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Action Finland!

Ranskan markkinoiden erilaisuus huomioitava
suhteessa koko muu Eurooppa ja maailma

Vaikea tavoitettavuus mutta suuret mahdollisuudet
— oltava markkinoilla sisdssa oikeiden kohdemaan partnereiden kanssa

& — syvallinen alan, kulttuurin ja oikeiden kontaktien tuntemus
Ranskan markkinoiden merKkitys yrityksille referenssiné

ik

‘}r — maailman ruoka-alan huiput testanneet ja ryhtyneet kayttamaan
£/ suomalaisia tuotteita

— etsivat koko ajan uusia tuotteita valikoimiinsa
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Miksi suomalaiset tuotteet?
« Maku
e Puhtaus
e Uutuus, eksoottisuus

« Trendikkyys

- Miksi gourmet-markkinat?
’? « Laatu, jdljitettavyys
e Maku
‘f}  Harvinaisuus
4:.  Hinta
e Mitkd mahdollisuudet !
5 ¢ Gastronomia

tarkoittaa ensiluokkaisista raaka-aineista valmistettuja ruokia
Jja niiden funtemusta.
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Ranskan markkinoilla pelkka
tuote ei riitd koskaan

Ei riita, ettd tuote on erinomainen, kaiken muunkin
pitda olla kunnossa.

Nopeiden toimitusten ja asiakaspalvelun tulee aina pelata 100-
prosenttisesti ja tuotteen saatavuus taytyy olla taattu. Juuri siksi
ndille markkinoille on vaikea paasta, varsinkin tuntemattomilla
tuotteilla.

Maku ja laatu ovat ratkaisevia, mutta oikea yhteistyo alkaa vasta,
kun luottamus tuotteeseen ja tuottajaan on saavutettu. Tahan
tarvitaan runsaasti yhteydenpitoa ja henkilokohtaisia, saannallisia
litkevierailuja.




Ranskassa kaikki toimii toisin, varsinkin korkealla tasolla.

Luotettavien suomalais-ranskalaisten kumppanuuksien
rakentaminen on ensiarvoisen tarkeaé.

Tarvitaan -

AMMATTIMAISET ESITTEET JA TUOTESELOSTUKSET

™ SAANNOLLISET JA LUOTETTAVAT TOIMITUKSET
RIPEAA TOIMINTAA ja
ASIAKASPALVELUA RANSKAKSI JA RANSKALAISITTAIN
b1 MAKU, LAATU JA TUOTTEEN ERIKOISUUS

Pitkdjanteisella yhteistyolld syntyy
menestystarinoital
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Les Diners Collection du Diane
en exclusivité avec
Matti JGmsén
Chef du restaurant G.W Sundmans
(Bocuse d'Or Finlande)

Jean-Yves Leuranguer, Chef des cuisines de
I'Hotel Fouquet's Barriere et Meilleur Ouvrier
de France, et Christophe Schmitt, Chef du

restaurant Le Diane, vous proposent un menu

d'exception en collaboration avec le
Chef Matti Jamsén

Le saumon fumé de Botnia Fisk

Foie gras «Birabenn» en pot-au-feu truffé

Le bar de ligne

L'agneau finlandais

Le croustillant caramel

128€ hors boissons - 200€ boissons comprises
Réservation au 01 40 &9 60 60
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LE PAVILLON DAUPHINE SAINT CLAIR, DES SALONS RAFFINES ET LUMINEUX,
ADAPTES A TOUS VOS EVENEMENTS

Le Pavillon Dauphine Saint Clair dispose de 850m? d’'espaces de réception, répartis sur 4 salons, tous baignés de lumiére
naturelle pour y accueillir tous vos événements d’entreprises, institutionnels ou familiaux.

EVENEMENTS D’ENTREPRISES
ET INSTITUTIONNELS

Les équipes du Pavillon Dauphine Saint Clair sont en
mesure de concevoir des offres sur-mesure pour vos
conféerences, assemblées genérales, séminaires, soiréees
de lancement, diners, cocktails...

Parfaitement adaptés a chaque réception, ses nombreux
espaces modulables permettent de multiples configura-

tions et peuvent accueillirde 15 a 1 100 personnes.

MARIAGES ET RECEPTIONS
PRIVEES

Fort de leur grande expertise d’organisateur de
réeceptions, les équipes du Pavillon Dauphine Saint Clair
mettent tout en ceuvre pour vous accompagner avec
sérenité dans la conception et la réalisation de votre
mariage ou de votre réception familiale. Chaque détail
est sublimé pour qque ce jour soit unique et personnalisé

a votre image.
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Pariisin huippuchefit Suomessa maaliskuu 2015 '

Ranskan tunnetuin ja luetuin
gastronominen lehti

Thurics Gastronomie Magazine
n. 200 000 lukijaa, julkaisi kesdkuun 2015
numerossa korkealaatuisen artikkelin
suomalaisista tuotteista. marjat, mati, jakala,
kalat... ja keittiomestari Matti Jamseénista.

MAGAZINE
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kdynnistynyt syyskuussa 2015

1. Kaytannon toimenpiteita: hinnat, minimimaarien maarittelyt,
ranskankieliset oikeaoppiset tekniset tuoteselostukset, esitteet
jne.

Ranskalaisen asiantuntijan arviot tuotteista, tuotevalinnat

: Perehdyttaminen Ranskan korkealaatuisten tuotteiden

(s markkinoihin ja niiden tarjoamiin mahdollisuuksiin
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% 4. Yhteistyotilaisuudet ja niihin valmistautumiset

5. Sa&anndlliset tuotteiden esittelyt huipputekijdille ja tukuille
6. Rahdit

‘3: 7. Tapahtumaviikko yrityksille Pariisissa helmikuussa 2016
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5 Mukaan valittu parikymmenta suomalaista, erikoistuotteita

.%;;-‘%;., valmistavaa yritysta eri puolilta Suomea- useita tuoteryhmia

luonnontuotteita, innovaatioita — kaikki pienten yritysten
tuotteita — jotka sopivat Ranskan markkinoille.
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MERCI —KIITOS
Tervetuloa Ranskaan!

LISATIETOJA

Jarna Coadic
Action Finland!

o
9 p. +33 624 321 473, jcoadic@jcactionexport.com
:, Tuula Repo
‘J'. ProAgria Etelda-Suomi ry
s Kymenlaakson aluetoimisto, Kouvola
2R p. +358 40 588 0958, tuula.repo@proagria.fi




