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Уважаемые читатели!
Выставки являются признанной стартовой площадкой для вывода на рынок новой продук-

ции. Постановка вопроса об участии фирмы в работе выставки уже сама по себе свидетельс-
твует о достижении этой фирмой определенного уровня в некой сфере деятельности. Выстав-
ка является местом демонстрации передового опыта, использования новейших достижений 
науки и техники, поэтому она вряд ли может быть полезна предприятию, выпускающему мо-
рально устаревшую продукцию невысокого качества. 

Существует много способов получения информации о продукте, но только выставка позво-
ляет вам легко и эффективно проверить, насколько предлагаемый продукт соответствует вашим 
требованиям. Ведь только там вы можете изучить продукт сами, задать вопросы его произво-
дителям, проверить и сравнить его характеристики. 

С 10 по 14 октября 2016 г. в г. Москве, в ЦВК «Экспоцентр», пройдет 20-я Международная вы-
ставка «Оборудование, машины и ингредиенты для пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности» – «Агропродмаш-2016», ставшая главной  площадкой для демонстрации современных 
технологий индустрии продовольствия в России. Тематические салоны «Агропродмаша», пос-
вященные мясопереработке, на протяжении многих лет являются доминантой выставки.

На страницах данного номера журнала, посвященного предстоящей выставке «Агропрод-
маш», мы рассказываем как об участниках выставки, так и о продукции, которую они представ-
ляют на российском рынке. Вы сможете ознакомиться с новинками оборудования («Реттенмайер 
Рус», «Антес», «Мультивак», «Флоттвег», HUBER), ингредиентов (CHIMAB, «ТРУМФ Пищевые Тех-
нологии», «ТЕКСПРО», MANE, «Регион передовых технологий», «Реттенмайер Рус», «Союзснаб», 
«Джорджия»), упаковочных решений (Силд Эйр, «Спектропласт»), а также достижениями в об-
ласти IT-технологий («ИСИТ», «ЦСБ-Систем», «Абсолют софт»), санитарии и гигиены (Vikan,  
«РАБОС Интернешнл»). Публикации этого выпуска помогут вам сделать грамотный выбор все-
го необходимого для вашего предприятия. Конечно, столь масштабное для мясоперерабаты-
вающей отрасли событие, как «Агропродмаш», невозможно осветить на страницах одного 
выпуска. В следующих номерах мы подготовим для вас информацию о технических и техноло-
гических новинках, инновационных разработках и решениях, представленных ведущими 
производителями оборудования, пищевых добавок, вспомогательных средств, оболочек, 
средств гигиены и др.

Не отставать от новейших достижений мясной промышленности и современных тенденций 
рынка, быть в курсе новых идей и практических разработок вам поможет подписка на наш 
журнал. Присоединяйтесь к многочисленной аудитории наших читателей и будьте успешными!

Всегда ваши «Мясные технологии»
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