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Dystrybucja w Polsce:

savpol

BOLIDNY PARTHRER

Region Poludnie

SAVPOL Sp. z 0.0.

ul. Sowinskiego 7, 44-100 Gliwice
tel. +48 32 400 04 00
www.savpol.pl

"AWA"

Region Centrum

AWA Sp. Jawna

ul. Niciarniana 50/52, 92-320 tédz
tel. +48 32674 26 73

Dirtosader

Region Pétnoc

Ambasador 92 Sp. z 0.0. Sp. K.

ul. Raszynska 13, 05-500 Piaseczno
tel. +4822711 3333
www.ambasadord2.pl
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Powrot do zrodet

- Grzegorz Olma 5.6

Wystrzatowo, kolorowo, brokatowo

- nowosci Martin Braun s.10

Dobry czas dla lodziarni

-z Rajmundem Kawalcem, prezesem firmy KAMES,

rozmawiat Grzegorz Olma s. 11
Frezeryod Ado Z

- Agnieszka Bielawska-Pekala s.14
Kremowy sorbet

- klucz do sukcesu - Patrycja Mrowiec-Mateja s.20

Witryna lodowa jak statek kosmiczny s.24

Taniec ognia zlodem
- Mateusz Wilk s.26
Bakepol juz w kwietniu 5.28

Orzezwienie wprost z Sycylii
- Bartosz Malicki .30

Gofry - czy to sie oplaca?

- Matgorzata Milian-Lewicka s.36

Lody o smaku prazonych migdatéw
- Piotr Bak s.40

Lodziarnia na kotach s. 41

Codziennie 40 smakow lodow

- Graziana Melillo, Bartosz Budzynski s.42
Najpiekniejsza lodziarnia w najlepszym
miescie

- Pawet Kowal 5.48

Drodzy
Czytelnicy

roku na rok Polacy zjadaja coraz wigcej lodow
i lodowych deseréw, zaréwno tych produkowanych

przemystowo, jak i rzemieSlniczo. Przybywa lokali
serwujacych lody, coraz szersza jest takze ich lodowa oferta.
Na rosngce zapotrzebowanie rynku odpowiadaja firmy produ-
kujace komponenty, pétprodukty, maszyny i urzadzenia dla
branzy lodziarskiej, jak rowniez kawiarnianej.

Coraz wigkszym zainteresowaniem ciesza si¢ takze spe-
cjalistyczne targi ExpoSweet, ktére majg lodziarsko-cukier-
niczy charakter. W naszym przekonaniu w tym krajobrazie
nie powinno zabrakna¢ specjalistycznej publikacji na wyso-
kim merytorycznie poziomie — swoistego przewodnika po
$wiecie lodow. W naszym nowym magazynie chcemy taczyc¢
producentow i dystrybutoréw urzadzeri i komponentéw z ich
odbiorcami — wiascicielami, menadzerami i pracownikami
lodziarni i cukierni. Pragniemy sta¢ si¢ atrakcyjnym forum
wymiany informacji technologicznych i technicznych, a tak-
ze sprawdzonym Zrédlem wiedzy o branzowych nowosciach
i ciekawostkach.

Pierwszy numer ,,Magazynu Swiat Lodéw” oddajemy do
Paristwa rak u progu lodowego sezonu. Mamy nadzieje, ze pu-
blikacja ta spotka si¢ z przychylnym przyjeciem i speini Wasze
oczekiwania. Juz dzi§ mozemy zapewnic, ze tematyka lodziar-
ska, przez pozostate miesiace roku, obecna bedzie takze na ta-
mach branzowego czasopisma ,,W Piekarni W Cukierni” oraz
na naszej stronie internetowej www.wcukierni.pl.

Zapraszamy do lektury i do odwiedzenia portalu.
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POWX/ROT do zrodet

RZEMIESLNICZE LODY NA PATYKU e it i bl skl e
I POWROT DO TRADYCYJ N YCH’ iuj']azce kjlolllrjaa:fli’csztuiznyceh bar\.Nnik(’)w }llody o dzi\}:vrfy:h
PROSTYCH, A PRZY TYM . smakach i nazwach. Liderzy rynku zdecydowanie posta-
NATURALNYCH SUROWCOW TO wili na naturalnosc.

NAJKROTSZA CHARAKTERYSTYKA 100 PROCENT NATURALNOSCI
TEGOROCZNYCH TARGOW SIGEP Surowce maja by¢ pozbawione konserwantéw, sztucznych barwnikéw
IMPREZY, KTORA OD KILKU ;:zy eI.nulg?torfw i tluszctzé}zv fﬁé}lir(linych, le(lli Z(:l to potwinny Izolsiadacti) W}./-
DZIESIECIOLECI WYZNACZA KIERUNKI  cyciorudy: ni kakao. Podobrie w preypadko dodaka ovocow - m
ROZWO U PRODUKCJI LODOW ich wigcej, tym lepiej. Do lodéw dodaje si¢ wigc owoce kandyzowane

RZEMIESLNICZYCH W EUROPIE (pomararicze) i kandyzowane przyprawy, np. imbir, dodatkiem sg réw-

niez pétkandyzowane owoce (wisnie, czeresnie). Zwykly cukier zaste- P>




MAGIA EKSPOZYCJ!

Gracia Gracia Impuls Classic talia

GRANER - PRODUCENT URZADZEN CHtODNICZYCH | GASTRONOMICZNYCH
il. Balicka 8. 30-192 Krakdw, t: +-48 12 661 53 556, f;: +48 12 661 53 56
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powany bywa zdrowszym — z trzciny cukrowej czy winogron (w ofercie
firmy Comprital). Inne dodatki powinny pochodzi¢ ze znanych klientom,
a cieszgcych sie renoma, miejsc (jesli pistacja to z Sycylii, jesli orzeszki
— z Piemontu).

W naturalno$¢ produkcji wpisato si¢ takze stoisko firmy MEC3.
Jak podkreslano, az 90 proc. uzytych do jego budowy materialéw podle-
garecyklingowi. ,,Respect” — szacunek dla §rodowiska i przyrody byt ha-
stem promujacym te firm¢ w Rimini. I bez przesady mozna powiedzie¢,
ze doskonale oddawato ono ogdlny wyraz targéw. Naturalno$¢é produk-
tow, dbatos¢ o zdrowie konsumenta, prostota produkcji to kierunki,
w ktérych zmierza nowoczesne lodziarstwo. Dostosowuje si¢ ono do
oczekiwan klientéw, ktérzy takze w lodowym segmencie rynku chcag
znaleZ¢ produkty bezpieczne i postrzegane jako zdrowe.

LODOWA KANAPKA

Prawdziwym przebojem tego roku okazaty si¢ lody na patyku i lodo-
we sandwicze, zwane réwniez lodami ciasteczkowymi. Dzigki nowator-
skim, plastikowym foremkom, jakich uzywa si¢ produkcji tych pierw-
szych, mozliwe staje si¢ wytwarzanie lodéw na patyku w niemal kazdej
cukierni i lodziarni. Przygotowang do sprzedazy na gatki lodowa mas¢
wystarczy bowiem przetozy¢ do foremek, na kilkanascie minut umie-
$ci¢ w szokowej zamrazarce, by wyciagna¢ z niej lody na patyku, ktére
dodatkowo mogg przybrac¢ rézne ksztalty (poza tradycyjnym, takze ser-
ca, itp.). Foremki umozliwiaja takze przygotowanie lodowych kanapek.
Wystarczy bowiem miedzy dwa ciasteczka badZ wafle nalozy¢ lodowa
masg. Calos¢ uatrakcyjni¢ mozna posypkami lub czekoladowa polewa.

DLA KAZDEGO COS DOBREGO

Producenci surowcéw i sprzetu dostrzegajg potrzeby nawet niewiel-
kich producentéw. Nowoczesne urzadzenie Compritala — mikronizator
— pozwala na prace z niewielka masa o objetosci 4-6 litréw. Przezna-
czone jest do matych lokali, a umozliwia uzyskanie lodéw o gladkiej
i jedwabistej strukturze. Dzigki bardzo wysokim obrotom, ktére jest
w stanie osiggna¢, zmniejsza ono wielkos¢ czasteczek z 750 do 50 mi-
kronéw, nadajac lodom jednorodng strukture.

Nowoczesny sprzet powinien by¢ energooszczgdny i uniwersalny.
Wymagania te spetnia chocby frezer Maestro HCD firmy Carpigiani,
ktéry umozliwia produkcje lodéw, granit, sorbetéw oraz kreméw i mas
cukierniczych. Urzadzenie to, podobnie jak tej samej marki frezer La-
botronic RTL, posiada cztery cykle produkcyjne, dzigki ktérym mozna
uzyskac, w zaleznosci od potrzeb, lody migkkie i kremowe (cykl ,,Excel-
lent”), idealne do witryny wystawowej albo suche i zbite (cykl ,,Hard”).

Operator urzadzenia ma takze mozliwo$¢ wyboru programu automa-

tycznego albo przyspieszonego procesu produkcji.

Latwosc obstugi to wymogi czaséw. Wiaze si¢ ona zaréwno ze sprze-
tem przeznaczonym do produkcji, jak i do sprzedazy. Na targach pojawi-
1y si¢ takze automaty do lodéw, obstugiwane przez klientéw. Wystarczy
wrzuci¢ zeton lub monete, wybrac jedng z opcji, by po chwili odebraé
gotowy produkt.

NAUKA | PROMOCJA

Jak chyba zadne inne imprezy targowe — Sigep to wystawa z mné-
stwem niezwykle interesujacych wydarzen towarzyszacych. Organiza-
torzy targéw, wspdlnie z partnerami merytorycznymi, starajq si¢ niemal
kazdy dzieri wypelnié ciekawymi pokazami, konferencjami, konkursami.
W trakcie targowych dni mozna wigc uczestniczy¢ w szkoleniach i po-
kazach prowadzonych przez uznane cukiernicze autorytety, przygladac
si¢ prezentacjom prowadzonym na wysokim poziomie zaawansowania
czy przystuchiwaé dyskusjom naukowcow. Wtosi lodowe tematy traktu-
ja niezwykle powaznie. Dla nich nie jest to tylko biznes jak kazdy inny,



ale cze$¢ rodzimej kultury i tradycji. Dlatego tez z powaga, z udzialem
pracownikéw uniwersyteckich dyskutowano tu nad walorami odzywczy-
mi lodéw czy mozliwoscig wykorzystania lodziarni i lokalnych lodéw
W promocji miasta czy regionu.

Warte wykorzystania na naszym gruncie mogg by¢ ich do§wiadcze-
nia zwigzane z organizacja lodowych konkurséw. W wewn¢trznych eli-
minacjach do przyszlorocznego lodowego pucharu §wiata umozliwiono
udzial zawodnikom z zagranicy (nikt z obcokrajowcéw nie skorzystat),
a same eliminacje prowadzono w niezwykle czytelnej formule. Kon-
kursowe jury oceniato kazdego z zawodnikéw w sposéb jawny. Jurorzy
pokazywali publicznosci swoje oceny, a punktacja zapisywana byta na
duzej, widocznej z daleka tablicy. Dzigki temu na biezaco mozna byto
Sledzi¢ i poréownywac stan rywalizacji. W trakcie konkursu omawiano
réwniez poszczegdlne prace, a eksperci dzielili si¢ swoimi uwagami.
W ten sposéb eliminacje byly nie tylko atrakcyjne dla publicznosci,
ale rowniez wnosily element edukacyjny.

Targi Sigep to najwazniejsza obecnie w Europie impreza wysta-
wiennicza po§wigcona branzy lodziarskiej. Sporo z prezentowanych
w jej trakcie nowosci zostanie pokazanych w Warszawie na targach
Expo Sweet.

LODY PO WLOSKU

Kazdego roku Wtosi konsumuijg okoto 360 tys. ton lodéw rzemieslniczych
(oznacza to 6 kg na statystycznego mieszkanca Italii). Wydaja na nie
2,5 mld euro. Nie liczac sklepédw, w ktérych znajduja sie takze witryny
z lodami rzemiesIniczymi, we Wtoszech jest 9 tys. lodziarni, oraz kolejne
20 tys. lokali, takich jak bary i cukiernie, w ktéry mozna zjes¢ lody. Poza
Italig dziata okoto 20 tys. wtoskich lodziarni. Lokale te daja zatrudnienie
blisko ¢wier¢ milionom pracownikéw (150 tys. we Wioszech, 100 tys. za
granicg). W ostatnich latach lodziarni we Wtoszech przybywa.

1100 EURO DO WZIECIA

— Potrzebujemy blisko 3 tys. cukiernikéw. Tyle mamy wakatéw w naszych
zaktadach - oznajmit podczas otwarcia Targéw Sigep Federico Anzelotti,
szef wtoskiego stowarzyszenia cukiernikdw. Nasza branza postrzegana
jest przez pryzmat pracy w nocy i zapewne z tego wzgledu cierpimy na
brak mtodych kadr. Rozpoczynajacy prace cukiernik moze liczy¢ na pen-
sje w wysokosci 1,1 tys. euro.

Migdzynarodowe Targi Poznarskie I " I Spotkmﬂogé

Najwieksze wydarzenie branzy piekarskiej
i cukierniczej roku 2011 w Polsce

S BAKEPOL

2-6 kwietnia 2011
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Organizator:

Migdzynarodowe Targi Poznanskie sp. z 0.0.
ul. Gtogowska 14, 60-734 Poznan

tel. +48 61869 20 00, e-mail: bakepol@mtp.pl

www.bakepol.pl
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L odowy Swiat MAR

artin Braun z mysla o Dniu Dziecka wprowadzit specjalng
edycje lodowego dodatku VarieGé Choco Frizzy z musuja-
cymi kuleczkami. Jest to jedyny tego typu produkt dostepny
na rynku polskim, podobnie jak nowos$¢: zelowe kuleczki
Gocce oraz sosy do lodéw z brokatem.

NAJCIEKAX/SZA NOWOSE - MUSU)ACE KULECZKI

VarieG6 Choco Frizzy to uwielbiane przez dzieci variegato orzechowo-
czekoladowe do produkcji lodéw. Wyréznia si¢ sposréd innych dostgpnych
narynku zawartoscig musujacych kuleczek, ktdre rozpuszczajq si¢ w ustach.
VarieG6 Choco Frizzy wyprodukowano z najwyzszej jakosci kakao oraz
specjalnie wyselekcjonowanych orzechéw laskowych. Zostato nagrodzone
podczas targéw ExpoSweet 2009 w kategorii ,,Najciekawsza Nowo$¢ Tar-
g6w”. — VarieG6 Choco Frizzy szybko zdobyt popularnos¢ wsréd naszych
klientéw. Dzigki stodkiemu smakowi i musujacym kuleczkom, produkt za-
pewnia wspaniatg zabawe i uSmiech na ustach dzieci. Idac z duchem czasu,
odswiezylismy logo i nazwe, zachowujac przy tym sprawdzong recepture
i oferujac nadal produkt najwyzszej jakosci — informuje Marcin Komorow-
ski, cztonek zarzadu Martin Braun Sp. z o.0.

Innym, popularnym wsréd dzieci dodatkiem do lodéw i deseréw, sg sosy.
Martin Braun jako jedyny w Polsce posiada w swojej ofercie btyszczace sosy
— z brokatem. Dostepne w wielu smakach sg idealnym dodatkiem do lodéw,
a takze nalesnikéw i gofréw. Pozostate sosy owocowe pozbawione s sztucz-
nych barwnikéw i zawierajg az 17-26 proc. owocdéw. Konstrukcja butelki po-
zwala na fatwe naniesienie sosu na deser.

DEKORACJE ZE SMAKIEM

Dekorowanie lodéw i deseréw lodowych to cata sztuka, wymagajaca poczu-
cia gustu, finezji i wyrobionego smaku. Wszystko musi by¢ dobrane i dobrze
skomponowane. Nalezy pami¢tac, ze konsumenci najpierw jedza oczami. Aby
nada¢ oryginalny wyglad deseréw i lodéw Martin Braun poleca absolutng no-
wos¢ na rynku polskim: kuleczki Gocce z linii Cresco Italia. To kolorowe, zelo-
we kuleczki odporne na zamrazanie i pieczenie. Dostepne sa w nastepujacych
smakach: truskawkowym, jablkowym, cytrynowym oraz owocow lasu.

LODOWA PREMIERA 3D
Martin Braun wspélnie z Cresco Italia, nalezaca do Martin Braun Gruppe,
zaprezentowat podczas targéw Sigep 2011 wiele nowosci. Wsréd nich przelo-

mowe lody dla dzieci 3Dino oraz oryginalne
lody Orange Tiramisu. 3Dino to potaczenie
trzech smakow: migdatéw, orzechéw lasko-
wych oraz bialej czekolady. Produkt skiada
si¢ z dwdch czgsci: pasty do produkcji lodéw

oraz variegato VariegGo. stworzono gléwnie z
mysla o dzieciach — posiada atrakcyjny zielony
kolor oraz oryginalny smak. Wejsciu 3Dino na rynek towarzyszyta przelomowa
oprawa marketingowa. Klient, zamawiajacy ten produkt na targach, otrzymy-
wat zestaw gadzetéw 3D (karty fana dinozauréw, okulary, serwetniki, plakaty).
Klienci odwiedzajacy stoisko Cresco mogli obejrzec film o dinozaurach w sys-
temie 3D w specjalnie do tego przygotowane;j sali kinowej.

Jedna z najbardziej oryginalnych nowosci Cresco Italia byly lody Orange
Tiramisu, wyprodukowane na bazie pasty z serkiem mascarpone oraz udekoro-
wane variegato VarieG6 pomarariczowym z kawatkami kandyzowanych poma-
raficzy. Wy$mienite i orzeZwiajace potaczenie smakow!

Obydwa produkty beda miaty premiere w Polsce w lutym podczas targéw
ExpoSweet (stoisko Martin Braun nr 69). Dostepne beda tylko w ofercie Martin
Braun.

Wiecej lodowych nowosci Martin Braun na stronie internetowej: www.martinbraun.pl

VARIEGO CHOCO FRIZZY
- PRAWDZIWA EKSPLOZJA SMAKU!

Sktadniki:

Baza lodowa Venus 50 5kg
Pasta Vanilia Bourbon - Madagascar (,Smaki Swiata”) 0,25 kg
miekkie masto 0,05 kg
Dekoracja:

VarieGé Choco Frizzy 0,3 kg

Sposo6b wykonania:

Zmiksowac¢ wszystkie sktadniki w blende-
rze (ok. 2 min), nastepnie wla¢ do frezera
i zamrozi¢. Do powstatej masy wmieszac¢
VarieG6 Choco Frizzy i udekorowaé nim

takze gdérna powierzchnie lodéw.
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DLA LODZIARN

0 POLSKICH LODZIARNIACH,
TRENDACH KONSUMENCKICH

[ SWIETNYCH PERSPEKTYWACH

NA PRZYSZEOSC LODOW W POLSCE
7 RAJMUNDEM KAWALCEM,
PREZESEM FIRMY KAMES,
ROZMAWIAL GRZEGORZ OLMA

20 lat temu na Targach Polagra zaprezentowali Paristwo produkty fir-
my Mec3. Pamieta Pan, co wéwczas bylo nowoscia w Polsce w branzy
lodziarskiej?

Nowoscig byly koncentraty smakowe. Wtedy zaczynata si¢ era witryn
mrozZniczych, w ktérych mozna bylo wystawi¢ 7, 9 a nawet 12 kuwet z loda-
mi o r6znych smakach. W poréwnaniu do tradycyjnych kontuaréw, z ktérych
sprzedawano zwykle 2-3 rodzaje lodéw, byt to przeskok w inng rzeczywi-
stos¢. Sukces, ktéry wéwcezas odniesliSmy, zawdzigczamy temu, ze mieliSmy
gotowa odpowiedZ na najczestsze wtedy pytanie rzemieslnika — czym wypet-
ni¢ witryne. Obok lodéw $mietankowych, czekoladowych i truskawkowych,
pojawily sie wtedy takie egzotyczne smaki, jak tiramisu, malaga, zabaione,
cassata, jogurt. Wzbudzaly sensacje, a dziS naleza do ,,Jodowe;j” klasyki.

Dwie dekady to dobra okazja by oceni¢ zmiany. Jak Pana zdaniem
w tym czasie zmienilo sie rzemiosto lodziarskie w Polsce? Jak wygla-
dalo wtedy, jak wyglada dzis?

ZaczynaliSmy w okresie niezwyklej prosperity rzemiosta lodziar-
skiego. Pod koniec lat 80. powstalo duzo nowych zaktadéw rzemieslni-
czych produkujacych lody, a wiele, istniejacych wczesniej, rozbudowato
sig. GIéwnym problemem lodziarzy byto wéwczas zdobycie surowcow
i wyprodukowanie jak najwiekszej ilosci lodéw, bo z reguly sprzedawa-
no wszystko jeszcze przed zamknigciem sklepu. Silna przewaga popytu
nad podaza lodéw, sprzedawanych gatkownicg z witryn, utrzymywata sie

do potowy lat 90., kiedy rynek zalaly lody przemystowe w kuwetach. P>



12 SWIAT LODOW MAGAZYN

Byly one tanisze, a dla przeci¢tnego konsumenta niewiele réznily si¢ od
wyrobow rzemieslniczych. Powstala sytuacja, na ktdrg lodziarze nie byli
przygotowani, ich lody przestaly si¢ sprzedawac. Wielu z nich, nie potra-
figc sobie z tym poradzic¢, zrezygnowalo wéwczas z produkcji. Najszyb-
ciej przegrali ci, ktérzy prébowali konkurowaé z przemystem, obnizajac
cene sprzedazy lodéw. Odbijato si¢ to oczywiscie na jakosci, bo, sprzeda-
jac tanio lodziarz nie mégt sobie pozwoli¢ na dobre surowce, nie méwigc
o naszych pétproduktach. Drastyczne obnizenie jakosci lodéw bylo, moim
zdaniem, gléwng przyczyng kryzysu rzemiosta lodziarskiego, jaki miat
miejsce pod koniec lat 90. Byt to takze cigzki okres dla nas, bo zamiast na-
szych produktéw, wielu rzemieslnikéw zaczeto stosowaé aromaty, barw-
niki i co im wpadlo w rece, byle tylko cia¢ koszty.

Na szczgscie, mniej wigcej od roku 2000, zaczely powstawaé pojedyncze
nowe lodziarnie wysokiej klasy, czgsto czerpiace wzory z Wioch i Niemiec.
Ich powodzenie zachecito innych i teraz mamy znowu okres wzrostu, szcze-
g6lnie w ciggu ostatnich kilku lat. Co wazne, systematycznie przybywa lo-
dziarzy-fachowcéw, ktérzy coraz czesciej wygrywaja na swoim terenie walke
z konkurencja przemystowa.

Dzi$ juz coraz trudniej znalez¢ budki z lodami. Przybywa za to este-
tycznych lokali, gdzie obok lodéw serwowane sg oryginalne desery,
drinki. Lodziarnie i wyspy lodowe pojawiaja sie w centrach handlo-
wych. Czy mozemy méwic o modzie na lody?

Na pewno tak, chociaz ,,budki” pozostaly. W $cistym sezonie, zwlaszcza
w rejonach wypoczynkowych, nadal przynosza niezte dochody. Co do mody,
pociag do lodéw nie jest niczym nowym. Lubimy lody, bo kojarza si¢ nam
z dziecifistwem. Sam pamigtam dtugg kolejke do Bliklego na Nowym Swiecie
w Warszawie, w ktdrej, jako dzieciak, wystawatem po lody truskawkowe, a ile
lat temu to bylo.

Czy mozna juz powiedzie¢, ze lody przestaja by¢ produktem sezo-
nowym, a stajq sie calorocznym? W poréwnaniu z innymi, bardziej
lodziarskimi krajami, ich spozycie w Polsce ciagle nie jest duze.

Wielkos¢ spozycia lodéw i sezonowo$¢ to dwie rézne sprawy. Popularne
w Polsce lody typu wloskiego, tzw. gelato, nigdy nie zajma miejsca popular-
nych w Ameryce ice cream, zjadanych przez caly rok jako drugie $niadanie,
niemal niezaleznie od pory roku i pogody. Gelato jest typowym przysmakiem
sezonowym. Nawet w galeriach handlowych, w ktérych panuje wieczne lato,
lodéw tego typu sprzedaje si¢ jesienig i zima wielokrotnie mniej.

Co do poziomu spozycia, wydaje mi si¢, ze nasze dane statystyczne nie
uwzgledniaja produkcji rzemieslniczej i lodéw z automatéw. Gdyby to doli-
czy¢, spozycie na glowe mogloby wzrosnac o prawie kilogram.

Wedlug badan Polacy sa smakowymi konserwatystami. Lubimy to,
co znamy, czyli podstawowe smaki lodéw. Mec3 nie zrazona statysty-
kami co roku wprowadza nowosci. Czy warto eksperymentowac ze
smakiem, gdy klient jest niechetny zmianom?

Nie znam takich badan. Powiedziatbym, Ze nasi konsumenci s ciagle wy-
jatkowo podatni na nowosci, zwlaszcza zagraniczne. Ponadto nie sg oni nie-
chetni zmianom, przeciwnie, amatorzy lodéw odruchowo szukaja nowosci,
tyle ze czesto powstrzymuje ich obawa przed rozczarowaniem. Wynika ona z
faktu, e jeszcze niedawno zawarto$¢ Sredniej polskiej witryny pozostawiata
wiele do Zyczenia, a i teraz, cho¢ jest duzo lepiej, nierzadko trafia si¢ pickna
witryna wypetniona, méwiac delikatnie, czyms bardzo odlegtym od ideatu.

Od 10 lat prowadzicie Panstwo w Warszawie lodziarnie Malinova.
To swoisty eksperyment, taki poligon doswiadczalny dla os6b prowa-
dzacych lodziarnie. Skad pomyst na tego typu inicjatywe? Jakie wnio-
ski czerpiecie z bezposredniej obserwacji rynku?

Malinova powstata z potrzeby pokazania, co mozna zrobi¢ z dobrych ptpro-
duktéw, stosujac przyzwoite receptury i dotrzymujac rezimu technologicznego.
Decyzje o jej budowie podjeliSmy pod koniec lat 90., kiedy rzemiosto lodziar-
skie byto w stanie upadku, a dobrych lodéw rzemiesIniczych trzeba bylo szukaé
,.ze Swiecq”. ChcieliSmy przeprowadzi¢ dowdd, ze konkurowanie z wyrobami
przemysfowymi musi opierac si¢ na czym$ innym, niz cena gatki. Jesli wziac
pod uwage oceny Malinovej na réznych forach, chyba nam sie to udafo.

0Od naszego polaczenia sie z Unig Europejska w 2004 r. na rynku za-
opatrzenia lodziarni co chwila pojawiaja si¢ nowe firmy. Tymczasem,
Wasza dominujaca pozycja wydaje sie niezagrozona - jak to robicie?

Po pierwsze, mieliSmy szcze$cie zwigzad si¢ z firma, ktéra, zaczynajac od
zera, w ciagu zaledwie dwudziestu kilku lat stata si¢ Swiatowym potentatem
w branzy. Ten sukces to przede wszystkim dzieto jednego cztowieka — wsp6t-
whasciciela Mec3, pana Giordano Emendatori, doskonalego organizatora
i wizjonera zarazem. Po drugie, jako najstarsza firma na rynku, mieliSmy czas
na zdobycie zaufania klientéw. Umiemy zapewnic klientowi powodzenie, jesli
tylko zechce korzysta¢ z naszych rad i towaréw. Nigdy tez nie stosowaliSmy
doraznych zabiegéw handlowych, by za wszelka cene co$ sprzedaé. Wydaje
mi sie, ze klienci to dostrzegaja i szanuja.

Jakie nowosci na ten sezon przygotowata firma Mec3? Co Pana zda-
niem moze by¢ tegorocznym lodziarskim przebojem w Polsce?
Trudno méwié o jakim$ ogdlnopolskim przeboju w lodach rzemieslni-
czych. Kazda lodziarnia ma wlasne ,,przeboje”, ktérymi sktania do siebie
klientéw z okolicy. Chyba jedynym wyjatkiem od tej reguly sa lody Co-
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okies. Wprowadzone przez Mec3 dziesiec lat temu, kazdego roku opanowu-
ja coraz wigcej miejsc, a 0 nosnosci tej marki §wiadczy stale rosnaca liczba
podrébek. Cookies to swoisty fenomem, jedyny produkt rozpoznawany
w lodziarniach rzemie§lniczych na catym $wiecie. Wedlug ostroznych sza-
cunkéw, sprzedaz lodéw Cookies, poczawszy od ich wprowadzenia, docho-
dzi do 300 mln. porcji. Mec3 na 10-lecie Cookies przygotowala propozycje
kolejnych wyrobéw opartych na produktach Cookies, w tym dwanascie no-
wych pomystéw na wyjatkowo atrakcyjne lody cukiernicze oraz ciekawg
mrozong konfekcje.

Obserwuje Pan nasz rodzimy rynek lodéw od wielu lat. Czy na podsta-
wie tych obserwacji mozna sformutowac perspektywy jego rozwoju?
Jak Pana zdaniem bedzie wygladac branza lodziarska w najblizszych
latach, w jakim kierunku bedzie sie rozwijac?

Kryzys rzemiosta lodziarskiego z korica lat 90. wyraznie mamy za soba.
Liczba lodziarni rzemieslniczych w Polsce z roku na rok ro$nie. Widaé to
szczeg6lnie w ostatnich trzech, czterech latach. Sadzg, ze tempo tego wzrostu

_Nowoczesna Firma 2 20-letnig tradycjg

wzrosnie na przestrzeni kilku najblizszych lat, zwtaszcza dla inwestycji w lo-
kale o profilu niemieckiej eiscafé. Bo jesli wzia¢ pod uwage klimat i upodoba-
nia konsumentéw, rynek polski nie jest zbyt odlegly od niemieckiego. Jesliby
przyjac, ze za jaki§ czas doréwnamy konsumpcja Niemcom, liczba eiscafé
w Polsce powinna znacznie, nawet kilkakrotnie wzrosna¢. Nie twierdze,
ze dokona si¢ to w roku 2011, ale na pewno mozemy liczy¢ na dtugi okres dy-
namicznego rozwoju naszej branzy, tak w sezonie 2011, jak i w nastepnych.

EISCAFE - NA MALE CO NIECO

Eiscafé to w wolnym ttumaczeniu - lodowa kawiarnia. Lokal, w ktérym
sprzedaje sie nie tylko lody, ale dostepny jest szeroki kawiarniany asorty-
ment: kawa, herbata, wyroby cukiernicze (ciasta, ciasteczka), desery lodowe,
na bazie bitej $mietany, napoje alkoholowe i bezalkoholowe. W lokalu znaj-
duje sie kilkanascie stolikdw na minimum 10 oséb. Dodatkowe atrakcje sta-
nowia czesto telewizor, bezprzewodowy internet, codzienne gazety. Tutaj
przychodzi sie na kawe i mate co nieco.

REKLAMA

Firma PPH. ,SOFOREK” specjalizuje si¢ w produkcji wafli
wyttaczanych. W tym roku firma obchodzi 20-lecie swego istnienia,
caty czas gwarantujac najwyzsza jako$¢ wyrob6w.

‘Wrykorzystujac wieloletnie doswiadczenie, wychodzimy naprzeciw
oczekiwaniom Klientéw, proponujac coraz to bogatsza
oferte asortymentows.

Od 2009 roku wprowadzilismy osiem nowych wzoréw wafli z automatu.
Z kazdym kolejnym rokiem poszerzamy ofert¢ o nastgpne nowosci.

Firma PPH. ,SOFOREK” - Centrum Zaopatrzenia Lodziarstwa
— zaopatruje réwniez swoich Klientéw w wigkszo$¢ towaréw
niezbednych w lodziarni, sa to m.in. lody w proszku, sosy, fruzeliny,
opakowania, drobny sprz¢t gastronomiczny.

Centrum Zazpatrzem'a Lodziarstwa
Szeroki wybor wafli wyttaczanych
Nowoczesne linie produkcyjne
Gwarancja najwyzszej jakosci

P.P.H. SOFOREK Jacek Soforek
ul. Dworcowa 4, 64-820 Szamocin
tel. 67 283 34 04, fax: 67 284 80 70, tel. kom.: 605 034 070
e-mail: handlowy@soforek.pl

www.soforek.pl
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AGNIESZKA BIELAXSKA-PEKALA

e rezer stuzy do ostatecznego zmrozenia juz wczesniej spasteryzo-
wanej bazy lodowej. Proces produkcji lodéw skiada si¢ bowiem
z kilku etapéw: przygotowanie mieszanki lodziarskiej, ktérg pod-
daje si¢ filtracji, pasteryzacji, homogenizacji, dojrzewaniu oraz

— w etapie koricowym — réwnoczesnym zamrazaniu i napowie-
trzaniu. I tym ostatnim zajmuje si¢ wlasnie frezer.

Na rynku dostepnych jest wiele urzadzen tego typu, szczegdlnie wioskich.
Nie trudno zreszta domysli¢ si¢, ze to Wlosi s3 potega w ich produkcji. Jedne
z najbardziej rozpoznawalnych marek to: Carpigiani, Cattabriga, Bravo, Val-
mar, Taylor, Frigomat, Kilte-Rudi i wiele innych. Frezery mozemy podzieli¢
na dwa typy, ze wzgledu na budowe i sposéb wydawania lodéw z maszyny:
frezery poziomie i pionowe.

FREZERY POZIOME

Frezery poziome, to najpopularniejszy typ urzadzenia. Takie sa np. naj-
bardziej znane urzadzenia wloskiej firmy Carpigiani — serie automatycz-
nych frezeréw poziomych: Carpigiani XPL oraz RTL. Jak podkresla Piotr
Lamenta z Primulatora, dystrybutora tej marki w Polsce, oba urzadzenia
s3 nowosciami na rynkach §wiatowych. Premiera maszyn miata miejsce
podczas targéw Sigep 2011. Wtoski potentat w dziedzinie produkcji ma-
szyn do lodéw proponuje kilka znanych juz i cenionych urzadzer z se-
rii Labotronic. Urzadzenia sterowane sg elektronicznie, a ich wydajnos¢
jest bardzo zréznicowana, biorac pod uwage ich moc oraz mozliwosci
produkcyjne. Dla przykladu, Labotronic 10/30 RTX o mocy 3,2 kW
ma wydajnos$¢ od 12 do 42 I/h. Ale juz Labotronic 30/100 RTX o mocy
9 kW to maszyna, ktére moze nam wyprodukowaé nawet 138 litréw lodéw
w ciagu godziny. Maszyny z tej serii przygotowuja gotowy produkt bly-
skawicznie — czas zamrazania waha si¢ od 8 do 10 minut. Urzadzenia
serii Labotronic majg takze funkcj¢ do spowolnienia obrotéw mieszadia
(1030 G i 1545 G), dzigki ktérej mozna otrzymac doskonatg kawe lub
mix ze Swiezych owocow bez bialej emulsji.

Ciekawym frezerem poziomym jest takze Multifreeze firmy Cattabriga.
Urzadzenie pozwala na dowolne dostosowanie jego pracy do planowanej pro-
dukcji — mozna nim np. wyprodukowac bardzo niewielka ilo$¢ lodéw, bo juz
od 1,5 litra mieszanki. Urzadzenie daje takze mozliwo$¢ wyboru chiodzenia.

Coraz popularniejsze na rynku stajg si¢ réwniez urzadzenia firmy
Bravo. Tu takze mozemy wybra¢ opcjonalnie frezer, pasteryzator lub
polaczenie obu. Seria Trittico Startronic oferuje przygotowanie lodéw
w... dziewie¢ minut, w zaleznosci od mocy urzadzenia — w ilosci 8-120
litréw na godzing. Producent zachwala opatentowang przez siebie funk-

cje systemu kontroli jonowej. Jest to system kontroli na koricu procesu
mieszania i zamrazania. Dwa czujniki — jeden umieszczony na drzwiach,
drugi na elemencie przesuwnym maszyny — podaja wszystkie informacje
do urzadzenia, w celu dalszego sterowania jakoscia. Kolejna wtoska mar-
ka — Frigomat, oferuje popularny model Titan LCD 100. Czas przygoto-
wania jednej kuwety to 1-15 minut.

PAMIE TAJMY, ZE MASZYNY TO NIE
SAMOCHOD KTORY ZMIENIAMY
CO DWA,TRZY LATA. POWINNISMY
Z\WROCIC SZCZEGOLNA UWACE
ZAROWNO NA PRODUCENTA
URZADZEN, JAKTNA SPRZEDAX/CE.
NIE ZAX/SZE FIRMA PRODUKUJACA
MASZYNY OD KILKUDZIESIE CIU LAT
JEST NAJLEPSZA

”

PIONOWE

Frezery pionowe s3 rzadziej spotykane na rynku, jednak takze czesto
stosowane w produkcji lodéw rzemieslniczych. Takie urzadzenie oferuje np.
wloska marka Cattabriga. Jej flagowy produkt to pionowy frezer Effe, maszy-
na majaca sporg stawe i historie. Zostal wymyslony i opatentowany w 1927 r.
w Bolonii przez Otto Cattabrige. W tym frezerze zbiornik obraca sie, a mie-
szanka osadzana jest specjalng szpatula réwnomiernie na catej powierzchni
zbiornika. Podczas mrozenia mieszadlo wttacza w naturalny sposéb powie-
trze do wnetrza mieszanki, co sprawia, Ze calo$¢ nabiera odpowiedniej kon-
systencji. Jak podkresla producent, taki sposéb pracy imituje w najbardziej
zblizony sposéb dawna, reczna metodg wyrabiania lodéw. Daje takze wigksza
mozliwosci w realizowaniu wiasnych, wyszukanych receptur. W dodatku sam
proces powstawania lodow jest bardzo spektakularny — wszystko widac¢ jak na
dtoni, co zreszta Wlosi wykorzystuja w procesie marketingowym i przygoto-
wuja smakotyk na oczach klienta.

FREZERY Z PASTERYZATOREM

Pasteryzacja to proces niezbedny przy produkcji lodéw rzemieslni-
czych. To technika konserwacji przy pomocy odpowiednio dobranego
podgrzewania produktéw spozywczych, tak aby zniszczyé lub zahamowaé
wzrost drobnoustrojéw chorobotwérczych lub enzyméw przy jednocze-
snym zachowaniu smaku produktéw i uniknigciu obnizenia ich wartosci
odzywczych.
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Planujac produkcje lodéw, mozemy kupi¢ dwa odrebne urzadzenia lub
jedno — kombajn, zozony z frezera i pasteryzatora. Oba rozwigzania majg
swoje zalety. — Jesli planujemy wigksza produkcje, nalezy rozwazy¢ zakup
dwdch odrebnych urzadzen, jesli jednak méwimy o niewielkiej lodziarni,
w zupelnosci wystarczy wlasnie urzadzenie combi — podpowiada Jakub Ba-
gifiski z firmy Vega Expert Gastronomiczny.

Dwa w jednym, czyli frezer z pasteryzatorem, to rozwiazanie, ktére do
oferty wprowadza coraz wigcej firm, a urzadzenia ciesza si¢ sporym zaintere-
sowaniem odbiorcéw. Taki kombajn ma w swojej ofercie np. wloski Frigomat
— Combi model Twin 60. Urzadzenia DUO firmy Valmar to kolejny przykiad
udanego pofaczenia ,.dwa w jednym”. Producent przygotowat kilka wersji
tego urzadzenia — w zaleznosci od wielko$ci i mocy mozemy dzigki niemu
wyprodukowac w ciggu godziny od 36 do 120 kilograméw gotowych lodéw.

CHLODZENIE

Jak si¢ okazuje, wodny sposéb chtodzenia urzadzen jest chyba najlepszym
rozwigzaniem. Dynamiczne chiodzenie wodne jest standardem cho¢ opcjo-
nalnie mozna zaméwi¢ urzadzenie chlodzone powietrzem (taka opcje ma
wigkszos¢ oferowanych maszyn) Ale eksperci sg zgodni: jesli zalezy nam na
duzej i ciaglej produkcii, lepiej zdac si¢ na system chtodzenia woda.

Ma to zreszta takze swoje uzasadnienie ekonomiczne. Kazdy z pro-
ducentéw dba o to, aby urzadzenia byly jak najbardziej energooszczedne.
— W przypadku Carpigiani nowa seria RTL i XPL cechuje si¢ jeszcze nizszym
zuzyciem energii elektrycznej i wody. Sredni pobdr energii przy duzym freze-
rze o wydajnosci do 100 kg lodéw na godzing wynosi ok. 6/7 kW, przy zuzy-
ciu wody na poziomie 300 1 — podaje przyktad Piotr Lamenta z Primulatora.
Podobne parametry maja takze inni producenci. — Orientacyjnie zuzycie wody
przy modelu Twin 35 (combo) i Titan LCD 60 Frigomat, przy zatozeniu cig-
glej pracy, to ok. 100 /h. Urzadzenia sa zasilane moca 400 V, a pob6r mocy
przy modelu Twin 35 to 9 kW, z kolei przy modelu Titan LCD 60 to 5,8 kW
— wyjasnia Matgorzata J6zwiak, dyrektor handlowy Lodmaru, dystrybutora
urzadzen dla gastronomii.

JAKA NYDAJNOSC?

Frezery maja okreslong wydajnos¢, i cho¢ bywa ona bardzo duza, po-
wstaje pytanie — jak dobra¢ odpowiednie urzadzenie do wielkosci produkcji?
Czy jedna maszyna wystarczy, czy moze konieczne jest zaopatrzenie zaplecza
lodziarni w kilka frezer6w?

To sprawa istotna, w koricu urzadzenie to spory wydatek. I tu znowu podpo-
wiadajg rozwigzanie specjaliSci zajmujacy si¢ sprzedaza tego typu urzadzen.
— Dobor frezera rzeczywiscie zalezy od wielkosci produkciji, czyli ilosci ku-
wet potrzebnych kazdego dnia. Naszg intencja jest, aby tak dobrac urzadzenie,

Pasteryzator Pastomaster RTL

i frezer Labotronic RTL.

Serie automatycznych frezeréw
poziomych: Carpigiani XPL

oraz RTL to nowosci w ofercie firmy.
Po raz pierwszy zaprezentowano je
na tegorocznych targach Sigep.

Titan 60 firmy Frigomat F'
to jedno z bardziej energooszczednych
urzadzen. zuzycie wody przy zatozeniu

ciagtej pracy - ok. 100 I/h,
a poboér mocy - 5,8 kW.

Multifreeze firmy Cattabriga
pozwala na dowolne dostosowanie
jego pracy do planowanej produkgji
- mozna nim m.in. wyprodukowac
bardzo niewielka ilo$¢ lodéw,

bo juz od 1,5 | mieszanki.

FREZER W SKROCIE

Frezer to inaczej zamrazarka masy lodowej, maszyna do lodéw. Masa lodowa
jest we frezerze napowietrzana i mrozona. Nastepuje takze aglomeracja cza-
steczek thuszczu. Dzigki tym procesom masa lodowa nabiera odpowiednich
cech sensorycznych i fizykochemicznych. Warto zauwazy¢, ze stopien napo-
wietrzenia, w zaleznosci od typu frezera, wynosi od 60 do 100 proc.




gwarantem

sukce

P reparaty BONIGRASA to wysokiej jakosci mieszanki biatek mleka, laktozy
i nieutwardzonych ttuszczow roslinnych. Z powodzeniem stosowane s3
w lodach, proszkowych mieszankach piekarsko-cukierniczych, kremach,
nadzieniach, cukierkach i ciastkach. Produkty BONIGRASA zapewniaja wysoka
i, co bardzo wazne, powtarzalng jakosc.

Ze wzgledu na swa dobrg rozpuszczalnos¢ i fatwosc dozowania, BONIGRASA
jest produktem tatwym w uzytkowaniu (mieszanie, dyspersja, rozpuszczanie).
Posiada wysokie wartosci energetyczne i odzywcze. Nadaje finalnemu produktowi
przyjemny zapach i smak.

Wykorzystanie technologii suszenia rozpytowego gwarantuje stabilnos¢
produktu i jednorodna konsystencje. To doskonata alternatywa dla mleka
w proszku — redukeja kosztéw produkcji przy zachowaniu wysokiej jakosci
wyrobdw koncowych.

Nowoscig sa niemleczne produkty z grupy BONIFAT (olej roslinny + syrop
glukozowy) stosowane w lodach, napojach, piekarstwie i cukiernictwie.
Polecane konsumentom, ktdrzy nie toleruja przetworéw mlecznych.
Produkty oferowane przez Nutrimix Polska Sp. z 0.0.:

X preparaty mleczno-ttuszczowe (Bonigrasa, Bonimilk, Bonifat),

X barwniki: beta-karoten naturalny, identyczny z naturalnym (Nucaro),
X witaminy: A, E, D3 (Nutrevit),
X przeciwutleniacze (Nuprotec).

Zapraszamy na nasze stoisko na targach EXPO SWEET
w Warszawie 23-25 lutego 2011!

Nutrimix Polska Sp. z 0.0.

ul. Szelagowska 30, 61-626 Poznan

tel.: +48 6187101 03, fax: +48 6187103 02
tel. kom.: +48 697 020 119
www.nutrimix.com.pl
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by méc zminimalizowaé czas pracy urzadzenia, a tym samym redukowac
koszty wytworzenia (nie tylko pod katem zuzycia energii, ale réwniez czasu
pracy operatora). Dlatego namawiamy klientéw na zakup wickszego urza-
dzenia, ktérym bedzie mégt jednorazowo wyprodukowaé wiecej lodéw,
np. trzy, cztery kuwety tego samego smaku—radzi Piotr Lamenta z Primulatora.
Z kolei Malgorzata J6zwiak z Lodmaru uwaza, ze w przypadku matej lo-
dziarni wystarczajace jest urzadzenie combi np. model Twin 35 (pasteryzator
+ frezer ), z pojedynczym wsadem od 2 do 6 kg przy wydajnosci 35 kg/h.

HIGENA TKONSERWACIA

W dobie wszechobecnego HACCP-u kwestie higieny i zabezpieczenia pro-
duktu przed jakimkolwiek skazeniem sg kwestiami kluczowymi. Tym bardziej,
ze przeciez w przypadku produkcji lodéw rzemieSlniczych mamy do czynienia
z wieloma skfadnikami i produktem finalnym wymagajacymi niskich tempe-
ratur, szybko tracacymi swoje wlasciwosci. I tu takze kazdy z producentéw
w instrukcji obstugi zamieszcza procedury czyszczenia i konserwacji urzadzeri
lezace po stronie uzytkownika. Przestrzeganie ich zapewnia bezpieczng prace
i brak obaw co do zagrozenia bakteriologicznego. Ale warto takze regularnie
poddawac urzadzenie przegladom okresowym, zapewniajacym utrzymanie ru-
chu przez wiele lat eksploatacji. Takie przeglady zdaja egzamin, bo maszyna
poddana stalemu serwisowi moze wydajnie popracowa¢ nawet 30 lat.

MASZYNA TO NIE SAMOCHOD

Jak si¢ w tym wszystkim polapaé, planujac uru-

chomienie lodziarni i zakup sprzetu? Stuchaé rad spe-
cjalistéw i nie kierowac si¢ wylacznie ceng — radzg ci,
ktérzy sprzedaja urzadzenia. — Przy doborze urzadzenia
nalezy kierowac si¢ przede wszystkim jego parametrami
pracy, zuzyciem energii, jakoscig wykonania, trwato$cia
— podpowiada Piotr Lamenta, i dodaje: — Pamietajmy,
Ze maszyny to nie samochdd, ktéry zmieniamy co dwa,
trzy lata. Powinni§my zwrdci¢ szczegdlng uwage zar6w-
no na producenta urzadzef, jak i na sprzedawce.
Nie zawsze firma produkujaca maszyny od
kilkudziesigciu lat jest najlepsza. Czesto
zdarza sig, ze firmy stosujg tanie, przesta-
rzate rozwigzania techniczne, nie majace za-
stosowania w nowych konstrukcjach.

Pionowy frezer Effe (Cattabriga)
to potaczenie nowoczesnosci

z tradycja. Pierwsze Effe
zaprojektowat i opatentowat

w 1927 r. Otello Cattabriga.

Kolejny istotny szczegdt to sprzedawca. Dobrze jest kupi¢ maszyne w fir-
mie, ktéra procz dobrej ceny zapewnia réwniez serwis gwarancyjny i pogwa-
rancyjny, dostepno$¢ do czgsci zamiennych oraz dokumentacji technicznej
i szkolen technologicznych. Zdarza si¢ niestety, ze kupujacy wigksza uwage
przywigzuje wlasnie do ceny urzadzenia, niz do jego parametréw oraz innych
czynnikéw, decydujacych o pézniejszej eksploatacji. W konsekwencji moze
sie to wigzac z niskg jakoscia produktu i wysokimi kosztami eksploatacji.

Dziatajacy na rynku lodziarze dopowiadaja jeszcze jedno. — Warto in-
westowac¢ w nowe urzadzenia — uwaza Jacek Michalak, wiasciciel lodziarni
z Wroclawia, i dodaje: — Co do marki — kazdy ma chyba swoje upodobania.
Nie ma watpliwosci, ze najpopularniejsze s3 urzadzenia wloskie. Korzystam
z maszyny typu kombajn i uwazam, ze sprawdza si¢ doskonale. Produkuje
dziennie okofo 100 litréw lodéw w 12 smakach. Urzadzenie jest bardzo wy-
dajne, nie zajmuje duzo miejsca, moim zdaniem gwarantuje ono takze bez-
pieczniejsza produkcije.

Lodziarze nie bojg si¢ inwestycji w sprzet mimo, Ze rynek nie jest stabilny.
Jednak wcigz trudno jest przekona¢ wielu odbiorcéw do postawienia na wyz-
sza jakos¢ 1 wyzsza cene.

Rodzinna lodziarnia paristwa Kuzméw z podwroctawskich Katéw w ciagu
ostatnich kilku lat zwiekszy produkcje o 200 proc. Wiazato si¢ to z dokupie-
niem sprzetu i wymiang na nowy. Obecnie w magazynie firmy znajduje si¢
prawie 600 kuwet, w jednym czasie lodziarnia produkuje ich szes¢-siedem.
— Dla nas najwazniejsza jest jako$¢, dlatego mamy frezery i pasteryzato-
ry osobno, nie wyobrazam sobie dobrych lodéw bez procesu dojrzewania
— méwi Mateusz KuZma. — Przy wyborze sprzetu kierowaliSmy sie nie tylko
cena, ale takze dostepnoscig czesci i wskazéwkami technologdw.

Na §wiecie spozywa sie ponad 20 miliardéw litréw lodéw rocznie, a wy-
daje si¢ na nie ok. 50 mld USD. Przecietny Amerykanin zjada rocznie 23
litry lodéw; Szwed — 14 litréw; Wioch 9 litréw. Polacy niestety sa na koricu
tej stawki — tylko 4 litry, ale ilo¢ ta ros$nie z roku na rok, podobnie jak liczba
lodziarni. Warto pamietac, ze rynek caly czas jest bardzo chionny.

PASTERYZACJA, HOMOGENIZACJA, DOJRZEWANIE

Pasteryzacja mieszanki ma na celu zniszczenie mikroflory wegetatywnej. Prze-
prowadza sie jg zwykle w temperaturze 90°C (+/- 2°C) przez okres 1-3 min. Mie-
szanke nastepnie sie filtruje i poddaje homogenizacji, ktéra polega na rozbiciu
czasteczek thuszczu. Nastepnie mieszanke poddaje sie procesowi dojrzewania,
ktoéry ma na celu zwiekszy¢ lepko$¢ masy (podczas tego procesu pecznieja
biatka i zeluje stabilizator). Jego dtugos¢ zalezy gtéwnie od sktadu ttuszczéw
i rodzaju uzytego stabilizatora; trwa od dwéch do czterech godzin.
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Il Slgskie Targi Cukiernicze, Piekarnicze i Lodziarskie
igﬁf N I ., | .

Liderzy branzy
Nowosci rynkowe

Ponad 1500m’ sprzedanej powierzchni

W dniu 9 marca zapraszamy na panel dyskusyjny, prowadzony przez specjalistow
wydziatu Technologii i Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

1. Moiliwosci obnizenia indeksu glikemicznego pieczywa bezglutenowego.
2. Czy ograniczat zawartos¢ soli w pieczywie?
3. Wykorzystanie odpadowej (po produkcji koncentratu blonnikowego) maki owsianej w piekarstwie.

4. Charakterystyka polisacharydowych dodatkéw do wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich
(gumy ksantanowej, guarowej, karagenu, maczki chleba swietojanskiego).

Zachecamy do udzialu w bezplatnym szkoleniu Pafistwowe] Inspekcji Pracy z zakresu bezpieczenstwa pracy w piekarni.
Tematy szkoleri: "Wymagania minimalne maszyn i urzadzen.", "Wypadki przy pracy w przemysle piekarniczym."
Prowadzenie nadinspektor Zbigniew Latacz

Termin 10 marca 2011

oo Rejestracja ON-LINE

Centrum Targowe FairExpo 5p. z 0.0

+ ul, Bytkowska 18, 40-955 Katowice -
FairExpo | 48027899152 www.sweettarg.fairexpo.pl
s bt o s www.sweettarg.mtk.katowice.pl
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SORBETY C
POJAWIA] S%
POLSKICH LODZIARNL.
W CIAGU OSTATNICH PIECIU LAT
PROPORCJA SORBETOW DO LODOW
MLECZNYCH ZMIENILA SI
‘ 7.20-30 PROC. W WITRYN
NA 40 PROC. TO SPORO, BIORAC POD
'- UWAGE, ZE W SEZONIE
RBETOW W WITRYNIE P
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1 PATRYCJA MROWIEC-MATEJA

onsumenci poszukuja przede wszystkim produktéw

nowoczesnych. W branzy spozywczej to m.in. te pro-

dukty, ktére uchodza za zdrowe, maja warto$¢ dodana,

sg szybkie do przygotowania, czasem tez ekstrawaganc-

kie. W branzy lodziarskiej to wszystkie nowo powsta-
jace, czasami ,,udziwnione smaki” lodéw, ale tez lody z wartoscia
dodang — odchudzajace, energetyzujace (z guarang) i malo kalo-
ryczne. Za takie uchodza m.in. sorbety.

Sorbety coraz czesciej pojawiaja si¢ w witrynach polskich lodziarni. l
W ciagu ostatnich pieciu lat proporcja sorbetéw do lodéw mlecznych
zmienila si¢ z 20-30 proc. w witrynie (na rzecz 80-70 proc mlecznych)
na 40 proc. To sporo, biorac pod uwage, ze w sezonie letnim sorbetéw
w witrynie przybywa.

Sorbety to lody na bazie owoc6éw, wody, cukréw, stabilizatoréw i in-
nych dodatkéw, w tym pasty smakowej. Nie zawierajag mleka. — Sorbety
to lody bez pochodnych mlecznych — bez ttuszczéw i bialek. Niektérzy
jednak produkuja je z uzyciem tych skfadnikéw. Wedtug mnie to zabu-
rzenie idei sorbetéw, ktére powinny by¢ lodami w 100 proc. owocowy-
mi wodnymi. W Polsce popularne sg sorbety truskawkowe, malinowe,
brzoskwiniowe, gruszkowe, jablkowe, na bazie cytruséw, a np. w Portu-
galii bardzo popularne sg sorbety... rybne. Ale one, podobnie jak sorbety
czekoladowe czy kawowe, to juz inna historia, méwi mgr inz. Krzysztof
Smoleri, technolog i doradca ds. produkcji lodéw firmy Arlekino.

Dobry sorbet to taki, ktéry jest kremisty, ma wyrazisty owocowy

- smak, nie zawiera krysztatkéw lodu i nie kruszy si¢. Aby uzyskac takie

wiasnie idealne lody, trzeba przede wszystkim odpowiednio zbilansowaé \




poszczegolne skiadniki — owoce, cukier, stabilizator, wode i paste smakowa.
W przypadku sorbetéw nie jest to taki proste, poniewaz btonnik zawarty
w owocach oraz cukier to jedyna sucha masa w mieszance, a to wlasnie ona
nadaje lodom kremistosci.

Najwazniejsze parametry wplywajace na jako$¢ mieszanki na sorbety to:
zawarto$¢ cukru, zawarto$¢ blonnika (wiékna roslinnego) oraz rodzaj uzy-
tego stabilizatora, a takze metoda przygotowania mieszanki.

Sa dwie metody przygotowywania bazy na sorbety: na zimno i na cieplo.
Wiekszos¢ lodziarzy w Polsce stosuje metode na zimno, ktére polega na po-
Taczeniu wszystkich skfadnikéw — owocéw, pasty smakowej, cukréw i wy-
frezowaniu jej. W przypadku metody ,,na cieplo” — wodg, cukier oraz stabi-
lizator, wi6kno roslinne, ewentualnie cukry proste pasteryzuje si¢ w temp.
do 65°C. Do tak przygotowanej bazy dodaje si¢ owoce i/lub paste smakowa
ifrezuje. Jak nietrudno si¢ domysli¢, baza pasteryzowana ma diuzszy termin
przydatnosci do spozycia. W temperaturze pokojowej mozna ja przecho-
wywaé nawet do kilku miesiecy. — Taka receptura najlepiej sprawdza si¢
w lodziarniach zaopatrzonych w dwa pasteryzatory. Dzigki temu produkcja
bedzie odbywac si¢ plynnie, bez przestojow, radzi Krzysztof Smolen.

Trzeba tez pamigtac, by nie traktowa¢ wymrazania mieszanki podobnie,
jak w przypadku lodéw na bazach mlecznych. Sorbet trzeba przede wszyst-
kim szybciej wyjac z frezera. O ile lody mleczne mogg sie krecié diuzej,
o tyle sorbety przemrozone (zbyt dtugo frezowane) mogg si¢ kruszyc.

Jak juz wspomnieli$my, cukier to jeden z podstawowych parametréw
wplywajacych na jakos$¢ sorbetéw. Oprécz tego, ze dodaje si¢ go w po-
staci cukru krysztatu, syropu glukozowego, czy dekstrozy zawarty jest tez
w owocach dodawanych do receptury oraz w pastach smakowych. — Wielu
rzemieslnikow robi bazy tak samo i zapomina o tym, by dostosowa¢ ilos¢
zawartego w nich cukru do poziomu cukru w owocach czy w pascie smako-
wej, stwierdza Krzysztof Smolen.

Zawarto$¢ cukru w owocach mozna oszacowac, korzystajac ze specjal-
nej tabeli, ktéra zamieszczamy w tekscie (s. 22). Do okreslenia ilosci cukru
w mieszance stuzy takze urzadzenie zwane refraktometrem. — W przypadku,
gdy chcemy sprawdzic, jaka jest zawarto$¢ cukru w pascie smakowej, trze-
ba zwréci¢ uwage na sklad surowcowy produktu. Sktadnik, ktérego jest naj-
wigcej, wymieniany jest na pierwszym miejscu i stanowi zazwyczaj 50 proc.
masy produktu.

A co si¢ dzieje, gdy cukru jest zbyt duzo lub zbyt malo? Nadmiar spra-
wia, ze lody si¢ rozpuszczajg. Gdy bedzie go zbyt mato — utracg kremistos¢

i beda sie kruszy¢. Ilos¢ tego sktadnika jest takze wazna w przypadku recep-
tur na bazie drozszych owocéw. Uzyte w mniejszej iloSci mozna uzupetnicé
odpowiednim dodatkiem cukru i pasta smakowa.

Ogdlny udziat cukru w lodach mlecznych powinien wynosi¢ 16-24 proc.,
aw sorbetach 26-32 proc. Do tych parametréw nalezy dostosowywac receptu-
re i udziat poszczegdlnych skladnikéw. Te parametry moga zmieniac si¢ nie-
znacznie w zalezno$ci od temperatury, jakg utrzymujemy w witrynie. W ro-
dzimych lodziarniach poziom cukru w sorbetach oscyluje w przedziale 26-28
proc. Wspomniane warto$ci przewidziane sa dla temperatury -13 do -14,5°C.
Jesli trzymamy w witrynie sorbety razem z lodami mlecznymi, musimy tak
zbilansowa¢ poziom cukréw, aby lody mleczne i sorbety mialy podobna kon-
systencje. Trzeba tez pamigta, by uzywaé¢ w sumie ok. 90 proc. sacharozy
iok. 10 proc. cukréw prostych (glukoza, fruktoza, syrop glukozowo-fruktozo-
wy) — poprawiaja kremisto$¢ i obnizaja punkt zamarzania.

Nie bez znaczenia jest jako$¢ owocdw, ktére dodajemy do receptury.
Owoce mocno dojrzale zawieraja wigksza ilo§¢ cukru i moga mie¢ wptyw
na ostateczne wlasciwosci mieszanki (np. owoce jagody).

Wi6kna roslinne to kolejny, niezwykle wazny w przypadku produkcji
sorbetéw, sktadnik wplywajacy na ostateczng strukture i kremisto$¢ mie-
szanki. Oprdcz cukru, to on stanowi sucha mas¢ w mieszance, majac duza
zdolno$¢ wigzania wody. Kazdy rodzaj owocéw zawiera inne ilosci bton-
nika. Im jest go wiecej, tym lody beda bardziej odporne na zmiany tempe-
ratury. Wynika to z faktu, ze wiaze wodg, co sprawia, Ze ma ona mniejszg
tendencje do rekrystalizacji. Ewentualna, zbyt mata zawartos¢ wiékna moz-
na uzupetnié, dodajac czysty bezsmakowy btonnik, oferowany przez wielu
producentéw pétproduktéw do produkcji lodéw.

I ostatnia, réwnie wazna kwestia — stabilizator. — W sorbetach uzywa
sie zupelnie innych stabilizatoréw niz w lodach na bazach mlecznych. Te
do sorbetéw sg odpowiednie do stosowania w §rodowisku kwasnym, méwi
nasz doradca, i dodaje: — W lodach wodnych owocowych nie powinno

Stosuje sie go m.in. do okreslenia zawartosci ilosci rozpuszczonych substangji,

w tym ilosci cukru, stad jest niezwykle przydatny w tworzeniu lodowych receptur.

Jest dostepny w specjalistycznych sklepach, a takze na portalach aukcyjnych.
Ceny refraktometru ksztattuja sie od ok. 160 zt do nawet 400 zt.
Czesciej jednak korzysta sie z tabeli okreslajacej przybli-
zone wartosci procentowe cukru, suchej
masy i wody w owocach.
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uzywaé sie¢ maczki nasion chleba $wigtojanskiego. Wprawdzie Swietnie
sprawdza si¢ w mieszankach mlecznych, ale w sorbetach nie spetnia swojej

roli, poniewaz potrzebuje obrdbki termicznej w min. 65°C, a poza tym w PRZYKLADOWE RECEPTURY NA SORBETY
srodowisku kwasnym traci swoje wlasciwosci. Do sorbetéw idealnym sta- Wszystkie sktadniki miksujemy razem i odstawiamy na 30 min-2 h.
bilizatorem jest guma ksantanowa. Jest drozsza, ale sprawdza si¢ doskonale Nastepnie frezujemy.

w Srodowisku kwasnym i w obrébce na zimno. Naturalnym stabilizatorem
jest tez specjalnie obrobiona pektyna, np. Giubileo firmy Comprital.
Zawartos¢ owocow 65 proc.

L C/ZYMTOSE JE SUROWCE (waga w kg)
Najtrudniejsze do przygotowania sg te sorbety, ktérych receptura wyma- owoce 2,5
ga sporo pracy. I tak na przyktad, przy produkcji smacznych orzezwiajacych woda 0,6
sorbetéw pomarariczowych trzeba pamigtac, ze tworzy sie je na bazie Swie- cukier 0,68
7o wyci$nigtego soku z pomarariczy. W przypadku grejfrutowych — nalezy Perfekta 0,14
wyfiletowaé owoce (obra¢ z gorzkiej biatej btonki). Jednak ilo$¢ pracy sie (stabilizator 35 g na kg mieszanki)
oplaca. Na bazie sorbetéw, pamietajmy, ze coraz popularniejszych wsréd dekstroza 0 -
onsumentéw, mozna robi¢ wszystkie te same desery, co na bazie lodéw Integra Fibre 0,04 -
mlecznych. Nawet spaghetti lodowe. Tutaj nalezy pamicta, by zaopatrzyé (widkna roslinne)
g_; w inne koricéw do wyciskarki — szersze, ktére bez prt 1ZEpUSZCza pasta smakowa 0,12 \

arte w lodach pestki.
e o — )
ZAWARTOSC CUKRU W OWOCACH

Zawartosc owocow 50 proc.

- SUROWCE (waga w kg)
Owoc % cukru % sucha masa % woda &"L owoce 2,0
:A‘r b“T g | g :g S woda 1,05
orela b ;
10 9 81 . cukier 0,65
8 8 84 | Perfekta 0,14
16 9 75 - dekstroza 0
2 10 6 84 Integra Fibre 0,04
. 8 80 pasta smakowa 0,15
Truskawka i/ 85 -
Kiwi 3 90
Malina 86
Cytryna 5 87 Zawartos¢ owocow 35 proc.
Mandarynka 8 84 - jagoda, jezyna, owoce lesne
ﬁblko 180 Bo (owoce z duzq zawartosciq widkien roslinnych)
ango 8
Melon 8 5 SUROWCE (waga w kg)
Marakuja 7 4 ORDCE 15
Papaja 8 7 woda 1,5
Gruszka 9 6 cukier 0,58
Grejpfrut 8 6 Perfekta 0,14
Pomidor 4 4
Brzoskwinia 9 9 i 028
Porzeczka 6 9 Integra Fibre 0
Winogrona 20 5 pasta smakowa 0,18

FOT. WWW.SXC.HU



najwyzszej jakosci wtoskie
komponenty do produkcji lodow

' Elenka powstata na Sycyll i ocbecnie jest jedng
z najstarszych firm na Swiecie w dziedzinie produkcii
komponentow do lodow z ponad 50-cio letniq tradycjq.

Dzi§ ta wioska firma produkuje sktodniki do wyrobu
lodow, wykorzystujgc wiedze | doswiadczenia zdobyte
rzesztosci. Dobiergjac najlepsze surowce,
oceniajgc stare receptury, strzeggc tradycyjnych

jod zyskata uznanie w oczach klientéw na catym

a posiada peing oferte produktéw poczgwszy od
tradycyjnych, owocowych, do przektadania oraz
syeh baz do lodéw mlecznychi owocowych.

sjac komponentow firmy Elenka, mamy pewnosc,

fo produkty naturalne. Wszystkie skladniki
rzystywane do produkcji takie jak pistacje,
hy, owoce, mieko, kokao cechujq najwyisze
. etry jakosciowe. Lody wyprodukowane na tych
kemponentach zdobywajg nagrody na swiatowych
mistrzostwach lodziarstwa.

Elenka jest w swojej kategarii najchetniej wybieranym
dostawcg w wielu miejscachw Europie .

Wszystkim Klientom, ktdrzy chcg poznac

produkty Elenki oferujemy pomoc

\ technologiczng | profesjonalne szkolenia
~_ wnaszej pracownitechnologicznej.

it
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Przedstawiciel w Polsce:
Polmarkus Sp. z o.0.
Pyskowice, 44-120

ul. Wyszyniskiego 62

tel. +48/32 30 19 100
fox +48/32 3019 119
handel@polmarkus.com.pl



TO ONE SA CLOU KAZDEJ LODZIARNI. PRZYCIAGAJAZWZROK,
NADAJA TON WYSTROJOWI WNETRZA, A PRZEDE WSZYSTKIM
UTRZYMUJA LODY W ODPOWIEDNIEJ KONDYCIL...
WITRYNY MROZNICZE DO LODOW

=
5



0zwdj branzy lodowej w Polsce nabiera tempa. Co cieka-

we, najwickszy udzial w tym procesie maja mate, prywat-

ne zaklady cukiernicze, uzupehiajace oferte o produkcje

lodéw, a takze lokalni producenci lodéw, nastawieni na

ekspansje w ramach granic miasta czy regionu. W Pol-
sce systematycznie wzrasta §wiadomo$¢ konsumencka. Klienci sa
zainteresowanego dobrymi, rzemieslniczymi lodami. Coraz stabiej
beda sprzedawaé si¢ lody z wielkich zakladéw ,,lodowo-chemicz-
nych”, gdzie jedynym znakiem rozpoznawczym substancji znajdu-
jacej sie w kuwetach, identyfikujagcym ja z lodami, jest minusowa
temperatura. Konsument szuka naturalnego smaku, wyjatkowej kon-
systencji, prawdziwych koloréw, lodéw, ktérych termin waznosci to
24 h, a nie 24 miesigce. Takich lodéw $mietankowych, ktére smakuja
jak delikatny krem, takich truskawkowych, jak zerwany soczysty owoc,
takich bakaliowych, jak kompozycja pokruszonej czekolady, rodzynek
i orzechéw. I bardzo dobrze, bo tak wiasnie wyglada popyt na lody
w kraju, bedacym lodowa mekka — w Italii.

Na polskim rynku znajduje si¢ kilku duzych graczy produkuja-
cych urzadzenia chfodnicze i mroznicze. Sprawdzaja si¢ one jako lady
chiodnicze na mieso, a takze jako regaly chtodnicze na jogurty. Nieste-
ty, firmy produkujace urzadzenia sklepowe i marketowe, maja uboga
oferte dla cukiernikéw i lodziarzy, a czesto stanowi ona niedopraco-
wang konieczno$¢. Urzadzenia takie zazwyczaj nie sprawdzaja sie
w praktyce — ciasta schng, a lody ptyna i wygladaja jak kisiel czy prze-
cierana zupa. Trudno mieé¢ pretensje, oczywistym jest, ze nie da si¢
dobrze produkowaé wszystkiego.

Od kilku lat branza uwaznie przyglada si¢ rozwojowi jednego z pol-
skich producentéw profesjonalnych witryn cukierniczych — matej, ale
preznie dziatajacej firmie Graner Ice, specjalizujacej si¢ w produkcji
witryn cukierniczych. Przypomnijmy, ze to jedyna firma na krajowym
rynku, ktéra opatentowata i z powodzeniem wprowadzita nowy system
chiodzenia witryn cukierniczych — soft air, o ktérym sporo pisaliSmy
w pierwszym numerze magazynu ,.W Piekarni W Cukierni”. A jak trak-
tuj temat witryn lodowych (tzw. konserwatoréw do lodéw)?

— Temat lodow dotyczy nas bezposrednio. Nasi klienci to przeciez pie-
karze, cukiernicy, kawiarze, ktérzy czesto maja w swojej ofercie lody. Ale
prosze mi wierzy¢, ze tamat dotyczacy wyprodukowania witryny dolodow
jest bardzo trudny i zaawansowany technologicznie, a jego powodzenie za-
lezy takze od firm kooperujacych, dostarczajacych podzespoty. W polskich

SWIAT LODOW MACAZYN

warunkach takie witryny nie s3 do wykonania na wlasng reke. A my nie
mamy w zwyczaju mami¢ klienta opowiesciami bez pokrycia. Iu polskich
producentéw sprzetu chodniczego, w niektorych przypadkach gigantéw na
skale europejska, wyprodukowato w Polsce dobry konserwator do lodéw?
Moja odpowiedZ brzmi: nikt. Oczywiscie, produkuje si¢ w Polsce witryny
do lodéw, ale sa to bardziej ,,wspomagacze” utrzymywania lodéw w minu-
sowej temperaturze i klienci dobrze o tym wiedza. Tyle, ze do tej pory nie
mieli wyboru. Bo przeciez, kto zdecyduje si¢ na perfekcyjny wloski pro-
dukt za 90 tys. zt? Naprawdg niewielu, stwierdza prezes firmy Graner Ice
Michat Kolodyriski, i dodaje: — Dlatego zdecydowalem si¢ na wspétprace
z zagranicznymi firmami i konstruktorami, ktérzy kapitalnie sprawdzi-
li si¢ podczas wspdltpracy przy produkcji naszych witryn cukierniczych
Italia. Mysle, Ze klienci beda zachwyceni efektami. Do tej pory powstato
kilka produktéw, ktére przechodzg ostateczne testy. UzyskaliSmy witryny
z najwyzszej wloskiej pétki przy zachowaniu polskich realiéw cenowych.
Zdradzg, ze jeden z modeli to urzadzenie narozne, z oblym podgrzewanym
szklem, ktére bardziej przypomina statek kosmiczny, niz witryne do eks-
pozycji lodéw. Prosze obserwowac nasza oferte i by¢ z nami w kontakcie.
To jest genialna sprawa dla wszystkich zainteresowanych. Kazdy lodziarz
znajdzie u nas witryne na swoja kieszen, a co wazne — kazdy bedzie zado-
wolony z modelu, na ktéry si¢ zdecyduje. Przy okazji, serdecznie dzigkuje
wszystkim, kt6rzy byli zaangazowani w projekt witryn lodziarskich.

Usytuowanie Polski na mapie Swiata nie sprzyja branzy lodowej
w takim stopniu, jak usytuowanie, a wiec i klimat Wiloch, Hiszpa-
nii czy innych krajéw, gdzie Srednie roczne temperatury s3 znacz-
nie wyzsze. Polski sezon lodowy to zaledwie trzy miesiace, i to nie
zawsze. — Podziwiam ludzi, ktérzy, mimo tak cigzkich warunkéw
inwestuja w sprzet lodziarski i prébujg dzialac, prébujg zmienié
$wiadomos¢ konsumencka. Uwazam, ze musimy probowac zaszcze-
pi¢ w Polakach zwyczaj jedzenia lodéw bez wzgledu na temperature
za oknem. W tym wlasnie upatruje szanse rozwoju sektora lodziar-
skiego w Polsce. Przeciez sa kraje jak Rosja czy niektdre ze stanéw
USA, gdzie warunki klimatyczne sg odlegte od tych $rédziemno-
morskich, a ludzie ttumami odwiedzajg lodziarnie, takze poza sezo-
nem — jesienia, a nawet w grudniu. Mam nadzieje, ze rozwéj rynku
lodziarni, ktéry rozpoczat si¢ w Polsce kilka lat temu, bedzie nadal
postepowal. Stad moje decyzje o inwestycji w prace nad kolejnymi
urzadzeniami, komentuje prezes Graner Ice, po czym dodaje: — Ko-
1zystajac z okazji, serdecznie zapraszam na nasze stoisko na targach
ExpoSweet 2011, gdzie pokazemy sporo nowosci i bardzo ciekawe
produkty dla branzy cukierniczej i lodziarskie;j.
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yslac ,,alkohol”, pierwsze skojarzenia to bar,

pub, pijalnia piw, kawiarnia gdzie$ na szarym

koricu. Niestusznie, bowiem odpowiednio

dobrany i podany alkohol potrafi doda¢ ani-

muszu nawet niezbyt wyszukanym lodowym
deserom. — Wsréd produktéw bedacych mariazem alkoholu i lo-
déw generalnie wyrézni¢ mozna trzy grupy: desery przyrzadzane
z dodatkiem alkoholu, desery lodowe, do ktérych podawany jest
alkohol, oraz koktajle — przepyszne miksy przyrzadzone z lodéw,
owocéw, syropow i réznych dodatkéw, wymieszane z alkoholem,
moéwi Roman Kotakowski, barman w warszawskim klubie Plati-
nium, i dodaje: — Najwigksza zaletg takich deseréw jest fakt, ze
ile smakéw lodéw w ofercie, tyle mozemy mie¢ smakéw koktajli.
Wystarczy wymieni¢ jeden ze skladnikow — daé inny likier czy
zmieni¢ smak lod6éw, a otrzymamy zupelnie inny deser.

NOWY ZESTAX/ OBOWIAZKOW/Y

Dzigki wpisaniu alkoholi na liste sktadnikéw uzywanych do pro-
dukcji deseréw, menu kawiarni moze poszerzyC si¢ o praktycznie
nieskoniczong list¢ nowych produktéw. Bedzie zaskakiwalo nawet
statych bywalcéw. Te warto$¢ szczegdlnie docenig ci, ktérych ka-
wiarnie to miejsca, gdzie spedza si¢ wiecej czasu, niz potrzeba na
zakup loda w wafelku. Kawiarnie, lodziarnie, do ktérych przychodzi
sie porozmawiac, wypic¢ dobra kawe i zjes¢ mate co nieco. Do takich
zalicza si¢ gliwicki ,,Cynamon”, w ktérym alkohol szczesliwie wiaze
si¢ z lodowymi przysmakami. — Niegdys jedyne deserowe potacze-
nie, jakie wchodzilo w gre, to byta kawa plus ciastko, czyli tzw. zestaw
obowigzkowy. Od kilku lat obserwujemy, Ze zmieniajg si¢ przyzwy-
czajenia Polakéw. Lubig eksperymentowac i odkrywaé nowe sma-
ki. Wbrew temu, co mogloby si¢ wydawac, niezwykle popularnym
polaczeniem wybieranym przez naszych klientéw jest deser lodowy
i do tego lampka wina czy likieru. Wszystko oczywiscie odpowied-
nio podane, otoczone specyficzna, romantyczng aura, opowiada Ro-
man Majnusz, wiasciciel ,,Cynamonu”.

POMIESZANIE BEZ POPLATANIA

Wprowadzenie do oferty kawiarni czy lodziarni wybranych alko-
holi réznicuje menu, pozwala wciaz zaskakiwac klientele, a i samemu

lokalowi dodaje luksusu i elegancji. Jednak bez odpowiedniego przy-
gotowania i w tej beczce miodu moze si¢ znalez¢ tyzka dziegciu. — Al-
kohol pomaga w trawieniu, moze tez wzbogaci¢ smak deseru. Trzeba
jednak wiedziec, co, jak i do czego dobrac. Bowiem, sprzedajac klien-
towi lodowego bubla, fatwo osiagna¢ efekt odwrotny do zamierzonego,
ttumaczy Roman Kofakowski. — Generalna zasada méwi: jesli deser
jest Smietanowy, to i dobierany likier powinien by¢ kremowy czy Smie-
tanowy, np. Irish Cream, Baileys, Cahlua czy Sheridan, a takze likiery
robione na mleku lub dobrze smakujace z mlekiem, np. Malibu. Takie
alkohole z kolei nie zawsze komponuja si¢ z owocami — tu wskaza-
ne sg likiery owocowe, np. Ksuksu — likier truskawkowy wykonany
w 60 proc. z owocow, doskonale komponujacy si¢ z lodami. Jako doda-
tek, Swietnie pasujg wina biate, lekkie — dodaje barman.

MIKS ADMINISTRACY|NY

Z kolei Roman Majnusz wymienia inne kwestie: — Trzeba pamig-
taé, ze sprzedaz alkoholu — nawet jako dodatek do lodéw — wymaga
wlasciwej koncesji oraz zgody administratora budynku.

Kolejna kwestia: alkohole majg okre§lony czas przydatnosci do
spozycia. Nalezy sie wiec zastanowic, ile jesteSmy w stanie ich sprze-
dac. Jesli z otwartej butelki wina sprzedamy zaledwie dwie lampki, to
do kazdej butelki przyjdzie nam doptacac. A jesli w ofercie bedziemy
cheieli mie¢ np. dziesie¢ win, moze si¢ okaza¢, ze w lodéwce mamy
otwartych dziesie¢ butelek.

BARMAN POLECA. .. &

... czyli alkoholowo-lodowe inspiracje

» Winter Grass Hoopetr: likier mietowy, biaty likier kakaowy i gat-
ka lodéw waniliowych. Catos¢ zmiksowac w blenderze.

» Coffee Cooler: likier Cahlua, gatka lodéw waniliowych, kawa
i odrobina wédki. Po zmiksowaniu wychodzi kawa chtodzaca (nie
myli¢ zmrozona).

» Cherry Lady: Malibu (30 ml), wédka (30 ml), odrobina soku
cytrynowego, nektar wisniowy (20 ml), gatka lodéw waniliowych.
Zmiksowac w blenderze.

» Florida Pina Colada: sok ananasowy (90 ml), dwie gatki lodéow
waniliowych, rum kokosowy (20 ml), ciemny rum {20 ml), troche
soku pomarariczowego, 20 ml smietanki i 2 kostki lodu. Catosé
zmiksowac w blenderze.

FOT. ARCHIWUM



Potencjalni zainteresowani dodaniem alkoholu do menu czy do lo-
dowych drinkéw i deser6w, musza mie¢ nauwadze jeszcze jeden wazny
dokument: Ustawe o wychowaniu w trzeZzwosci. Jak zgodnie przyznaja
restauratorzy, jest ona nieprecyzyjna i dopuszcza do wielu interpretacji.
Dla przykfadu, nie wskazuje, kiedy produkt wymaga koncesji typu B,
akiedy juz koncesji typu C. Znane sg przypadki kontroli takich kawiar-
ni, gdzie sprzedawano lody oblane ajerkoniakiem o zawartosci alkoho-
Iu 20 proc. Sam likier i jego ilos¢ sa w takim wypadku na tyle znikome,
ze zawarto$¢ alkoholu w deserze jest marginalna. Jednak podczas kon-
troli niektdrzy urzednicy biora pod uwage zawartos¢ alkoholu w calym
produkcie, a inni zawarto$¢ alkoholu w uzytym dodatku, wykazujac,
ze sprzedawany deser lodowy wymaga koncesji typu C (sic!).

Mimo czekajacych na restauratoréw niespodzianek, przyktad ,,Cy-
namonu”, obecnie jednej z najpopularniejszych gliwickich kawiarni,
pokazuje, ze jesli przedsigbiorca odpowiednio przygotuje si¢ do takie-
go biznesu, wprowadzenie alkoholu do oferty wyjdzie na dobre nie tyl-
ko nam, ale i naszym klientom, ktérzy docenig wartos¢ dodang. Tym
bardziej, ze lodziarni i kawiarni oferujacych promilowe ,,co$ ekstra”
jest stosunkowo niewiele.

PROMILE W ZEOTOWKACH

Zasady sprzedawania alkoholu precyzuje Ustawa o wychowaniu w trzezwo-
sci i przeciwdziataniu alkoholizmowi (Dz.U. z 2007 r. nr 70, poz. 473). Zgodnie
Z nig, sprzedawanie alkoholu wymaga zezwolenia wydawanego przez wdjta,
burmistrza lub prezydenta miasta. Przyznawane jest ono czasowo na okres nie
krétszy niz cztery lata. Za wydanie zezwolenia nalezy zapfacic:

» 525 zt za sprzedaz napojéw zawierajacych do 4,5% alkoholu oraz piwa,

» 525 zt za sprzedaz napojéw zawierajacych powyzej 4,5% do 18% alkoholu
z wyjatkiem piwa,

» 2100 zt za sprzedaz napojéw zawierajacych powyzej 18% alkoholu.

Do tego nalezy doliczy¢ optaty: 5 zt za wniosek + 0,50 zt za kazdy zafacznik
+ 11 zt za zaswiadczenie (wydawane na wniosek przedsiebiorcy).

Jesli w lokalu maja by¢ sprzedawane wszystkie powyzsze typy alkoholu, na-
lezy posiadac koncesje na kazdy z nich, za co przyjdzie nam zapfaci¢ w sumie
» 37500 zt dla napojow alkoholowych z pierwszych dwach grup — wéwczas
w kolejnym roku optata wyniesie 1,4% ogélnej wartosci sprzedazy tych napo-
jow w roku ubiegtym,

» 77000 zt dla napojow alkoholowych z trzeciej grupy — woéwczas w kolej-
nym roku optata wyniesie 2,7% ogélnej wartosci sprzedazy tych napojéow
w roku ubiegtym.

Za sprzedaz alkoholu bez zezwolenia grozi kara grzywny w wysokosci
od 100 do nawet 720 tys. ztotych!

BAKEPOL

Juz W kwietniu!

W szystko, co niezbedne we wspétczesnych cukierniach i piekarniach — poczawszy od
maszyn i urzadzen technologicznych, poprzez dodatki, komponenty i koncentraty
lodziarskie, cukiernicze i piekarnicze, az po tendencje we wzornictwie wykoriczenia ciast
i dekoragji tortéw bedzie mozna zobaczy¢ podczas Targéw Przemystu Piekarskiego

i Cukierniczego BAKEPOL.

Impreza organizowana jest po raz trzeci przez Miedzynarodowe Targi Poznariskie w
Kielcach. Odbedzie sie w dniach 2-6 kwietnia, od soboty do $rody. Juz teraz, na dwa miesiace
przed targami, powierzchnia ekspozycji zajmuje 6,5 tys. m? netto, czyli tyle, ile liczyta
powierzchnia poprzedniej edydji targdw BAKEPOL. Systematyczny wzrost liczby wystawcow
oraz zajmowanej powierzchni wystawienniczej wskazuja na niestabnaca popularnosc tej
imprezy. Udziat w targach potwierdzili juz niemal wszyscy liderzy rynku, zapowiadajac
prezentacje licznych nowosci oraz rynkowych debiutéw.

Organizowane w cyklu dwuletnim targi BAKEPOL, stanowig najbardziej wszechstronng
prezentacje technologii dla branzy cukierniczej i piekarskiej w Polsce potudniowo-wschodniej.
Az przez piec dni kwietnia profesjonalni gocie targowi, gtéwnie przedstawiciele zaktadow
piekarskich, cukierniczych i lodziarskich oraz adepci zawodéw: cukiernik i piekarz, beda mogli
zobaczy( i przetestowac konkretne urzadzenia, a nawet cate linie produkcyjne, zdobywajac
wiedze na temat rozwigzan technologicznych podnoszacych wydajnosc i jakos¢ produkgji
wyrobdw piekarskich i cukierniczych. Z kolei liczne pokazy, prezentacje i degustacje
z pewnoscia dostarcza wielu inspiracji do przygotowania bajecznych form cukierniczych
i smakotykow.

Kto: Organizator — Miedzynarodowe Targi Poznariskie Sp. z o.0.

Gdzie: Kielce, tereny wystawiennicze przy ul. Zaktadowej 1, pawilony B i D
Kiedy: 2-6 kwietnia 2011 r.

Godziny otwarcia targéw BAKEPOL dla zwiedzajacych:

2-5 kwietnia: 10.00 - 18.00

6 kwietnia: 10.00 - 16.00



MARTIN BRAUN Sp. z o.0.
03-236 Warszawa, ul. Annopol 4 A
Tel.: 22 814 52 59, 814 52 95

Fax: 22 814 33 51
info@martinbraun.pl
www.martinbraun.pl

O Zielona herbata Japonia
O Kokos Filipiny
O Kawa Arabica Kolumbia

VarieGo6 Choco Frizzy
jedyne na rynku
wysmienite variegato
orzechowo-czekoladowe

Zz musujgcymi kuleczkami.
Nagrodzone podczas
ExpoSweet 2009 w kategorii
,Najciekawsza Nowosc¢ Targow”.

A

SAPORI DAL MONDO

Ekskluzywna linia CRESCO ltalia do produkc;ji lodéw. To potgczenie
osiggnie¢ nauki, nowoczesnych technologii i wyrafinowanego smaku.
Edycja ,Smaki swiata” zabiera w podrdz po najbardziej niedostepnych
zakatkach swiata. Sapori dal Mondo firmy CRESCO wytgcznie w ofercie
Martin Braun. Dostepne w egzotycznych smakach:

O Orzech laskowy Piemonte
O Pistacja Kerman Indie
O Vanilia Bourbon Madagaskar

Wiecej lodowych inspiracji na www.martinbraun.pl

Przedstawiciele regionalni Technolodzy cukiernicy

Region Pdétnocny 602 360 971 Region Pétnocny 602 574 233
Region Potudniowy 604 949 861 Region Potudniowy 600 821 403
Region Centralny 600 966 328 Region Zachodni 600 940 065
Region Zachodni 607 700 180 Region Centralny 602 304 256
606 765 110

Technolog piekarz 696 019 078



WProst z sycylll

JEST ZIMNA, ORZEZWIAJACA,
SELODKO-KWASNA I... NOWA.

Jak podawaé?

Granite podaje sie w szklankach, kieliszkach, tomblerkach, kubkach z tyzeczka lub szerokg
stomka. Dekoracje wykonuije sie z naturalnych owocéw - efektownie wygladajg zawieszone
na brzegu plasterki pomarariczy, kiwi, ananasa, a nawet czastki melona i truskawki.

FOT. ARCHIWUM



BARTOSZ MALICKI

rzezwiajace napoje sg niezbedne w kazdej lo-
dziarni czy kawiarni. Te najbardziej popularne to
napoje gazowane, soki, alkohol, jesli lokal posia-
da koncesje. Warto rozwazy¢ poszerzenie oferty
o atrakcyjng nowos$¢ — granite.
Granita (zwana tez slushem) narodzita si¢ na goracej, kojarzonej
z cytrusami Sycylii. Najpopularniejsze owoce tej wyspy to czerwone
pomararncze, ale tez arbuzy, a nade wszystko winogrona. Jednak to
od cytruséw zaczeta si¢ kariera mrozonego napoju, ktéry w pierwot-
nej wersji wytwarzano z cytryn, grejfrutéw lub pomarariczy, wody
oraz cukru. Czasami owocowa mieszanina zawierala dodatek soku
OWOCOWEgO.

Ten orzezwiajacy napdj Swietnie nadaje si¢ do dyskotek, pubow,
baréw w miejscowosciach letniskowych, wszedzie tam, gdzie klienci
szukajg orzezwiajacych nowosci. Takze tych z promilami. Orzezwia,
doskonale smakuje i, co wazne, efektownie si¢ prezentuje. W oczy
rzucaja si¢ jej soczyste barwy i kolorowy granitor, w ktérym jest przy-
gotowywana.

Najpopularniejsza jest granita cytrusowa, ale klienci doceniajg tez
smaki: mandarynkowy, brzoskwiniowy, truskawkowy, coli, a takze zie-
lonej herbaty, napojéw energetyzujacych, landrynek, ananasowa. Grani-
ta Swietnie nadaje si¢ do tworzenia barwnych i smakowych kompozycji
z alkoholem. Najpopularniejsze granitowo-alkoholowe drinki to m.in.
granita mojito, pina colada, margarita, cola z rumem.

Granite coraz rzadziej wytwarza si¢ z migzszu owocow wymiesza-
nych z woda i cukrem, czesciej produkowana jest ze specjalnych syro-
pow i wody, a takze z gotowych proszkéw lub z bazy i syropéw, takich
jak Monin.

Najbardziej skomplikowane, czasochtonne i kosztowne jest produ-
kowanie granity z owocéw, wody i cukru. Dlatego na rynku pojawilo
si¢ wiele produktéw ulatwiajacych przygotowanie slushy. Prostym
sposobem przygotowania napoju jest zmrozenie w granitorze jedynie
bazy, ktéra mozna sporzadzi¢ z tzw. miksow bazowych. Gotowa, stod-
ka mieszaning wlewa si¢ do kubka i dopiero wtedy doprawia syropem.
Ten sposéb pozwala uzyskaé wiele smakéw bez potrzeby uzycia kilku
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- wisnia

- jagoda

- porzeczka czarna

- porzeczka czerwona
- malina

- brzoskwinia

- ananas

PDolewy
zastygayaee

o smaku:

- pistacjowym

- truskawkowym

- $Smietankowym

- czekoladowym
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pojemnikéw granitora. Do bazy mozna doda¢ tez przed zmrozeniem
odpowiedni koncentrat i mrozi¢ w granitorze juz gotowa soczyscie ko-
lorowa mieszanke.

Do przygotowania granity uzywa si¢ obecnie frezeréw lodziar-
skich lub granitoréw. Polski rynek nie oferuje jeszcze tak wielu
typow urzadzen, jak np. rynek wloski, jednak jest w czym wybie-
ra¢. Urzadzenia te maja na celu zmrozi¢ mieszanke i zmieli¢ ja
oraz napowietrzy¢ tak, by powstal napéj przypominajacy... Snie-
gowe bloto, jak czasami nazywa si¢ granite.

W specjalnym przezroczystym pojemniku ze sztucznego
tworzywa mieszanina soku lub owocéw, wody i cukru jest
zamrazana, zeskrobywana i mieszana specjalnym Slimakiem.
Stosowana w wielu granitorach Sruba §limakowa oprécz tego,
ze pozwala na rownomierne wymieszanie napoju, przesuwa
g0 W strong zaworu, co utatwia catkowite zuzycie napoju. Gra-
nitory maja zazwyczaj dwie funkcje — dzialajg jako schtadzar-
ki, pracujagc w zakresie temperatur +2°C do +8°C
i jako ,,zamrazarki” (do granity, mrozonej kawy,
herbaty), pracujac w zakresie temperatur -5°C do
-2°C. Urzadzenia dostepne sa w wersjach z jed-
nym, dwoma lub trzema pojemnikami o poj. 10-14 1
wzwyz. Mozna w nich przygotowaé kilka rodzajow
napojoéw, poniewaz wiekszo§¢ wyposazona jest w re-
gulacje gestosci mieszanego produktu, $cislej méwiac
— w regulacje wielkosci czasteczek granity (moze by<
mniej lub bardziej rozdrobniona, kremista, albo gru-
boziarnista, jak nap6j z kruszonym lodem).

ILE TO KOSZTUJE?

Dwukomorowy granitor, pracujacy w trybie dzieri/noc
to wydatek rzedu ok. 6-7 tys. ztotych. Trzykomorowy
(pojemniki o poj. 10 I) powyzej 9 tys.

Granita to bardzo optacalna inwestycja, szacujac kosz-
ty produkgdji i cene sprzedazy. Koszt wyprodukowania
granity bezalkoholowej to ok. 1,5 zt za 200 g kubek. Z
alkoholem ok. 2. zt. Cena sprzedazy zalezy juz od loka-
lu, sposobu podania i decyzji przedsiebiorcy. Sugerowa-
na cena sprzedazy: 8-9 zt.

Granita przygotowywana ze Swiezych owocéw albo koncentratu
soku owocowego ma krétki termin przydatnosci do spozycia, co prze-
kiada si¢ na wzrost kosztéw produkciji i nizszy zysk. Dlatego bardzo
wazne przy przechowywaniu zimnych deseréw (np. lodéw, semifred-
do), w tym granity, jest utrzymanie niskiej temperatury urzadzenia,
w ktérym sg trzymane przez 24 h/dobe. Granitory przewaznie skon-

struowane sg tak, aby mogly pracowac

w trybie dzief/noc, niektére majg
dodatkowa funkcje fast freeze.

Problem trwalosci rozwiazu-

ja inne sposoby produkcji. Na przyklad z

gotowych mieszanek proszkowych — liofilizatow,

koncentratéw czy specjalnych syropéw. Te jednak,

z uwagi na spory dodatek glukozy, bywaja bardzo

stodkie, a takie nie sa lubiane przez klientéw.

Z kolei liofilizaty proszkowe sg proste w uzy-

ciu i pozwalaja uzyskac szeroka game napojow

w atrakcyjnych kolorach, przyciagajacych wzrok

klientéw. Jak zapewniaja producenci sa tez bar-

dziej orzezwiajace.

Warto pamietac, ze granita produkowana

we frezerze wymaga odpowiedniego

przechowania — obok lodéw w witrynie

w kuwecie. Nap6j nalezy od czasu do czasu za-

mieszaé — uniknie sic oddzielenia wody od czesci stodkiej.

Granita jest prosta w przygotowaniu, efektowna w wy-

gladzie, smaczna i tania w produkcji — z tatwosciag moze

sta¢ si¢ hitem niejednego lokalu.

PAMIETAJ

» Granitor nalezy postawi¢ w takim miejscu, aby miat z kaz-

dej strony duzo przestrzeni; urzadzenie musi sta¢ z dala od
zrddet ciepta, zeby sie nie przegrzewato.

» W granitorze mozna zrobic tez: slush, shake, smoothies grani-

ta, sorbet, mrozone cappucino i.. a nawet mrozong czekolade.

> Fast Freeze - system szybkiego chtodzenia, stosowany w

granitorach uzywanych w lokalach, gdzie sprzedaje sie sporo

napojow orzezwiajgcych. Wyposazone w niego granitory w

krétkim czasie sg w stanie wyprodukowac duza ilos¢ produktu.
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PreGel

POLSKA

NOWOSCI 2011

Za nami inauguracja sezonu lodziarskiego 2011, ktdra niewatpliwie byty targi Si-
gep w Rimini. Firma Pre Gel juz od kilku lat nie prezentuje oferty na tych targach,
w tym samym czasie organizuje w swojej siedzibie w Reggio Emilia dni otwarte. W tym
roku odbyfa sie czwarta edycja prezentaji ,La Via dei Gusi”. Zaproszono na nig klientéw
Pre Gela z catego Swiata. Takze z Polski — ekipa z kraju goscita tam 25 stycznia. W trakcie
dni otwartych przedstawiono wszystkie nowosci, jakie Pre Gel przygotowat na nadcho-
dzace lato. Nie obyto sie bez wielu ciekawych niespodzianek.

NOWOCZESNE BAZY

Oferta baz do lodow zostanie poszerzona az o trzy nowe produkty. Pierwszym z nich
jest baza Zero E — to wyjatkowy produkt, stanowiacy baze do produkgji lodow mlecz-
nych przygotowywanych w procesie goracym. Nie zawiera zadnych stabilizatorw ani
emulgatorow i pozwala na otrzymanie lodéw o kremistej i stabilnej strukturze. Do jego
produkji nie zastosowano zadnych ttuszczéw uwodornionych, podobnie jak w dwdch
kolejnych nowych bazach do lodéw: bazie Pronto Fast — przeznaczonej do szybkiego

przygotowania lodéw mlecznych w procesie zimnym oraz bazie Fiocc, ktéra wymaga
zastosowania procesu goracego i daje niewyobrazalne mozliwosci wypietrzania lodéw
zaréwno w kuwetach, jak i pucharach deserowych.

ORZEZWIAJACO | OWOCOWO

Lody owocowe réwniez zyskaja w tym roku kilka fantastycznych odmian smako-
wych. Jedng z nich jest nowa indyjska odmiana mango, bedaca baza Sprintu Mango.
Wprawdzie smak tych owocow jest juz doskonale znany polskim konsumentom, jednak
to, co w nim najlepsze, dopiero zaistnieje w tym sezonie, wtasnie za sprawg Sprintu
Mango. W grupie sprintéw (gotowych produktéw do szybkiego przygotowywania lo-
dow z uzyciem mleka lub wody) pojawita sie takze nowa odmiana smaku cytrynowego
0 znacznie mocniejszym nasyceniu i z dodatkiem startej skorki cytrynowej — Gran Li-
mone Sprint.

Ciekawy jest tez smak jednej z past z grupy Fortefrutto Spritz. Jest to kontynuacja
linii smakowej, nawiazujacej do smakéw popularnych drinkdw i koktajli alkoholowych.
Jej prekursorem byt smak Mojito, ktry w ubiegtym roku zyskat towarzystwo Fortefutto
(aipiroska. W tym roku bedziemy juz mie¢ prawdziwe trio. Spritz to smak lekko cierpkiego
koktajlu z dodatkiem soku pomarariczowego. Moze byc stosowany zaréwno do produkji
lodow, jak i do produkcji granity (podobnie zreszta, jak jego dwaj poprzednicy).



SMAK PAST TRADYCYJNYCH

Oferta Pre Gela zostata wzbogacona takze o kilka nowych smakdéw past tradycyj-
nych. Duze nadzieje firma wigze z past3 La Cubanera, ktéra powinna zadowoli¢ nawet
najbardziej wyrafinowane gusta najwybredniejszych klientéw. Jest to bardzo szlachet-
na odmiana czekolady o petnym, gtebokim smaku. Poszerza ona bogat oferte past
czekoladowych firmy Pre Gel, ale wydaje sie, ze moze w tej grupie by¢ niekwestiono-
wanym liderem.

Wszyscy, ktorzy dobrze pamietaja smak pasty Arachid'Oro, powinni by¢ zadowoleni
Z pojawienia sie jej siostry — pasty Salty Peanut. Jest to pasta z orzeszkow ziemnych,
wzhogacona dodatkiem siekanych orzechdw, a jej smak zostat dodatkowo uszlachet-
niony minimalnym dodatkiem soli.

VARIEGATO - WARIACJE

Najlepiej rozwijajaca sie grupa asortymentowa w branzy lodziarskiej s3 tzw. varie-
gato, w ofercie Pre Gela to grupa Arabeschi. Od kilku lat przedstawiamy nieograniczone
mozliwosci faczenia i wzbogacania smakow lodow za pomocg wielu odmian variegato.
Na ten rok Pre Gel réwniez przygotowat kilka ciekawych propozycji.

Pierwsza z nich to rozszerzenie linii, bedacej ubiegtoroczng nowoscig — Pino
Pinguino. Wzbogacilismy to Arabeschi krokantem orzechowym, uzyskujac zupet-
nie nowy smak — Arabeschi Pino Pinguino Croccante. Wraz z nowym produktem
pojawita sie nowa propozycja zestawu smakowego — Orso Dino. Do jego produkgji,
oprécz wspomnianego Arabeschi, potrzebne s3: Pasta Orso Dino, przygotowana
na bazie tegorocznej nowosci — Giandui, oraz pasta migdatowa i Arabeschi Pino
Pinguino.

ps.ul!" UBANERA
_;‘\_.__ -y i v

Kolejna propozycja smakowa z tej grupy asortymentowej to doskonata mieszanka
czerwonych owocow lesnych z dodatkiem truskawek i czerwonej porzeczki. Arabeschi
Rossi di Bosco — bo tak sie wiasnie nazywa ta nowos¢, fantastycznie sprawdza sie
w pofaczeniu z wieloma smakami lodow, zardwno mlecznych, jak i wodnych. Jednak
konsumentom najbardziej smakowat w potaczeniu ze specjalnoscia Pre Gela — lodami
jogurtowymi.

Wsr6d Arabeschi owocowych ciekawie zapowiada sie kolejna tegoroczna nowos¢: Ara-
beschi Cherry Bon, zawierajaca drobne czastki wisni. Wyjatkowe opakowanie tego Arabe-
schi — pakowane jest do plastikowych butelek — pozwala na stosowanie go nie tylko do
dekoracji i przektadania lodéw w kuwetach, ale tez do dekoracji deseréw lodowych.

Ostatnia z nowych propozycji jest Arabeschi Grisbi Nocciola. To juz drugi smak inspi-
rowany popularnymi we Wtoszech ciasteczkami maslanymi Grisbi. Popularnosc zeszto-
rocznej wersji cytrynowej pozwolita Pre Gelowi uwierzy¢ w powodzenie wersji o smaku
orzecha laskowego. To variegato bardzo dobrze sprawdza si¢ w potaczeniu z lodami
czekoladowymi, szczegdlnie z nowym smakiem — La Cubanera.

Juz wkrétce wszystkie nowosci zostang zaprezentowane na targach ExpoSweet
w Warszawie, w dniach 23-25 lutego na stoisku nr 5 firmy Pre Gel Polska. W trakcie
targoéw przedstawimy tez nowa oferte promocyjna. Pre Gel Polska potaczyta swoje
dziatania z jednym z wiodacych producentéw zabawek na Swiecie. Przygotowane dla
najmtodszych konsumentéw lody niespodzianki sa jednymi z najpopularniejszych za-
bawek ostatnich miesiecy.

Serdecznie zapraszamy.

———
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MALCORZATA MILIAN-LEWICKA

trzymanie sprzedazy na odpowiednim poziomie, szczegdl-

nie poza sezonem, to wyzwanie dla wielu lodziarni. Wplyw

na mniejsze dochody w okresie od listopada do kwietnia

maja przede wszystkim przyzwyczajenia konsumentéw,

ktérzy spozycie lodéw kojarza przewaznie z okresem let-
nim. Czgsto sposobem na dodatkowy przychdd zima, a jednoczesnie pré-
ba przyciagnigcia klientéw, jest wprowadzenie do oferty gofréw. Sami
przedsigbiorcy przyznaja (dane m.in. z lodziarni Caramelito w Czgstocho-
wie i Marago Cafe z Bielska-Bialej), ze jest to przede wszystkim pdjscie
w kierunku konsumenckich trendéw. Czy tylko to? Przeanalizujmy, czy
gofry w lodziarni moga si¢ opfacac.

e optacac

CORAZ CZESCIE]

LODZIARNIE
POSZERZAJA OFERT
0 ASORTYMEN

KAWIARNIANY:

GORACE NAPOIE,

CIASTA T SLODKIE

DANIA CIEPLE

_ GOFRY I NALESNIKI.

CZY DYWERSYFIKACJA

ASORTYMENTU

TO SPOSOB

NA PRZYCIAGNIECIE

NOWYCH KLIENTOW?

CZY GOFRY

W OFERCIE LODZIARNI

TO OPLACALNE

POSUNIECIE?

POLSKIE, FRANCUSKIE, NIEMIECKIE

Koszty profesjonalnych urzadzen do produkcji gofréw, w poréwnaniu
chociazby do cen automatéw do lodéw lub dystrybutoréw do lodéw gat-
kowych, nie sg wysokie. Sprzet profesjonalny charakteryzuje si¢ zastoso-
waniem zeliwnych plyt, sytuowanych géra-dét, ktére rownomiernie rozpro-
wadzaja ciepto i opiekaja gofra. Sprzet profesjonalny posiada odpowiednio
duza moc (np. podwdjne gofrownice: 3,2 kW Torspo-Ostaszewski, 3 kW
Roller Grill, 4 kW Silex) i dobry docisk, dzigki czemu gofry sa réwnomier-
nie upieczone, a przez to chrupigce. Takiego efektu nie mozna osiagnac,
stosujac gofrownice do uzytku domowego, poniewaz nie s3 one przystoso-
wane do pracy ciaglej i moga si¢ przegrzewaé. W sprzedazy oferowane sg
gofrownice o ptytach z wzorem malej i duzej kratki do wyboru oraz gofrow-
nice okragle, w ktérych mozna produkowac gofry tzw. belgijskie.



Wafle doskonate
do swiderkow

Branza lodowa w Polsce caly czas ewaluuje. Z roku
na rok pojawiajq sie nowe produkty, dodatki, trendy.
Firmy wymyslajg coraz to nowe sposoby, by skusic¢
klientow do zakupu lodow. Temat ,zimnych
smakolykow” scisle zwigzany jest z produkcjg wafli
do lodow. Wyglada na to, ze producenci wafli
rowniez nie pozostajq w tyle i biegng z duchem
czasu i oczekiwan rynkowych.

Od kilku juz lat dynamiczny rozwoj na polskim rynku
notujg tak zwane lody Swiderki, ktore charakteryzujq
sie wysoce spojng strukturg oraz niepowtarzalnym,
smuktym i dtugim kreconym ksztaltem. Jednak nie
bez znaczenia jest tu wafel, w ktorym sg one
podawane. Ma on wptyw nie tylko na wyglad
lodowego deseru, ale tez na jego walory smakowe.

W 2009 r. firma WAFLEX z Radzymina wprowadzita
na rynek wafel przeznaczony specjalnie do
wspomnianych ,swiderkow”. Nazywa sie ,wafel
europejski maty”. Swoim ksztaltem idealnie pasuje
do konwencji ,Swiderka”. Jest smukly i diugi,

a przy tym chrupki i wytrzymaty. Produkowany

zZ najwyzszej jakosci surowcow, stanowi doskonaty
dodatek do loddw.

Waflex DLA
Zielona 7, 05-250 Radzymin
tel.: 22 7865403, tel. kom.: 602 312 298
e-mail: waflex@waflex.pl, www.waflex.pl
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GOFROWNICA SILEXTT 522

» Podwdjna gofrownica elektryczna. Dwa urzadzenia zintegrowane na
jednej wspodlnej plycie z niezaleznymi panelami sterujacymi. Posiada
chromowo-tytanowo-zeliwne ptyty grzejne, dzieki ktérym ciasto nie
przywiera podczas wypieku. Efektownie wygladajace i rowno upieczone
gofry mozna tatwo wyja¢. Dzieki zdystansowaniu ptyt grzejnych od pa-
nelu sterujacego, urzadzenie to moze pracowac przez 24 h bez potrzeby
studzenia. Elektroniczny timer sygnalizuje akustycznie oraz wizualnie ko-
niec czasu pieczenia. Jak podaje producent, w gofrownicach tych zasto-
sowano system zarzadzania energig Energy Eco®, ktéry gwarantuje 97,7
proc. wykorzystania pobieranej energii dla potrzeb wypieku.

W gofrownicach Silex mozna zastosowac rézne wkiady - takze do wypie-
ku gofréw okragtych.

Moc catkowita urzadzenia: 4.0 kW, waga (brutto) 46,5 kg, typ wafla: do
wyboru.

GOFROWNICA ROLLER GRILL GED 20

» Elektryczna gofrownica po-
dwdjna cechuje sie zwarta
konstrukcja, trwatoscia, nieza-
wodnoscia i bezpieczeristwem
obstugi. Zapewnia mozliwos¢
jednoczesnego pieczenia czte-
rech gofrow o wymiarach:
10x18x3 cm. Plynna regulacja
temperatury do 300°C oraz
rownomierne rozprowadzanie
ciepta w obu plytach daje gwa-
rancje uzyskania gofrow o ide-
alnym smaku i wygladzie.

Moc catkowita urzadzenia: 3,2
kW, waga: 38 kg

Gofrownica przemystowa produkc;ji polskiej to wydatek rzedu ok. 1,6 tys.
— 1,8 tys. zt. Profesjonalny sprzet produkeji francuskiej to gofrownice marki
Roller Grill - za pojedyncza gofrownice, ktéra piecze jednoczesnie dwa gofry
trzeba zaptaci€ od 2 tys. zl, a za podwdjng (na cztery gofry) minimum 4,3 tys.
zL. Inna czgsto wybierana marka to niemiecki Silex, ceny gofrownic tej marki
ksztaltuja si¢ od 3,3 tys. (za pojedynczg), do 6,4 tys. z (za podwdjna). Opinie
na temat gofrownic s podzielone. Kierownik lodziarni Caramelito chwali so-
bie sprzet Roller Grill i nie potrafi wymieni¢ jego wad. Z kolei za sprzgtem
polskiego producenta przemawia cena — dwukrotnie nizsza niz konkurencji
— oraz wliczony w ceng¢ kurs obstugi gofrownic dla pracownikéw i mozliwy
szybki serwis. Sprzet niemieckiej firmy Silex ze wzgledu na swoja cene nie
jest zbyt popularny, jesli jednak juz kto§ z niego korzysta, jest zadowolony
z oferowanej jakosci. Firma oferuje réwniez gofrownice potréjne, a nawet po-
czwoérne. Ich ceny jednak sg odpowiednio wyzsze — ok. 10-12 tys. zi.

SUKCES SPRZEDAZY GOFROW/
ZALEZY \¥ GLOWNE MIERZE
OD MIEJSCA SPRZEDAZY ORAZ

jAKOSCI | SMAKU PRODUKTU

TANIO CZY SMACZNIE?

Nastepnym waznym czynnikiem jest wybdr ciasta na gofry — robic je sa-
memu w lodziarni, czy zaméwié gotowy koncentrat do produkcji gofréw? Na
to pytanie padaty spdjne odpowiedzi. — Stawiamy na naturalne sktadniki. Ja-
kos¢ gofra jest wtedy nieporéwnywalnie lepsza. Produkcja moze by¢ drozsza,
ale to smak przyciaga zadowolonych klientéw, méwi wiasciciel sieci lodziarni
Marago Cafe z Bielska-Bialej. Kierownik lodziarni Caramelito dodaje: — Sta-
wiamy na jako$¢, ciasto przygotowujemy sami.

Jaki jest przepis na najlepsze ciasto? Tajny. Jesli juz lodziarnia opracuje
Swoja recepture, trzyma ja w tajemnicy. Podstawowe skfadniki to: maka, jajka,
woda, thuszez (olej lub margaryna), cukier waniliowy i proszek do pieczenia;
ich proporcje i sklad zalezne sa od procesu produkcyjnego. Po wymieszaniu
skladnikéw otrzymuje si¢ gotowe do uzycia ciasto na gofry, ktére musi by¢
przechowywane w chiodni. Koszt jednego gotowego gofra zrobionego z wia-
snego ciasta to wydatek ok. 40-50 gr za sztuke.

Innym sposobem na otrzymanie ciasta jest stosowanie koncentratow
w proszku. Worek 10 kg mozna kupic od 54 zt (np. ,,Pychotka”), za 79 zt ,,Go-
fry pomorskie” firmy AKO lub 1 kg firmy ,,Provenda” za 5,99 zI. Co znajduje
sie w koncentracie? Z 1 kg koncentratu mozna zrobi¢ ok. 21 gofréw o wadze



100 g. Jak to mozliwe? Dodajemy do 1 kg koncentratu 1 1 wody (czyli 1 kg)
oraz ok. 300 g oleju, daje nam to w sumie 2300 g ciasta. W procesie smaze-
nia cze$¢ wody odparowuje. Jak fatwo wyliczy¢, koszt jednego gofra w tym
wypadku jest poréwnywalny lub niewiele tariszy od gofra z wlasnego ciasta.
Dlatego tez przedsiebiorcy, pomimo zapewniefi producentéw o dobrej jako-
$ci, smaku i cenie, czgsciej decyduja sie na wlasny wyréb ciasta do gofrow.

JAKTOUGRYZC?

Jakie smaki gofréw sa najlepsze wedlug Polakéw? Najwigkszym zaintere-
sowaniem od lat niezmiennie ciesza si¢ gofry z bita Smietang oraz z bita Smie-
tang i owocami. W Caramelito popularne sg gofry ze Smietang i konfiturami
lub $wiezymi owocami. Marago Cafe do swoich najlepiej sprzedajacych si¢
gofréw stosuje tylko Swieze owoce i najlepszej jakosci Smietang. Wplyw na
koszt produkcji takiego gofra moze mieé nie tylko wybdr sposobu wytwarza-
nia ciasta, ale takze wybdr jakosci dodatkéw. Najlepsza jest Smietana ubijana
na miejscu produkcji, jednak wiaze si¢ to z dodatkowym kosztem — trzeba
kupic¢ dobrej jakosci maszyne do ubijania $mietany. Dodatkowym kosztem sg
owoce, posypki i polewy.

ZARABIAMY?

Czy poniesione koszty zwrécg si¢ z nawigzka? Trudno oceni¢. Pytani
przedsigbiorcy bez wahania przyznaja, ze gofry to urozmaicenie asortymen-
tu, propozycja dla tych, ktérzy nie chca jes¢ lodéw, cieple danie w ofercie.
Jednoczesnie dodajg: — Na gofrach nie zarabiamy, to tylko ok. 6 proc. naszej
ogolnej sprzedazy (Caramelito Czestochowa). — Mamy gofry w ofercie, ale
sprzedajemy gtéwnie lody (Marago Cafe Bielsko-Biata).

Sukces sprzedazy gofréw zalezy w gléwnej mierze od miejsca sprzedazy
(najlepsze lokalizacje to tereny turystyczne, najlepiej nadmorskie deptaki lub
centra handlowe) oraz jakosci i smaku (konsumenci czgsto zwracaja na nie
uwage bardziej niz na ceng). O sezonowosci trudno méwic¢ w przypadku lo-
dziarni — tutaj sprzedaz prowadzona jest przez caly rok, a spodziewana wigk-
sza sprzedaz gofréw poza sezonem, w lokalach usytuowanych poza letnimi
kurortami, raczej nie ma szans bytu. Na pewno na duze zyski mogg liczy¢
wiasciciele nadmorskich lokali czy matych punktéw z lodami z automatu
i goframi wlasnie. Tam w okresie wiosenno-letnim sprzedaz gofréw moze by¢
stala i optacalna, jednak trzeba pamietac, ze tylko przez pare miesiecy w roku.
‘Whioski sg tatwe — gofry w lodziarni to na pewno poszerzenie asortymentu
i wyjscie konsumentom naprzeciw, ale juz nie mozna z taka pewnosciag moé-
wic o duzych zyskach. Te przyniesie inny asortyment, a gofry beda smacznym
ifatwym w przygotowaniu dodatkowym produktem w menu.

Dziekujemy firmom Silex Polska i Eurogast Polska za udostepnienie zdjec.

CiiclerK

zaKT@COV\e

Aoskonale

Vega Ekspert Gastronomiczny

Lody swiderki, zwane amerykanskimi,

od wielu lat cieszg sie coraz wieksza populamoscia
na rynku polskim. Dotychczas, maszyny zdolne

do produkgiji tego typu loddw, przerabiane byty

w Palsce, co niekorzystnie wplywa na jakosé
maszyn, ich wydajnosé oraz niezawodnos¢. Electro
Freeze we wspolpracy z firma VEGA ze Stupska
stworzyli innowacyjne rozwigzania technologiczne,
umozliwiajace produkcje maszyn fabrycznie
przystosowanych do produkcji lodéw swiderkow.

Firma VEGA jest wytacznym przedstawicielem
oryginalnych maszyn do lodéw swiderkéw marki
Electro Freeze na rynku polskim, a takze $wiatowym.

ekspert gastronomiczny

ul. Kilinskiego 31

76-200 Shlupsk

tel. 59 840 23 22

e-mail: biuro@vegagastro.pl
www.vegagastro.pl
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MIgAato

stabilizator NEUTRO (10) 0,007 kg
mleko 3,2 proc. 0,603 kg
$mietanka 30 proc. 0,100 kg
mleko w proszku odttuszczone 0,040 kg
cukier 0,150 kg
dekstroza 0,030kg
migdat prazony 0,070 kg
Razem Tkg
Pasteryzowac mieszanke w temp 85°C.

Do gotowej mieszanki dodac zmiksowane E

prazone migdaty. Doktadnie wymieszac.
Mozna przektadac stracciatella.

Gotowe lody naktadac do zamrozonej
kuwety i udekorowac.

Zaprezentowana receptura jest zapowiedzia cyklu, ktory przez caty 2011 rok bedziemy publikowac
w magazynie ,W Piekarni W Cukierni”.

W cyklu znajda Paristwo: receptury na nowe smaki lodéw, receptury deserw, nowe rozwiazania smakowe,
ktére pozwola rozwijac oferty Paristwa klientéw, receptury na desery oraz lody dedykowane specjalnie
na dang pore roku i na wyjatkowe okazje.

Zapraszamy do lektury.

ZDJECIA UDOSTEPNIA WWW.STUDIOSMAKOW.COM.PL
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amiast czeka¢ na klienta, mozna do niego dotrze¢ i ulatwic¢
mu decyzje o zakupie. Najlepiej zrobi¢ to za poSrednictwem
dostosowanego do sprzedazy lodéw pojazdu. Mobilny punkt
sprzedaz umozliwia handel w nietypowych miejscach i o niety-
powych porach dnia. Wazne, by pojazd zatrzymat si¢ tam, gdzie
spodziewana jest obecno$¢ sporej liczby potencjalnych klientow.

Z uwagi na przepisy prawa, ktére reguluja zasady handlu obwozZnego pro-
duktami spozywczymi, pojazdy uzywane do tej dziatalnosci musza spetniaé
szereg wymagan sanitarno-higienicznych. Najlepiej wiec skorzysta¢ z ustug
profesjonalnych firm, ktére do tego typu dziatalnosci dostosowuja samochody
réznych marek. Jak przystato na quasi lokal gastronomiczny — mobilny punkt
sprzedazy powinien wyrdzniac sie estetyka i atrakcyjnym wygladem, bo musi
przyciagac uwage, zacheca¢ do zakupdw i gwarantowaé bezpieczenstwo ofe-
rowanych produktéw

Adaptacja pojazdu na potrzeby handlu obwoznego to nie lada wyzwanie.
Na niewielkiej powierzchni przecietnego vana zmiesci¢ trzeba sporo dodat-
kowych elementéw wyposazenia i specjalistyczne urzadzenia. Skoro z auta
sprzedawane majg by¢ lody — musi znajdowac si¢ w nim witryna do lodéw
(moze by¢ nawet taka na 12 kuwet, o pojemnosci 7 litréw kazda). Firmy po-
trafig dodatkowo umiescic takze zamrazarke do lodéw, 180-litrowg lodéwke
oraz wymagane przepisami: zlewozmywak dwukomorowy, dwa kilkunastoli-
trowe pojemniki na wodg (czystg i brudna), pompe i podgrzewacz do wody,
pojemnik na papier, dozownik do mydta, szafke ubraniowa. W ramach opcji
w zaadaptowanym pojeZdzie znaleZ¢ si¢ moze takze podest pod maszyne do
produkc;ji bitej Smietany, automat do lodéw czy granitor. Wszystkie te urza-
dzenia potrzebujg niezaleznego zasilania, wiec konieczne jest wyposazenie
auta w agregat lub specjalne baterie zelowe.

ODZIARNIA
na kotach

SPRZEDAZ OBWOZNA TQ SZANSA

NA DODATKOWY DOCHOD,

TAKZE W TRAKCIE IMPREZ
PLENEROWYCH. FESTYNY, |

PARKI CZY OKOLICE STADIONOW

TO WYMARZONE MIEJSCA NA
USTAWIENIE SAMOCHODU-LODZIARNI

WYMAGANIA UNIJNE DLA HANDLU OBWOZNEGO:

» pojazdy musza by¢ tak zaprojektowane i usytuowane oraz utrzymane
w czystosci i dobrym stanie, aby uniknac ryzyka zanieczyszczenia przez zwie-
rzeta i szkodniki,

» musza by¢ w nich dostepne urzadzenia do utrzymania wiasciwej higieny
personelu (niezbedne np. do mycia i suszenia rak),

» powierzchnie w kontakcie z zywnoscig nalezy utrzymywac w dobrym
stanie, aby byly tatwe do czyszczenia i dezynfekgji; wymaga to stosowania
gfadkich i odpornych na korozje materiatéw,

> trzeba zapewni¢ warunki do czyszczenia i dezynfekgji narzedzi do pracy
i sprzetu, odpowiednia ilo$¢ goracej i zimnej wody pitnej oraz odpowiednie
warunki do sktadowania i usuwania niebezpiecznych i niejadalnych substan-
¢ji i odpadodw,

» $rodki czystosci powinny by¢ tak umieszczone, aby unikac ryzyka zanie-
czyszczenia.

PODSTAWA PRAWNA:

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z 28
stycznia 2002 roku ustanawiajace ogdlne zasady prawa zywnosciowego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z 29
kwietnia 2004 roku w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczerstwie zywnosci i zywienia.

BCC Polska Sp. z 0.0.

ul. Ekonomiczna 8, 67-100 Nowa Sl

tel. 68 478 43 50, fax. 68 478 43 59

e-mail: kp@bccpolska.pl, www.bccpolska.pl

——————y

BOC
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Codziennie

SMAKDW LODOW/

KIM JEST RZEMIESLNIK
SPECJALIZUJACY S]]

W PRODUKCJI LODOW?
JAK STWORZYC
DOSKONALY SMAK?
JAK DOBRAC ZESPOL,
KTORY ZDOBYWA
PIERWSZE MIEJSCA

W KONKURSACH?

NA TE T INNE PYTANIA
GRAZIANY MELILLO,

[ BARTOSZA BUDZYNSKIEGO
ODPOWIADAL

SERGIO DONDOLI

ozmawiamy z Sergio w jego biurze, przepigknym pomieszczeniu ozdobionym freskami, w tysigcletnim domu znajdujacym sig
w malej miejscowosci San Gimignano, potozonej 50 km od Florencji. Na przepicknym rynku San Gimignano Sergio otworzyl
w 1992 r. swojg slynng lodziarni¢ — Gelateria di Piazza, wymieniang przez najwazniejsze na Swiecie przewodniki. Odwiedzaja ja
czgsto wloskie i miedzynarodowe stacje telewizje. Ruch Slow Food organizuje do San Gimignano wycieczki turystéw z Polski, ktérzy
moga sprobowac specjatéw Sergio.
Na malenkiej przestrzeni przygotowuje si¢ tu kazdego dnia czterdziesci smakéw §wiezych lodéw. Nie zabraklo tez miejsca na pamiatkowe zdjecia ze
stynnymi go$§émi — na przyktad z Tonym Blairem, statym bywalcem Gelaterii di Piazza.
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Sergio Dondoli

Jest lodziarzem, wyktadowca Carpigiani University

| cztonkiem reprezentadji Wtoch, ktora dwukrotnie
zdobyta , Coppa del Mondo della Celateria”
(Lodowy Puchar Swiata), a takze cztonkiem komitetu
promujaceso te prestizowa nagrode. W/ 1992 .

na rynku w San Gimignano (Siena, Toskania) otworzyt
stynna lodziarnig Celateria di Piazza.

Jak narodzit sie Sergio-lodziarz?

Sergio-lodziarz narodzit si¢ w naprawd¢ malo nobliwy sposéb.
Po ukonczeniu szkoly hotelarskiej spedzitem 20 lat za granica, giéwnie
w Niemczech, gdzie prowadzilem dwie cieszace si¢ renomga restauracje.
Po67niej zaprzyjaznilem ze szwagrem, ktdry byl lodziarzem juz w trzecim
pokoleniu. Czgsto si¢ spotykalismy, a gdy przychodzita pierwsza niedziela
wrzesnia musieli§my si¢ pozegnaé. To bylo przykre, bo wiedzialem, ze
zobaczymy si¢ dopiero w tygodniu przed Wielkanocg. Na caly ten czas
zamykat swdj lokal i wracal do Wioch. Tego wtasnie mu zazdroscitem. Ja
zamykaltem restauracje¢ tylko na trzy tygodnie w roku, w styczniu. Nasze
zony pochodzg z Sardynii, a wiec on, gdy tylko zamykat lodziarni¢, wy-
jezdzat na Sardynig, aby odpocza¢ na stonecznych plazach. Ja zostawalem
w Niemczech. W tamtym czasie mieszkalem nad Baltykiem. Mozna sobie
wyobrazi¢ réznic¢ temperatur pomiedzy Sardynia a Baltykiem. Pewnego
dnia powiedziatem mu: ,,Vittorio, zamykam restauracje, otwieram lodziar-
ni¢ i na wakacje bedziemy jezdzi¢ razem”. Sergio-lodziarz narodzit si¢
wlasnie w tak mato nobliwy sposéb. Jednak to nie ujmuje nic z faktu,
ze zakochalem si¢ w tym zawodzie. Nie jest zresztg jedynym zawodem,
w jakim si¢ zakochalem. Obdarzylem uczuciem wszystkie zawody, jakie
wykonywalem w gastronomii. Jestem czlowiekiem ambitnym i jako taki
w pracy chce dac z siebie maksimum.

Panska lodziarnia to ogromny sukces. Nie myslat Pan o otwarciu in-
nych lodziarni?

Wiele oséb mi to proponuje, ale ja odmawiam. Mam dziesiatki pro-
pozycji z calego $§wiata. Ale, no c6z, niezbyt lubie pienigdze. Ten zaw6d
ma swoje wymogi czasowe, trzeba patrze¢, obserwowac lody w witrynie,
to zlozona praca. Jak cztowiek, ktéry ma wiele lodziarni, moze wszyst-

kiego dogladac¢? Ja jestem rzemie§lnikiem, nie jetem przemystowcem.
Zadowalam si¢ tym, co mam.

San Gimignano jest wyjatkowa miejscowoscig turystyczng — od maja do
polowy listopada odwiedza ja kilka milionéw turystéw, pézniej wszystko
zamiera. Mieszkam w miasteczku, ktore ma 700 mieszkaincéw. Otwieram
lodziarni¢ 13 maja, pracuje osiem, dziewig¢ miesigcy bez przerwy. PéZniej
poswiecam si¢ doradztwu — jestem nauczycielem i w tym zawodzie pracuje
od listopada do 2 marca.

Jak tworzy Pan swoje lody?

Wszystkie maja taki sam poczatek. Jako$¢ sktadnikéw i odpowiednia
wiedza techniczna sa podstawg konieczng do stworzenia udanych lodéw.
Do tego dochodza dwa elementy, bez ktérych nie mozna si¢ oby¢: pasja
do zawodu, ktéra pozwala znie$¢ poSwiecenia, jakich zawdéd wymaga,
czyli pogori za bezustannym rozwojem i ambitny projekt ciaglego po-
konywania siebie samego. Drugi to wybér sktadnikéw nadajacych cha-
rakter lodom. Aby tego dokonaé, nalezy wyjs$¢ od prostych sktadnikéw
podstawowych, ktére majg ogromne znaczenie (mam tu na mysli Swieza
Smietane, Swieze mleko) i poszukiwaé bardziej cenionych, takich jak
orzechy wloskie z Sorrento, orzeszki piniowe z Pisy, migdaty z Noto,
pistacje z Bronte.

Lody owocowe powstaja tylko z owocéw, bez dodatku mleka. Sa pomy-
Slane tak, aby mogly je zjeS¢ réwniez osoby z alergiami czy nietolerancija
laktozy. Komponuje 10-12 smakéw lodéw owocowych zrobionych z praw-
dziwych owocéw. Mam wielkie szczescie mieszka¢ w miejscu, gdzie jest
wiele matych gospodarstw ekologicznych, ktére nie moga si¢ doczekac, by
przywiez¢ mi swoje plony. Przez pewien okres jestem wrecz zasypany tru-
skawkami i brzoskwiniami! Te owoce majg niesamowity smak.
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Jak rozpoznac lodziarza-rzemiesinika z prawdziwego zdarzenia?

Po wielu rzeczach... Naturalnie, jesli wchodze do lodziarni i wi-
dze w witrynie lody o smaku smerfowym, wszystko jest jasne. To
przeciez nie sg lody. Nawet jesli lodziarz ma na nie spory popyt, nie
powinien ich robi¢. Nasz zaw6d jest bardzo dostojny. Co mozna prze-
kaza¢ za pomocg lodéw smerfowych? One nie niosa ze soba zadnej
dodatkowej tresci, nie ma tu nic odkrywczego. Prawdziwy rzemiesl-
nik takich lodéw nie robi.

A czy nie powinno podazac sie za gustami klienteli?

Do pewnego stopnia. Nie lubi¢ lodéw tiramist, poniewaz sg bar-
dzo tluste i ciezkie, zawieraja przeciez duzo jaj, serek mascarpone.
Mimo to, musiatem ulec modzie, gtéwnie z powodu duzego popytu
na ten smak ze strony Amerykanéw. Z pewnoscig jest to smak, ktéry
nie wychodzi mi tak dobrze, jak wszystkie pozostale. Ja uwielbiam
owoce, czekolade, z ktéra zreszta lubie pracowaé. W ciagu calego
roku oferuje 30 réznych rodzajéw lodéw czekoladowych. Mam do
nich siedem odmian czekolady i cztery typy kakao. Wydaje mi sie, ze
jestem jedynym lodziarzem na $wiecie, ktéry robi lody z czekolady
firmy Amedei — jest sprzedawana po 80 euro za kilogram! Ja ptace
potowe, ale to i tak bardzo duzo. Za pozostate czekolady, réwniez
renomowane, place 1/3 tego, co za wyroby Amedei. Dla poréwnania,
najlepsze kuwertury kosztuja 13 euro za kilogram. Zostalem przez
Amedei wybrany, co jest dla mnie §wietng reklama.

lle kosztuje kilogram panskich lodow?

14 euro. Ale zazwyczaj nie sprzedaje na kilogramy. To niewiele, jesli
pomysleé, ze w Sienie 1 kg kosztuje 18 euro.

Najtarisze sa lody cytrynowe, bo i cytryny nie sg drogie — ok. 3 euro za
kilogram. Najdrozsze sg pistacje z Bronte i orzeszki piniowe z Pisy. Lody
taiisze i drozsze réwnowaza i usredniajg ceng.

Panskie najstynniejsze smaki bardzo sie od siebie réznia. Jak po-
wstaje nowy smak? Jak Pan go opracowuje?

Jesli chodzi o $ciezke, nazwijmy ja kreatywna, zazwyczaj nie
biegnie ona zadnym precyzyjnym szlakiem. Moje ostatnie kreacje,
jak przyprawione owoce, zrodzily si¢ ze wspodtpracy, ktéra podja-
fem kilka lat temu z najslynniejszymi szefami restauracji na calym
Swiecie. Gastronomia z wyzszej potki jest pasja, ktérej posSwiecam
sporg czg$¢ zimy. Przebywajac z mistrzami ,,ukradtem” parg pomy-
stéw, ktére udato mi si¢ przeksztalci¢ w lody cieszace si¢ sukcesem
od dwéch lat.
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Reprezentacja Wtoch,
ktorej cztonkiem

jest Sergio Dondoli,
dwukrotnie zdobyta
Coppa del Mondo della
Gelateria - Lodowy
Puchar Swiata

Jest Pan czlonkiem komitetu promujacego Coppa del mondo della
Gelateria - Puchar Swiata Lodziarzy. Prosze opowiedzie¢ o doswiad-
czeniu zwigzanym z ta prestizowa nagroda.

Trzeba wlozy¢ sporo wysitku, by stworzy¢ zesp6t, sktadajacy sie z lo-
dziarzy, cukiernikéw-czekoladziarzy i rzezbiarzy w brylach lodu, zbudowaé
relacje miedzy tymi trzema réznymi profesjami, ktérych zainteresowania
koncentrujg si¢ na wloskich lodach rzemiesIniczych, sprzyja¢ powstawaniu
nowych przyjazni. Kazdy zespdt staje si¢ matg pracownia, gdzie miesigcami
razem si¢ trenuje, poréwnuje, kiéci i godzi, by stworzy¢ jakas lodows idee.
Mozna powiedzie¢, ze Puchar Swiata jest szkota, w ktdrej bardzo wiele
mozna si¢ nauczyc.

Zawody sa skomplikowane. Przede wszystkim trzeba stworzy¢ zgra-
ny zespol. Jedng z najtrudniejszych dyscyplin, jest wykonanie tortu — przy
wykonywaniu tego deseru trzeba niezwykle uwaza¢ na temperature topnie-
nia. Podczas krojenia wszystkie warstwy — niewazne, czy dwie, czy dziesigé
—musza miec takg samg temperature topnienia, miekkos¢. Bez wzgledu na to,
z czego si¢ skladaja — moga by¢ stworzone z np. z 10 réznych typéw lodéw,
w Srodku moze by¢ warstwa granity albo pig¢ kremdéw i trzy rézne sorbety.
Druga trudnoscia jest prezentacja i krojenie. Jest to moment, w ktSrym tort
musi mie¢ idealng temperature topnienia. Puchar Swiata to naprawde profe-
sjonalne zawody, jedne z tych, w czasie ktérych zawodowiec staje si¢ wielkim
zawodowcem przez sam fakt uczestnictwa. Sam udziat wystarczy do zdobycia
szerokiej wiedzy, kt6ra, nawiasem méwigc, zdobedzie od innych.



OSM BIERUN

ania w automatach do lodow A
owar. Dostepne w dwdch smakach: -
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a zatem bezpieczny | wygodny w uzyciu,
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- moze pozostaé w automacie do nastep

« sprawdza sie w automatach z pasteryzacja.
LODY FINO cechuja sie jednolita, kremista konsystencja. Z lodéw $mietankowych
mozna uzyskac dowolny smak — poprzez dodanie odpowiedniego aromatu lub pasty.
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Smietanki

MLEKTYNA SLODKA UHT
Smietana roslinna o delikatnym $mletankowo-stodkim smaku. Doskonale ubija sie,
trzykrotnie zwigkszajac objetosc. Mozna ja zamrazac, a takze mieszac z aromatami,
barwnikami i galaretks. Doskonale sprawdza sie jako dekoracja do kawy.
Opakowanie: bag-in-box 5 |. Termin przydatnosci do spozycia: 4 m-ce.

DESEROWA UHT _
Naturalna smietanka zwierz
po ubiciu, stworzona dla profe!
Opakowanie: bag-in-box 5 |. Te

wysmienitym smaku. Znakomita do ubijania, trwatla
alistéw branzy cukierniczej, lodziarskiej i HoReCa.
in przydatnosci do spozycia: 3,5 m-ca.

KREMOWKA BIERUNSKA

Jedyna na rynku Smietanka zwierzeca z dodatkiem tluszczu roslinnego. tatwo ubija
sig, jest stabilna po ubicili . Znajduje szerokie zastosowanie w cukiernictwie,
lodziarstwie i gastmmml

322165207
osm.bierun.pl



Meble do piekarni i cukiern

S

Q\DMFLEHS biuro@kompleksserwis.pl B tel:322873117 1 www.kompleksserwis.pl
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W Najlenszym miescle

0 SZCZESLIWEJ, CHOC NA RAZIE DOSC KROTKIEJ HISTORII
LODZIARNI BELLA VITA, OPOWIEDZIALA PAWLOWI KOWALOWI
JOLANTA SIEMIENCZUK, WEASCICIELKA LOKALU
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yniki raportu o jakosci zycia w duzych miastach Polski, opublikowane na poczatku roku przez PricewaterhouseCoopers, zasko-

czyly spore grono oséb. Zwyciezcg rankingu na najlepsze miasto zostal bowiem Bialystok, wyprzedzajac tak znamienitych kon-

kurentéw, jak Warszawa, Szczecin czy Wroclaw. Jednym z wazniejszych czynnikéw, ktére zdecydowaty o sukcesie Bialegostoku

byto zadowolenie mieszkaficéw z zycia w swoim miescie. Nie wiemy w jakim stopniu na opinie mieszkanicéw wptyneto otwarcie

w ubieglym roku pigknej lodziarni Bella Vita, ale z catg pewnoscig fakt ten musial oddziatywac pozytywnie na nastroje wszystkich,

ktérzy mieli okazje odwiedzi¢ lokal i skosztowaé serwowanych w nim specjaléw.

Podobno uruchomiliscie Panstwo lodziarnie w ciagu trzech miesie-
cy, w miejscu, w ktorym wczesniej byt sklep odziezowy?

W rzeczywistosci trwato to niewiele diuzej, bo sklep odziezowy za-
mknelisSmy w polowie lutego, a lodziarnia wystartowata w czerwcu, ale to
chyba i tak dobry wynik.

Jak na polskie warunki to swoisty rekord. Jak to sie udato?

Kluczem do sukcesu byla dobra organizacja i determinacja. Wiedziatam,
ze musimy zdazy¢ z otwarciem do czerwca, albo bedziemy musieli przesunaé
je na kolejny sezon. Szczgsliwie udato si¢ znalezé podwykonawcéw, ktérzy
potrafili szybko i solidnie pracowaé. Prace przy adaptacji lokalu trwaly dzien
i noc, postepowaly szybko. Nie moge takze narzekac na biatostockich urzed-
nikéw czy miejscowe wladze sanitarne. Nie tylko nie mieliSmy z ich strony
zadnych probleméw, ale wrecz traktowano nas przychylnie i pomocnie.

Dlaczego zdecydowaliscie sie whasnie na lodziarnie?
Woezesniej ulica przed naszym lokalem byla jedng z giéwnych arterii
miasta. Jednak, gdy lokalne wladze zdecydowaly zamkna¢ ja dla ruchu ko-

fowego i zmieni¢ w deptak, byl to dla sklepu z odziezg ,,wyrok $mierci”.
Zupelnie zmienita si¢ struktura klientéw. Teraz ludzie potrzebowali miejsca,
w ktérym mogliby usiasc, zjes¢ cos czy napi¢ si¢ kawy. Trzeba byto dosto-
sowac si¢ do tych zmian. Przez niemal rok rozwazaliSmy rézne mozliwosci.
Rozmawiali$my z ludZmi, kt6rzy prowadzili r6znego typu lokale, takze lo-
dziarnie. Poniewaz w naszym miescie nie bylo dotychczas eleganckiej lo-
dziarni, zdecydowali$my si¢ wlasnie na ten rodzaj biznesu.

Czy mieliscie Panstwo jakies wczesniejsze doswiadczenia w branzy
gastronomicznej?

Wiele lat temu maz prowadzil restauracje, wiec troche do§wiadcze-
nia mieli§my. Chociaz lodziarnia to zupelnie co innego niz restauracja.
Niektorych btedéw nie udato si¢ nam uniknaé. Przyktadowo, zaplecze
powinni§my zrobi¢ nieco wigksze, nawet kosztem sali sprzedazowe;j.
Lepsza organizacja zaplecza przyspieszytaby prace personelu. To szcze-
goblnie wazne w przypadku lodziarni, gdzie klienci nie przychodza ,,réw-
nomiernie” tylko ,,falami” — najpierw nikogo nie ma, a potem nagle,
w ciagu kilku chwil lokal zapelnia si¢ do ostatniego miejsca, i oczywi-
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Scie kazdy chce by¢ natychmiast obstuzony. Tymczasem przygotowanie
deseréw nie jest takie proste. Bolesnie odczuliSmy to na samym poczat-
ku dziatalno$ci. Szczesliwie udato si¢ nam otworzy¢ lokal w Srodku se-
zonu, wigc od razu mieliSmy wielu klientéw, ale pracownicy nie mieli
jeszcze dos§wiadczenia i nie nadgzali z obstugg. To budzito frustracje po
obu stronach, klienci narzekali na powolno$¢ obstugi, podczas gdy pra-
cownicy denerwowali si¢, Ze nie nadazaja z pracg. Na szczescie jakos¢
i smak lodéw, ktére zaoferowaliSmy kompensowaty klientom wszelkie
niedogodnosci zwigzane z oczekiwaniem na zamdéwienie.

Z tego, co udato mi sie przeczytac na portalach i forach tematycz-
nych dotyczacych Biategostoku, Panstwa lokal i serwowane w
nim lody spotkaly sie wrecz z entuzjastycznym przyjeciem klien-
tow. Prosze zdradzi¢ sekret tego sukcesu.

W dzisiejszych czasach trzeba oferowac absolutnie najlepszy produkt
w rozsadnej cenie. My postawiliSmy na jako$¢. Lody wykonujemy na
naturalnych surowcach, a sorbety wylacznie na prawdziwych owocach.
Jako pierwsza lodziarnia w Polsce, uzyliSmy produktéw Giubileo, ktére
gwarantuja pelng naturalno§¢ surowca. Ponadto, w procesie produkcji
zastosowali§my mikronizacj¢ mieszanki, co zdecydowanie poprawia
strukture lodéw i sprawia, ze sa wyjatkowo pyszne. Utrzymanie tak
wysokiej jakosci, niestety kosztuje. Jak na Biatystok mamy do$¢ droga
gatke, bo 2,5 zt. Ale wydaje mi sig, Ze jest to rozsadna cena. Klienci nie
przychodzg przeciez do takich lokali, by szuka¢ oszczgdnosci, ale po to,
by zjes¢ naprawde dobre lody. Dlatego mamy juz wielu statych klientéw,
a niektérzy wrecz twierdza, Ze ,,uzaleznili si¢” od naszych lodéw. Bar-
dzo mnie ciesza pozytywne opinie, bo potwierdzaja stusznos$¢ decyzji,
ktéra podjelismy rok temu. Wiem, ze dla wielu lodziarni w Polsce sezon
2010 nie byt faskawy, jednak ja nie moge narzekac. MieliSmy dni, gdy
brakowalo stolikéw dla wszystkich chetnych.

Jakie majq Panstwo plany na przysztos¢?

Niedawno udostepniliSmy klientom sal¢ na pierwszym pigtrze. Chce-
my organizowa¢ tam przyjecia urodzinowe dla dzieci. Dodatkowe stoliki
na pietrze rozwiaza takze problem braku wolnych miejsc w czasie im-
prez i koncertéw, ktére odbywaja si¢ na rynku. Niebawem uruchamiamy
kacik dla matych dzieci, ktérymi zajmie si¢ fachowa opiekunka, podczas
gdy rodzice beda mogli zjes¢ w spokoju deser czy napi¢ si¢ kawy.

Co doradzitaby Pani osobom planujacym otwarcie lodziarni?
Planujac taki biznes, trzeba liczy¢ si¢ z koniecznoscig sporych wydatkéw
inwestycyjnych. My staraliSmy si¢ dokfadnie wyliczy¢ wszystkie koszty, ale

GIUBILEO - PPRAWDZIWIE TRADYCYJNY SMAK

Giubileo to dopracowana i kompletna linia produktowa firmy COMPRITAL. Surow-
ce Giubileo umozliwiaja wykonanie lodéw oraz sorbetéw catkowicie naturalnych,
a przy tym charakteryzujacych sie wyjatkowymi walorami fizycznymi - odporno-
$cig na topnienie i doskonata smarownoscia, nawet ponizej -18°C. Wprawdzie juz
w zesztym roku firma wypuscita na rynek wioski pilotazowa serie kilku smakdw,
ale dopiero w tym roku zaproponowata lodziarzom odpowiednio liczng game
smakéw, ktéra pozwala nawet duzym lodziarniom na przestawienie produkgji na
surowce w 100 proc. naturalne. Nad Giubileo pracowano ponad 10 lat, wszystko
aby umozliwi¢ wykonanie lodéw zgodnie z tradycyjnymi recepturami, wytacznie
z naturalnych skfadnikéw, a jednoczesnie zachowac te zalety nowoczesnego lo-
dziarstwa, ktre cenig klienci — piekng prezentacje witryn, idealng kremistos¢, wy-
soka odporno$¢ na rozpuszczanie i idealny smak. Oficjalna premiera surowcéw w
Polsce odbedzie sie na targach ExpoSweet w Warszawie.

w korcu i tak okazalo si¢, Ze byly wigksze niz planowaliSmy. Trzeba by¢
przygotowanym na taka sytuacje. Niewatpliwie wazne jest zaprojektowanie
odpowiedniego wystroju lokalu. Bella Vita byta projektowana jako lokal
elegancki, a jednocze$nie nie przytlaczajacy przepychem, tak aby nie znie-
checad mniej zamoznych klientéw. Kiedy juz lokal wystartuje, bardzo waz-
ne jest zebranie zespotu ludzi, kt6rzy chca zaangazowac sie w prace. Pomi-
mo, ze w Polsce jest spore bezrobocie, wcale niefatwo znaleZ¢ takie osoby.
Kolejna kwestia to asortyment — lodziarnia, ktdra chce pracowaé w sezonie
zimowym musi oferowaé atrakcyjne desery, a takze ciasta i dobra kawe.
Jednak, zanim zaczniemy sprzedaz deser6w lodowych, warto dobrze wytre-
nowa¢ umiejetnos¢ ich przygotowania. Deser musi by¢ nie tylko identyczny,
jak w karcie menu, ale takze szybko podany, by klienci si¢ nie niecierpli-
wili. Na koniec najwazniejsze — aby osiagnac sukces w lodziarstwie, trzeba
w ten biznes wlozy¢ cale swoje serce i zaangazowanie. To dziatalnosci, kt6-
re nalezy nadzorowac osobiScie, wowczas osiaga si¢ najlepsze rezultaty.



EIPHSWEET - nojwieksze w Polsce targi branzy cukierniczej i lodziarskiej.
Impreza odbedzie sie w dnioch 23-25 lutego 2011, w hali targowej MTPolska, ul. Marsa 56 w Warszawie.

Trzecio edycjo targow producentow i importerow, rzemiesiniczego sektora cukierniczo - lodziarskiego.

Godziny otwarcia Targow:
23.02 ($roda) godz. 10.00-18.00
24.02 (czwaortek) godz. 10.00-18.00
25.02 (piqtek) godz. 10.00-17.00

www.exposweet.pl
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egato do lodéw typu ,dolce late” i ,dulce de leche”
polewy kajmakowe do lodéw i deseréw
polskie kajmaki o réznych smakach i zastosowaniu
argentyriskie Dulce de leche o réznym zastosowaniu

polkremy — gotowe kremy cukiernicze
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