stosunku 1:1.

Przyktadowo w paréwce o migsnosci 80% mozemy zastosowa¢ 20% RZT. Pozwala to pozby¢ sie ,,problematycznego”
sktadnika oraz uzyskac¢ pozadanag strukture jak i dowolnie kierowaé smakiem .

CLEAN LABEL - czysta etykieta. Nie ma prawnej definicji clean label. Stosuje sie obowigzujace prawo dotyczace etykiety.
Trend zapoczatkowato zainteresowanie pochodzeniem jedzenia — regionalnym i tradycyjnym w opozycji do zywnosci
konwencjonalnej oraz medialna burza po badaniach nad szkodliwo$cig sztucznych barwnikéw i konserwantéw na zdrowie
dzieci. Produkty Clean label cechujg sie prostq i krétka etykieta, brakiem chemicznie brzmiagcych nazw sktadnikow, brakiem
MOM i MDOM i oczywiscie brakiem sztucznych barwnikdw.

W odniesieniu do produktdw migsnych, poza oczywistym - najlepiej z szynki lub fileta, w swoim skiadzie mogg
zawiera¢ przyprawy, ekstrakty przypraw, sok z cytryny, kwasy (octowy, spirytusowy, jabtkowy), acerole, oleje roslinne (np.
rzepakowy).

W AVO dysponujemy catg gamg produktdw, dzieki ktdrym jesteSmy w stanie stworzy¢ produkty clean label: od
preparatéw nastrzykowych i funkcjonalnych, przez mieszanki przyprawowe na sosach i marynatach kofczac.
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DEGUSTACJA BLOK 4:

= WYROBY GOTOWE BIO
=  KIELBASKI DROBIOWE Z ROSLINNYM ZAMIENNIKIEM TLUSZCZU

podczas przerwy

BLOK 5 — RAFAL MACHALSKI przedstawiciel handlowy AVO
TREND FOODSWAPS

Najogdlniej to  wymiana  przepisow i uwag na temat gotowania i  sztuki  kulinarnej.
Ma na celu zdrowe odzywianie przy jednoczesnym niemarnowaniu zywnosci, a takze walke z chorobami cywilizacyjnymi.

Foodswaps dywersyfikuje lodéwke, propagujac zamiane niezdrowego jedzenia zdrowym lub chociaz uzupetnienie positku
zdrowym  sktadnikiem (np. suszone owoce zamiast stodyczy, chude migso zamiast tustego itp.)
Do degustaciji przygotowali$my propozycje zgodne Foodswaps:

e bekon z indyka - przyktad zamiany 100% (migso drobiowe zamiast wieprzowego),

o KAszBANOS - kabanos z kaszg - przyktad na wzbogacenie tradycyjnej przekaski zdrowym dodatkiem petnym
btonnika, zdrowych weglowodanéw, magnezu,

o metka z jarmuzem - przyktad taczenia tradycji z nowoczesnoscia. Metka to wyréb tradycyjny, a zestawienie
z jarmuzem nadaje temu daniu lekko$ci i nowoczesnosci.
Jarmuz to skarbnica warto$ci odzywczych, m.in. biatko, btonnik, wapn, zelazo, fosfor, cynk, magnez.

DEGUSTACJA BLOK 5:

=  KASZBANOS - KABANOS Z KASZA PECZAK
=  BEKON Z INDYKA podczas przerwy

=  JARMUZ DUSZONY Z METKA PARZONA podczas przerwy

\
BLOK 6 - ROBERT KRAWCZYK przedstawiciel handlowy AVO
TREND HEAT LEVELS

Zainteresowanie konsumentow goracymi i pikantnymi sktadnikami wzrosto w ostatnich
latach. Zrodtem Heat Levels jest pikantna i ostra kuchnia meksykariska. Obecnie
geograficznie trend ten obejmuje takze smaki z Korei i Tajlandii. AVO czerpie inspiracje
z kultur na catym $wiecie.

Wyzszy poziom pikanterii
Powszechnym btedem jest uznawanie odczucia pikantnosci za szosty smak.Ostros¢ >
zwigzana jest bezpo$rednio z uczuciem bolu. W produktach pikantnych zawarte sq sktadniki, ktore podraznlajq zakonczenia
nerwowe na jezyku. W rezultacie otrzymujemy uczucie pieczenia. To dlatego podczas jedzenia ostrych dan wydaje nam sie, ze
nie czujemy smaku.

Aktywnym sktadnikiem nadajacym charakterystyczny piekacy smak jest kapsaicyna. To organiczny zwigzek
chemiczny, odpowiedzialny za piekacy i niezwykle ostry smak papryczki chili. Kapsaicyna jest nierozpuszczalna w wodzie.
Piekacy smak neutralizuje np. mleko lub ttuszcze roslinne.
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Pikanteria pikanterii nieréwna... Aby zmierzy¢ jej stopien ponad 100 lat temu powstata skala ostrosc Scoville'a - od hazwiska
tworcy - austriackiego farmaceuty i chemika Wilbura Scovilla.

Jest ona bardzo tatwa w odczycie - jesli przy papryczce znajduje sie np. 10 jednostek SHU (Scoville Heat Unit) to oznacza, ze
doktadnie tyle kropel wody potrzebne jest do zneutralizowania ostrosci jednej kropli soku z tej papryki.
Dzi$ do okre$lania ostroéci stosuje sie skomplikowany sprzet laboratoryjny, dzieki ktéremu wyniki sg precyzyjne.
Niemniej jednak skale Scoville'a uzywa sie nadal. | tak stodka papryka, ktorg jadamy w cato$ci jako warzywo zostata
sklasyfikowana na skali najnizej, na poziomie "0", poniewaz w ogdle nie zawiera kapsaicyny.

Najostrzejsza papryka jest PEPPER X sklasyfikowana na poziomie 3 180 000 jednostek SHU.

Oprocz pikantnych papryczek w kuchni uzywa sie réwniez innych ostrych przypraw: pieprz, czosnek, imbir, kurkuma, chrzan.
Ich wspdlnym mianownikiem jest pikantno$¢, ktdrg wnosza do mieszanek przyprawowych, marynat, soséw czy dipow. Klienci,
ktory zaufali firmie AVO przekonali sie o ich jakoci.

Coraz wigksze grono konsumentéw interesuje si¢ ostrymi produktami. Aby wyjs¢ naprzeciw oczekiwaniom klientow, w AVO
poszerzylismy oferte 0 nowe ostre smaki: od najmniej ostrej pepperoni, przez Srednie chili az po najostrzejsza jalapeno.

DEGUSTACJA BLOK 6:

= KABANOS SPICY
= CHILLI CON CARNE HOT

podczas przerwy

CHILLI JALAPEND
WPLATKACH _ CZERWONE

BLOK 7 - SEBASTIAN LEMANSKI  przedstawiciel
hanleWy AVO PACIFIC R.IMS—HJZZ:ngéK&FU
TREND PACIFIC RIM ' e

Kuchnia regionu Pacyfiku jest w istocie potaczeniem  skfadnikdw
i technik przygotowania potraw z Azji i zachodniego wybrzeza obu Ameryk.
Mieszanie roznych stylow gotowania i sktadnikow w celu uzyskania czegos
nowego i kulinarnie ekscytujgcego dato poczatek kuchni okreslanej mianem
,fusion”. Pacific Rim stat si¢ jedng z tych fuzji, taczac wrazliwos¢ Wschodu
z klasyka Zachodu.

Propozycja AVO jest inspirowany kuchnig argentynska kurczak chimichurri z dipem AVO GUACAMOLE.
Guacamole to meksykanski sos (salsa) przyrzadzany na bazie awokado, z dodatkiem limonki i soli. Poszczegdlne
rodzaje guacamole mogq zawiera¢ pomidory, papryke chili, cebule, kolendre, czosnek i inne przyprawy. Pasuje do
grillowanych mies, stekow, ryb.

W ofercie AVO znalez¢ mozna wiele charakterystycznych dla obszaru Pacyfiku przypraw w postaci czystej, jak
i w mieszankach, marynatach, sosach i dipach, np.: galangal, trawa cytrynowa czy szafran.

Szafran wykorzystujemy w nowym produkcie AVO - Lafiness Safran Premium, ktora nadaje wszystkim potrawom wyjatkowy
Ztoto - 26ty kolor oraz niepowtarzalny smak.
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DEGUSTACJA BLOK 7

= SZASZLYK CHIMMICHURI Z DIPEM GUACAMOLE

BLOK 8 - KRZYSZTOF GARDZIEL dyrektor dziatu rozwoju AVO
TREND PREMIUM

W AVO proponujemy rozwigzania probleméw dotyczacych nadawania
odpowiedniej smakowitosci, soczystosci i tekstury w produktach premium
0 niskiej zawartosci ttuszczu.

Smakowito$¢ wyrobow miesnych jest cecha, na ktéra sktadajg sie
odczucia smakowe i zapachowe oraz inne wrazenia czuciowe (m.in.
konsystencja, temperatura spozywanego produktu, kwasowos¢, kruchosSc,
soczystosc).

Na tworzenie zwigzkéw aromatycznych ogromny wptyw ma ttuszcz, dlatego produkty z jego matg zawarto$cig sq
bardzo trudne do wysmaczenia. Ponadto tluszcz wptywa na ksztattowanie wielu innych istotnych cech sensorycznych.

Przeprowadzono badania na grupie konsumentéw, ktérym podano do degustacji schab wieprzowy o zawartosci
ttuszczu od 1 do 6 %. Wyniki pokazaly, w jaki sposob niewielki wzrost zawarto$ci tuszczu w bardzo duzym stopniu wptywa
na akceptowalno$¢ produktu oraz wzrost oceny kruchosci i soczystosci produktow. Znaczna grupa konsumentéw wybierata
produkty o niskiej zawartosci tuszczu kierujac sie w gtownej mierze aspektami zdrowotnymi.

Rozwigzania AVO dla produktow o niskiej zawartosci ttuszczu:

- zastosowanie odpowiednich aromatow procesowych,

- zastosowanie odpowiedniej technologii produkcii,

- stosowanie zamiennikow tluszczu (mimetyki, substytuty ttuszczu)

Dziat Rozwoju AVO opracowat kompleksowe rozwigzania do roznych aplikacji miesnych, np. wedzonek, mies pieczonych,
produktéw homogenizowanych, pasztetéw, mies na grill.

Proponowane produkty:

- solanka Pork Ham Premium BF do nastrzyku,

- Suprema EO do nastrzyku gtéwnie mies surowych, do zastosowania réwniez w produktach z czystq etykieta,
- Pork Ham Natura —do nastrzyku wedzonek, do zastosowania réwniez w produktach z czystg etykieta,

- aromat DC - uniwersalny preparat funkcjonalny poprawiajacy soczysto$¢, teksture i smakowitos¢, do zastosowania réwniez
w produktach z czystq etykieta,
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- Marynata FUNKCJONALNA to preparat, ktéry petni najwazniejszg funkcje w uktadach z solankami i aromatami. Jest to
skoncentrowana emulsja o kremowej konsystencji do stosowania w postaci czystej (parowki, pasztety) ale przede wszystkim
jako dodatek do solanek nastrzykowych.

Jej zaletami sa;

- smakowitos$¢ - w potaczeniu ze Srodkami funkcjonalnymi i aromatami wnosi smak petny/ttusty i wzmacnia ogdlng smakowito$¢
produktu. Przy wprowadzeniu 3% marynaty do produktu gotowego osiggamy efekt sensoryczny taki sam jaki osiggnelibySmy
stosujac 4 % ttuszczu w produkcie gotowym, a w rzeczywistos$ci nie wprowadzamy wcale tluszczu na etykiete. Dodatek
marynaty zapobiega stratom podczas obrébki termicznej, a takze obsychaniu i utracie smakowitosci produktu.

- trwato$¢ - dzigki zastosowaniu ekstraktéow przypraw poddanych procesowi fermentacji (aromat) wydtuzamy trwatos¢
produktow.

DEGUSTACJA BLOK 8:

= SZYNKA WEDZONA PREMIUM

= SCHAB MARYNOWANY Z PIECA Z SOSEM GRZYBOWYM
podczas przerwy

BLOK 9 — ALEKSANDER SOBANSKI technolog AVO
TREND SNACKING

Przekaski miesne na state zakorzenity sie w naszej kulturze. Z roku na rok
zdobywajg coraz wieksze uznanie wsrod konsumentéw. Na kazdym rogu
istnieje  mozliwos¢ siegniecia po mniejsza lub wiekszg przekaske.

' « Wedtug Nielsena az 52% badanych traktuje przekaski jako substytut $niadania.
’ CIPEVE \ . X Wedtug portalu Snackconnection az 69% badanych stwierdzito, ze kupuje
przekaski przynajmniej raz w tygodniu. Kategoria ta jest zaliczana do najbardziej intensywnie rozwijajacych sie segmentow
rynku branzy migsnej.

W Polsce pozycije lidera w grupie migsnych przekasek zajmujg niezmiennie KABANOSY. Zaobserwowa¢ mozna takze
obecno$¢: paréwek pakowanych pojedynczo, snackéw czy mini kietbasek w kubeczku, salamitek czy dobrze wszystkim
znanych suszonych kawatkow miesa, czyli jerkow: wieprzowych, wotowych, z kurczaka, czy z indyka.

W AVO staliSmy sie specjalistami w segmencie przekasek, a dowodem na to jest nasza obecno$¢ w kluczowych
sieciach handlowych. Znalez¢ w nich mozna produkty wykonane w oparciu o nasze dodatki, przyprawy oraz technologie.
W swojej ofercie posiadamy kilkadziesiat mieszanek przyprawowych do kabanoséw i przekasek: kabanosy parzone, pieczone,
surowe, dojrzewajace, wieprzowe, wotowe, drobiowe. W ofercie produktowej posiadamy réwniez 4 genialne mieszanki
przyprawowe do produkcji jerkow: pieprzowe, bekonowe, sweet & hot oraz original.

Do degustaciji zostaly przygotowane:

- tradycyjne kabanosy, kruche, zdecydowanie wysmaczone w klasycznej formie),
- przekaska iberyjska,

- kontrowersyjne ale ciekawe potaczenie smakow - wanilia z figa,

- kietbasa hiszpanska z czarnymi oliwkami,

- kruche chipsy schabowe,
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- batony migsne ,snickers” w trzech smakach: serowym, orzechowym oraz paprykowym (produkty w 100% innowacyjne,
wykonane w oparciu o surowce miesne z duzym dodatkiem ziaren zbdz, owocdw suszonych czy orzechow)

Czego oczekujemy od przekasek?
- smaku,

- dostarczenia energii i zaspokojenia gtodu,
- warto$ciowego uzupetnienia codziennej diety,
- potrzeba zastgpienia tzw. $mieciowego

jedzenia,
- wysokiej jakoSci.
Duza grupg konsumentéw sg tzw. Millenialsi. Szacuje sie, ze w Polsce jest ich 11 min. MILLENIALSI nie kupuja bez
zastanowienia. Sg najlepiej wyedukowang oraz najbardziej zroznicowang grupa konsumentéw. Zwracajq ogromng uwage
na jako$¢ zywnosci i jej autentyczno$¢. Chcag mie¢ poczucie wiedzy nt. spozywanej zywnosci. W 2018 ponad 60% Polakdéw
przyznato, ze brakuje im czasu na gotowanie — wtedy siegajg po produkty gotowe.

DEGUSTACJA BLOK 9:

=  BATONY MIESNE: ORZECHOWY, PAPRYKOWY, SEROWY
= CHIPSY SCHABOWE

= KABANOSY KRUCHE

= PRZEKASKI: IBERIA, ARRIBA, DIABLO,

=  FIGA Z WANILIA

»  KIELBASA HISZPANSKA Z CZARNYMI OLIWKAMI

TREND HYBRYDY

Hybryda sktada sie z réznych elementéw, pozornie do siebie nie pasujacych.
Dania hybrydowe to coraz populamiejszy eksperyment kulinarny polegajacy na
laczeniu  dwoch roéznych potraw. Potgczenia czesto sg  zaskakujgce
i intrygujace. Czasem tfacza sie¢ dwie odmienne kuchnie (pochodzace
z r6znych stron $wiata), tworzac smaczng i wyjatkowa nowg catosc.

Pierwszym daniem hybrydowym byt Cronut — potaczenie francuskiego
croissanta i popularnego amerykanskiego paczka z dziurkg (Donuta). Kulinarne
hybrydy mozna tworzyé poprzez taczenie nie tylko réznych sktadnikow, ale tez réznych tekstur czy technik gotowania, dzieki
czemu zyskujemy nietuzinkowe dania, ktére zaskoczg nawet najbardziej wymagajacych smakoszy.

Przyktady dan hybrydowych:

- Ramen burger — potaczenie tradycyjnego miesa z burgera z japonskim makaronem ramen
- Spaghetti burger — zamiast butki makaron spaghetti
- Hot-dog stuffed crust — potaczenie ciasta z pizzy z hot dogiem
-Teriyaki burrito — potaczenie kuchni japonskiej z meksykanska,
- Sushirrito — popularne danie kuchni japoriskiej owiniete w placki do burrito

Ciekawostka — polski produkt hybrydowy — placek po wegiersku (lata 60 — Krakow — restauracja Grodzka — specjalno$¢: placki
zZiemniaczane - restauracja wegierska Balaton — gulasz po wegiersku). Z duzg dozg u$miechu mozemy stwierdzi¢, iz
wyprzedzilismy wspotczesny trend o kilkadziesia lat.
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Produkty hybrydowe powstaja przez potaczenie surowcéw pochodzenia zwierzecego (biatka miesnego) z surowcami
rodlinnymi (warzywa, ziarna). Produkty te muszg zachowa¢ charakter migsny — smakowito$¢ miesa, jego soczystoSc.
Jednocze$nie zredukowana jest w nich zawarto$¢ ttuszczu, majg mniej kalorii i cholesterolu (niepozadanych w diecie
nasyconych kwasow tluszczowych), uwaza si¢ je po prostu za lepiej zbilansowane. Najczesciej stosowane proporcje to 50:50,
czyli 50% migsa jest zastepowane jest surowcami roslinnymi.

Przyczyny powstania produktow hybrydowych:

e ekonomiczne
Ze wzrostem populacji i bogaceniem sie spoteczenstw ro$nie spozycie migsa i koszty jego produkciji, stad
ekonomiczna potrzeba czeSciowego zastgpienia surowcow miesnych tanszymi, lecz petnowartoSciowymi
surowcami ro$linnymi. Produkcja wyrobdw hybrydowych nie wymaga specjalistycznego wyposazenia, czyli
wielomilionowych naktadow inwestycyjnych.
e zdrowotne
zalecenia lekarzy, dietetykébw ze wzgledu na epidemie otytoSci, wysoki poziom cholesterolu, potrzeba
zrownowazonej diety
o ekologiczne
potrzeba dziatai na rzecz klimatu . Produkty hybrydowe postrzegane sg jako alternatywa do momentu osiggniecia
zrownowazonej produkcji miesa.
e emocjonalne, psychologiczne
podazanie za moda, potrzeba bycia trendy (,0graniczam spozycie migsa”), tzw. ,,zagtuszanie wyrzutow sumienia”
Warto tutaj przytoczyé jeszcze niematg grupe fleksitarian, ktorzy stawiajg sobie za cel ograniczenie positkow
migsnych, ich dieta uwazana jest za najbardziej zréwnowazona, zbilansowang

Przyktady produktéw hybrydowych:

- Burger 50/50 - produkt, w ktérym 50% miesa zastgpiono biatkami roslinnymi (biatka grochu)

- Kabanos hybrydowy - sktada si¢ w 50% z migsa, pozostate sktadniki to biatka roslinne w tym biatka grochu

- Satatka miesna w batonie, tradycyjna i ,wegierska” - potaczenie biatek rolinnych z biatkami mleka i dodatkiem warzyw oraz
kietbasy typu Layoner,

- mieso mielone 50/50 wieprzowe lub wotowe: 50 % migsa mielonego zastapiono dodatkami warzywnymi (marchewka,
papryka, ciecierzyca lub fasolka).

Wychodzac naprzeciw trendowi HYBRYDY, AVO proponuje gotowe rozwigzania technologiczne, receptury oraz petng game
dodatkéw (przypraw, marynat, soséw, dipow):
- teriyaki,

- tikka masala,

- yakitori,

- chilli con carne

DEGUSTACJA BLOK 10:

= SALATKA MIESNA W BATONIE: TRADYCYJNA, WEGIERSKA
= KABANOS HYBRYDOWY

= HAMBURGER HYBRYDOWY Z DIPEM GUACAMOLE, BBQ,
CIEMNE PIWO

podczas przerwy
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BLOK 11 - JAROSLAW PRZYTULA przedstawiciel handlowy AVO
TREND REGIONALNE

Tradycja wytwarzania kietbasy na Podhalu siega
korica XIX wieku. Technologia jej wytwarzania prawdopodobnie PODHALANSKI SMAK
naptyneta na Podhale z okolic Krakowa, gdzie przetworstwo
migsne byto duzo bardziej rozwiniete niz na biednym, czesto
przymierajacym gtodem Podhalu. Produkcja przetwordw
wedliniarskich poczatkowo zwigzana byta z Nowym Targiem,
gdzie juz w XIX wieku istniaty mate zaktady przetwércze — rzeznie
i masarnie. Surowiec do produkcji pozyskiwany byt z A 28 .
cotygodniowych jarmarkdw, gdzie okoliczni chtopi zwozili swéj inwentarz. Preznie dziatajace jarmarki i duzy naptyw surowca,
spowodowaty znaczny rozkwit przetworstwa miesnego.

Kietbasa podhalanska produkowana jest wedtug receptury opartej na lokalnej, wielopokoleniowej technologii
wytwarzania. Kietbasa ta produkowana jest od zawsze z najlepszej jakoSci miesa wieprzowego i cielecego, z dodatkiem
czosnku i pieprzu. Jej cechg charakterystyczng jest mocne, aromatyczne wedzenie na drewnie bukowym i olchowym.
Wedzenie odbywa sie w wysokiej temperaturze, co nadaje kietbasie niepowtarzalny smak i zapach. Walory smakowe kietbasy
podhalanskiej nie zmienity sie od lat, przez co ciggle jest ona obecna na niemal kazdym podhalanskim stole i cieszy sie
uznaniem nie tylko mieszkancow, ale rowniez oséb odwiedzajacych Podhale i okolice.

AV v

DEGUSTACJA BLOK 11:
= WEDLINY Z PODHALA

BLOK 12 — dr hab. Inz. Dariusz Lisiak, kierownik pracowni w Instytucie Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie

AKTUALNA SYTUACJA ORAZ PROGNOZY DALSZEGO ROZWOJU RYNKU MIESA
Prezentacja w zatgczniku
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BUFET WEGETARIANSKI

= ZUPA GULASZOWA WEGE
= NUGGETSY WEGE

= CEVAPCICI WEGE

= PULLED WEGE

=  PATELNIA WEGE GYROS

WYBOR DIPOW AVO

Dip KOKTAJLOWY

Dip WASABI

Dip GUACAMOLE

Dip WHISKEY-ORANGE Z MIODEM
Dip CHILLI INFERNO

Dip TACO

Dip ZURAWINOWO-CHRZANOWY
Dip CYTRYNOWY Z PIEPRZEM

Dip SMIETANOWY Z SZALOTKA
Dip SYROP KLONOWY Z CHIPOTLE
Dip BBQ MK

Dip BBQ

Dip ANANAS Z CHILLI

Dip PIKANTNA SLIWKA

Dip SWEET CHILLI

Dip TROPICAL

Dip CIEMNE PIWO

Dip SRIRACHA SWEET CHILLI

Chutney SLODKA CEBULA
Chutney CEBULOWY

Chutney MANGO

Sos DO BURGEROW ,HUMMUS” Sos DO BURGEROW ,MEXIKO”

Sos SLODKA MUSZTARDA

Sos DO BURGEROW ,BIG K.*

Sos DO BURGEROW ,CHILLI-CHEESE* Sos DO BURGEROW , TEXAS®
Sos SALSA POMODORI PARMIGGIANO

Top WARZYWA AZJATYCKIE

Dziat Marketingu AVO
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