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Czekolada Ariba i Bay
Master Martini
tylko doskonate dzieta zyskujg absolutng stawe

KaZde dzieto sztuki powstaje pod natchnieniem chwill,
lest efektem potgczenia doskonatej techniki mistrza
oraz wiasciwosci tworziywa.

Prawdziwa czekolada Master Martini
spetni wsaystkie Twoje oczekiwania.

Dostepna jest w rdEnorodnych wersjach i smakach
— jako czekolada deserowa, biata i mlecma.

Ariba i Bay to kompletne linie czekolad
bedgce wdzigcznymi towarzyszkami prawdziwych mistrzow.
One najleple] zreallzujg pomysty pelne fantazji

Master Martini Polska 5p. z 0.0.
F31-162 Krakdw, ul Stasrica FJ1, tel. 1.2 630 92 80, 12 423 33 22

www. masiermartini.pl
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Game produktéw Master Martini wzbogacono najlepszg czekoladg,
jakg mozna sobie wymarzyc.
Ariba i Bay to linie prawdziwych czekolad
o najwyzszej jokosci, w wielu wariantach i smakach.
Zadowolg kazdego.




S

VIROLANY
SPIS TRESCI

Finat World Chocolate Masters
— zawodowcy i mistrzowie

8 Cukiernia jest jak zegarek
— tu kazdy trybik musi chodzi¢
— z Tomaszem Dekerem
rozmawiata Dagmara Bednarek
12 Promocja premium -
— Agnieszka Zidtkowska

Jej NA]drozsza wysokos¢

Hartujemy!
— Matgorzata Milian-Lewicka

22

Jak utemperowac¢ czekolade?
— Marcin Pazdzior i Agnieszka Bielawska-Pekala

Mus czekoladowy bez tajemnic
— Krzysztof Ilnicki

30

Czekoladowa przesytka
— Karolina Podhajecka

36

Magiczny warsztat czekoladziarza
— Agnieszka Bielawska-Pekala

40
44

Praliny malowane kwiatami
Oszatamiajqce potaczenia,
czyli kawa, czekolada i...

— Elzbieta Citak

46

48

Desery czekolada otulone

Bez czekolady ani rusz
— Bruno Starecki

50

Variacje

TROLANY

TEKARNI
UKIERNI

WYDAWCA: AGENCJA
MEDIOWO-KONSULTINGOWA
ZOOM S.C. BARBARA ZAJAC,
GRZEGORZ OLMA

ul. Damrota 6/301, 40-022 Katowice
tel. 32 204 23 04, fax 32 700 32 84
KONTO BANKOWE: ING 16 1050
12141000 0090 7661 8553

PARTNER ZARZADZAJACY:
GRZEGORZ OLMA
g.olma@wpiekarni.pl

tel. 32 204 23 04

REDAKCIA

+W PIEKARNI, W CUKIERNI"
www.wpiekarni.pl, www.wcukierni.pl
Adres redakgji:

Damrota 6/301, 40-022 Katowice
tel. 32 230 90 05, fax 32 700 36 72
redakcja@wpiekarni.pl

REDAKTOR NACZELNA:
PATRYCJA MROWIEC-MATEJA
p.mrowiec-mateja@wpiekarni.pl
tel. +48 693 375 189

DYREKTOR MARKETINGU:
BARBARA ZAJAC
b.zajac@wpiekarni.pl

tel. +-48 608 094 847, 32 230 90 05

PROJEKT GRAFICZNY:
BOGUMIL MATEJA
b.mateja@wpiekarni.pl
tel. +48 693 814 809

Zdjecie na oktadce:
© Chlorophuylle - Fotolia.com

Copyright © ZOOM
Agencja Mediowo-Konsultingowa
Barbara Zajac, Grzegorz Olma

SPIS REKLAMODAWCOW:
Barbara Luijckx, s. 29

Barry Callebaut Polska, IV okt.
Es System K, s. 34-35

Hert, s. 24-25

Ipra France, s. 33

Jabex, s. 21

Martin Braun, s. 17

Master Martini Polska, Il okt., s. 3
Nutrimix Polska, s. 15

PAN Centrum

Stodkiej Dekoracji, 5.42-43
Polder, s. 39

Targi ExpoSweet, Il okt.

Targi Sigep, s. 11

Targi SweetTarg, s. 45



=0

Care

ERIAY

Salon

otwarty dla kazdego

zekolada to smak i elegancja. I nieograniczone wrecz mozliwosci zastosowania. Kazdy, kto
pracuje z czekolada, podkresla jej magiczne wlasciwosci. Bo tez ten niezwykly wynalazek
z czasOw prekolumbijskich ciggle odkrywa przed nami nowe, nieznane dotad pola eksploracji.
Czekolada juz dawno wyszla poza granice cukierni. To specjalnie dla niej powstaly
czekoladziarnie, w ktérych swdj kunszt moga rozwijaé mistrzowie czekolady. Coraz $mielej zdobywa
tez szeroko pojeta gastronomie, na dobre wkraczajac do renomowanych restauracji. Cho¢ kojarzona jest
jeszcze caly czas z deserem, pomatu staje si¢ nieodtagcznym sktadnikiem receptur na wiele dan, z r6znych
kuchni $wiata. Jej uniwersalne wtasciwosci sprawiaja, ze doskonale komponuje si¢ z odlegtymi od niej
smakami i zapachami. Moze by¢ zestawiana z winem, koniakiem, a nawet piwem. Z kozim serem czy
prazong cebulg, z przeréznymi owocami, a takze z papryka, chilli, kwiatami, szampanem czy foie gras.
Jest produktem, ktéry pozwala przetamywac schematy i rozwija¢ kreatywnosc.

W dodatku czekolada Iaczy odlegle Swiaty i kultury. Majac swe Zrédta w Ameryce Poludniowej,
podbita Europe i Ameryke Pétnocng. Ostatnio szturmem zdobywa Azje. To nie przypadek, ze dwie
ostatnie edycje prestizowego konkursu World Chocolate Masters wygrywali Japoriczycy. Jak bedzie
w tym roku?

Czekolada zastuguje na godng oprawe. Francuskie czy szwajcarskie czekoladziarnie przypominajg
swym wystrojem sklepy z bizuterig. Paryskie targi czekolady nosza miano salonu. Dlatego i my
zapraszamy Paristwa do naszego ,.Salonu Czekolady” — miejsca eleganckiego i atrakcyjnego. Miejsca,
w ktérym chcemy wspdlnie dzieli¢ si¢ wiedza o tym wykwintnym produkcie. Salon ten ma charakter otwarty
— zapraszamy wszystkich mito$nikéw czekolady i zachecamy do dzielenia si¢ swoimi do§wiadczeniami.

Czekolada jest pasja, my z pasja ja prezentujemy.

WYDAWCA | ZESPOL REDAKCYJNY
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Final World Chocolate Masters
ZAWODOWCY I MISTRZOWIE

SALON CZEKOLADY DLA PROFESJONALISTOW ORAZ FINAL WORLD CHOCOLATE MASTERS TO
DWIE IMPREZY, DLA KTORYCH WARTO PRZYJECHAC DO STOLICY FRANCJI. PARYZ PRZEZ KILKA
PAZDZIERNIKOWYCH DNI STAJE SIE, NIEK\NWESTIONOWANA, SWIATOWA, STOLICA CZEKOLADY

az na dwa lata (w lata nieparzyste), na terenach wystawowych w centrum mia-

sta, kréluje czekolada. W jednym czasie odbywaja si¢ tu imprezy skierowane

zaréwno dla szerokiego grona wymagajacych konsumentéw, jak i wysoko wy-

kwalifikowanych specjalistow, z francuska zwanych chocolatier. Stowo to na ra-

zie nie znalazto godnego odpowiednika w jezyku polskim. Jego sens najlepiej
oddaje okreSlenie — maestro czekolady.

HAUTE CUTURE

Popularnego w mediach Salonu Czekolady specjalnie przedstawia¢ nie trzeba. To
prawdziwe Swieto tego smakotyku skierowane do masowego odbiorcy i wybrednych
klientéw francuskich cukierni i czekoladziarni. Impreza ta pomySlana jest jako ogromny
kiermasz, na ktérym mozna kupi¢ niemal wszystko, co ma zwiazek z czekolada.

Dzigki niezwyklej oprawie i towarzyszacemu mu prawdziwemu show, Salon ten
obecny jest przez kilka dni w Swiatowych telewizjach, na portalach internetowych
i w czasopismach, ktére rzadko siegaja po tematyke kulinarng. Bo to w jego trakcie
podziwia¢ mozna niezwykte czekoladowe konstrukcje oraz wzbudzajace emocje kre-
acje dla pan. Czekolada w modzie to najlepsza promocja tego przysmaku na Swiecie.
Piekne kobiety, stynni projektanci mody i czekolada jako tworzywo dla oryginalnych
projektow stanowia wcigz silny magnes przyciagajacy rzesze zainteresowanych.

DLA PROFESJONALISTOW MARIUSZ BURITTA

Imprezie towarzyszy bardziej kameralne spotkanie. Jest nim dostepny tylko dla to Znakomity pOlSk] cukiernik, laureat
zawodowcow Salon Czekolady dla Profesjonalistow. To prawdziwe wydarzenie wielu kOHkUI’SéW, mistrz Polski
w branzy. Okazja do spotkania si¢ i wymiany zaréwno doSwiadczen, jak i pomystow Cukiernikow <2008 F.), pOdWéij
EZ rf)lizvzs:joslf., t'o nllozhwosc. zap.ozname'l' s%e; z Fe(fhnlczr{yir'll i t?chnologlcznyml nowin- bF@ZOWY medalista Ohmpla dy

askiej, ale dynamicznie rozwijajacej si¢ specjalizacji. . . .

To tu prezentowane sg surowce i dodatki. Ziarna kakaowca z réznych miejsc na Klﬂmam‘el] w Erfurcie (2008 I'..)
$wiecie, o zréznicowanych wlasciwosciach i cechach sensorycznych, mniej lub bar- oraz KUhnamegO Pucharu Swiata
dziej egzotyczne ziola i aromaty. To tu wystawiane sg urzadzenia i drobny sprzet do W Luksembur‘gu (2010 [‘.)




Jurorem reprezentujacym kraje Europy

wschodniej bedzie Karol Okrasa. Popularny szef
m kuchni (obecnie w restauracji Platter w hotelu

InterContinental w Warszawie), autor kulinarnych

WORLD programdw telewizyjnych oraz ksiazki , Gotuj
CHOCOLATE 7 Okrasy”. Laureat nagrody Oskar Kulinarny 2005,
MASTERS zdobywea tytutu Hermes 2007, a takze laureat

& nagrody Chef de L' Avenir 2008, przyznawane]
ol przez Miedzynarodowa Akademie Gastronomiczng

wykorzystania i zastosowania w czekoladziarni, projekty opakowan, aranzacje czeko-
ladziarni.

Wsréd salonowych wystawcow dominuja oczywiScie Francuzi, ale nie brakuje tez Bel-
26w, Wlochéw, Niemcow czy firm z Ameryki Potudniowej. Ciekawostka bedzie zapewne
stoisko Japoniczykéw, ktérzy zachwycaja sie czekoladg zaledwie od stu lat.

Réwnie wazne, jak targowe prezentacje, s branzowe dyskusje o trendach i kierunkach
rozwoju stodkiego biznesu. W tym roku dominowac beda tematy zwigzane z ekonomia pro-
dukciji (to w zwigzku z rosnagcymi cenami ziarna kakaowca), rolg opakowant w sprzedazy,
a takze z nowymi, zaskakujacymi polaczeniami smakowymi. Oddzielne seminarium poswie-
cone bedzie przyszto$ci nowego zawodu, jakim staje si¢ chocolatier.

O tym, jak waznym tematem moze by¢ czekolada i towarzyszacy jej biznes, niech Swiad-
cza bioracy udziat w dyskusji panelisci. Wréd nich sa psycholodzy, socjologowie, projektan-
ci, analitycy rynku i dziennikarze.

Spotkaniu profesjonalistéw towarzysza takze konkursy z udzialem zawodowcéw. Najbar-
dziej prestizowym konkursem jest final World Chocolate Masters, w ktérym uczestniczy kil-
kunastu mistrzéw czekolady z catego Swiata. W tym gronie znalazl si¢ takze Polak — Mariusz
Buritta z Cukierni Sowa w Bydgoszczy, ktéry na konkursie reprezentuje kraje Europy Wschod-
niej. Podobnie jak konkurenci, nasz przedstawiciel bedzie mial za zadanie przygotowanie recz-
nie oblewanych pralin, czekoladowego ciastka (torciku) oraz czekoladowego deseru. Prace te
oceni profesjonalne jury, natomiast widzowie konkursu zobaczy¢ beda mogli duzy eksponat
z czekolady oraz czekoladowy naszyjnik Aztekéw. Te dwie ostatnie prace prezentowane beda
na specjalnej ekspozyciji, tak by mozna bylo je poréwnac z propozycjami konkurencji.

W tym roku organizatorzy World Chocolate Masters — Callebaut, Cacao Barry oraz Car-
ma — wprowadzili atrakcyjng nowos¢. Zmagania uczestnikow konkursu §ledzi¢ bedzie mozna
online za poSrednictwem strony www.worldchocolatemasters.com.

Zwyciezca poprzedniej edycji World Chocolate Masters
- Japoriczyk Shigeo Hirai. Ponizej jedna z jego
konkursowych prac




CUKIERNIA

JEST JAK ZEGAREK
tu kazdy trybik musi chodzié

CUKIERNIE TOMASZA DEKERA SA
JAK LUKSUSOWE ZEGARKI - MA BYC
SPRAVNIE, PIEKNIE, Z NACISKIEM NA

JAKOSC. Z UZNANYM W TROJMIESCIE

CUKIERNIKIEM O JEGO RECEPCIE NA
SUKCES, POLSKIM , MURZYNKU"

vl PRA\X/DZI\X/EJ CZEKOLADZIE

ROZMAWIALA

DAGMARA BEDNAREK



DacamarA BEDNAREK: Niewatpliwie w cukierniach, ktére Pan stworzyt, gtowna role od-
grywa czekolada. Zastanawiam sie, czy to przypadkiem nie pojscie na tatwizne, bo jak
wiadomo, czekolada zawsze si¢ obroni, a ludzie jg uwielbiajg. A moze sie myle? Moze
to nie taka prosta sprawa zaproponowac Polakom produkt tak powszechny i dostepny
niemal wszedzie, ale inaczej, na nowo?

Tomasz DEekEeR: Czekolada zawsze przewijala si¢ w tym, co proponowatem kulinarnie. Ow-
szem, jest produktem powszechnie znanym, ale czy dostepnym, jesli mySlimy o tej prawdziwe;j?
Nie wiem. Wydaje mi si¢, ze jesteSmy przyzwyczajeni nazywac czekolada rézne stodkie masy,
ktére do czekolady czesto sg tylko podobne. OczywiScie, sa zwolennicy i takich produktéw,
ai cukiernikéw, ktérzy ich uzywajam, wcale nie ganie, jesli tylko znajduja zadowolonych klien-
téw. Kazdy lubi co innego. Ja akurat staram si¢ operowa¢ czekoladg wysokogatunkowa. Sta-
wiam na jako$¢, bo ta sama si¢ zawsze obroni.

Jak wygladaty Pana biznesowe poczatki? Szybko Pan zdobyt podniebienia mieszkan-
cow Trojmiasta, czy na marke trzeba byto pracowac nieco dtuzej?

W to, ze moje produkty si¢ przyjma, gleboko wierzytem. Juz wezesniej, pracujac dla wielu
hoteli i restauracji, mialem mile sygnaty, ze to, co robitlem, naprawde smakowato. Praca pod
wlasnym szyldem byta naturalng konsekwencja moich wcze$niejszych do§wiadczen, kolejnym
etapem drogi zawodowej. Zaczelo si¢ oczywiScie od jednej cukierni, potem byta druga, trzecia.
Rzeczywiscie, poszto bardzo szybko. Jedyne, czego si¢ obawialem, gdy zaczynaliSmy, to wia-
Snie tej strony biznesowej, ale jak widad, i tutaj poszto dobrze. Ja po prostu miatem konkretny
plan stworzenia czego$ w rodzaju kawiarnio-cukierni w eleganckiej odstonie i plan ten zreali-
zowatem doktadnie krok po kroku. Najwazniejsze w tym biznesie, by wiedzie¢, czego si¢ chce.

Prosze przez chwile by¢ mato skromnym i powiedzie¢, co wyréznia produkty sygnowa-
ne Pana nazwiskiem od innych stodkosci?

Dzi§ wszyscy chcg zdoby¢ klientéw przez tworzenie wyszukanych produktéw i ozdabianie
ich na bogato. My uwazamy, ze sita jest w prostocie i w potaczeniach smakowych jak najmniej
skomplikowanych. Pozwalaja one podkresli¢ wysoka jakos$¢ produktdw, o ktérej wspominatem
wezesniej. W bogatych formach prawdziwy smak si¢ gubi. To wszystko nie znaczy jednak, ze
czasem nie lubimy klientéw zaskoczy¢, proponujac co$ zupelnie nietradycyjnego.

Duzg wage przywigzuje Pan do jakosci, a jak wiadomo, za jakoscig idzie cena. Czy
Polacy potrafig doceni¢ wysokogatunkowa czekolade, czy nadal jest to nisza i Polacy
caty czas wierni sq jednak tradycyjnej tabliczce za trzy ztote?

Jest lepiej niz kiedys, jednak ta Swiadomos¢ nadal rozwija si¢ powoli. Tym bardziej si€ cie-
sze, ze jesli klienci trafig do naszej cukierni, to zazwyczaj doceniajg ja i wracaja. Majac porow-
nanie, zaczynajg rozumie¢, ze jako$¢ wiaze si¢ proporcjonalnie z cena. Ale jest tez inny aspekt.
Zmorg dla mnie i moich kolegéw w branzy sa np. praliny w wielkich, kolorowych pudtach.
Proponujemy w swoich cukierniach niejednokrotnie lepsze gatunkowo i w przeliczeniu czesto
poréwnywalne cenowo lub nawet tafisze, ale i tak klientom wydaja si¢ zbyt drogie, jesli nie sa
podane w formie wiasnie stynnej bombonierki. Wydaje im sig, ze tych opakowanych czekola-
dek jest wiecej, co gdyby sie przyjrze¢ wadze na opakowaniu okazatoby si¢ nieprawda.

BT

W wystroju wnetrza chodzi o to, by w lokalu mozna byto
poczu¢ atmosfere luksusu

Nad aranzacjami pracowata Agnieszka Buniek, Tomasz
Deker wybierat kolory. Do ,dekerowego” designu
dopasowane sq takze charakterystyczne opakowania

Tomasz DEKER

obecnie wspéttworzy ekskluzywng marke wyrobow
cukierniczych i czekoladowych na polskim rynku T.Deker
Patissier&iChocolatier. Mistrz Swiata oraz laureat licznych
konkurséw w Polsce i za granicq, cztonek Fundadjt

Klubu Szeféw Kuchni. Swoja cukiernicza pasje rozwijat
w Szwajcarii, Szwecji, Belgii i we Frandji. Jest stale
zapraszany na targi, konferencje i wszystkie najwazniejsze
imprezy kulinarne i lifestyle'owe w Polsce, a jego sukcesy
sq nieustannie odnotowywane w prasie i w mediach.
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Wszyscy znamy belgijskie czekoladki.
Wiosi, Francuzi rowniez przywigzujg
sporg wage do czekolady. A my, Pola-
cy? Czy mamy w swojej kuchni taki de-
ser z czekoladg, ktorego niestusznie nie
docenit jeszcze Swiat? Murzynek?

Murzynek to taka nasza forma stynne-
go french chocolate cake. Sprytna wersja,
wywodzaca si¢ oczywiScie z czaséw, gdy
o czekoladzie mogliSmy tylko pomarzyé
i zastgpiliSmy ja wtedy z powodzeniem tym,
co byto dostepne — czyli kakao. Tak powstat
murzynek, ktéry uwielbiamy. Smakuje
prawie jak to francuskie, ale zapewniam,
7e w tym przypadku ,,prawie” robi napraw-
de spora réznice. Zatem ten czekoladowy
podbdj Swiata jeszcze przed nami.

To moze Pan sie tym zajmie? Skoro Au-
striacy majg swoj tort Sachera, to moze
my niebawem zastyniemy tortem Deke-
ra? Stworzyt Pan taki deser, z ktérego
jest Pan szczegolnie dumny?

Tort Dekera, hm... zobaczymy. Mimo
7e mySlimy o rynkach zagranicznych, mamy
plany otworzy¢ lokale m.in. w Berlinie,
Sztokholmie, to jednak nie jest to prosta
sprawa porwac si¢ na stworzenie i kampa-
ni¢ produktu rozpoznawalnego na catym
Swiecie. Taka moc maja chyba tylko wielkie
koncerny. A jesli chodzi o deser, ktéry uwa-
zam za jedna z wizytéwek naszych cukierni,
to z pewnoScig bedzie to np. sernik cyna-
monowo-miodowy. Bardzo lubiany i chyba
juz na tyle stynny, ze doczekat si¢ podrébek
w innych cukierniach.

To, ze kto$ kopiuje ciasta Tomasza De-
kera, to dla Pana kradziez czy wrecz
przeciwnie — komplement?

Oczywiscie, jest to strasznie denerwuja-
ce, kiedy widzi si¢ swoje produkty w wersji
podrobionej, nawet o podobnej nazwie, ale

wole sie pociesza¢ tym, ze kopiuje si¢ naj-
lepszych. Taka kradziez to przede wszystkim
obawa, ze podrdbki przygotowane z mniej-
szym naciskiem na jako$¢ zraza klientow.
Ja oczywiScie tez podpatruje innych, jezdze
na targi, szkolenia, ale zawsze traktuje to na
zasadzie inspiracji, poznania jakiego$ nowe-
go smakowego patentu, elementu, a nie cal-
kowitego skopiowania.

Coraz czesciej dostepne sa niezwykle
wyrafinowane, zaskakujace potaczenia
czekolady z chili, ptatkami rézy, fiotkow
itp. Czy Pan jest fanem takiego ekspe-
rymentowania, czy w kwestii czekolady
jest Pan raczej tradycjonalistg?

Fiokki, r6ze czy przyprawy w czekola-
dzie, cho€ sg jeszcze dla polskich klientéw
smakami zaskakujacymi, to dla ludzi z bran-
Zy nie s3 juz niczym nowym. Wykorzystuje-
my je z kolegami od lat. OsobiScie wykorzy-
stuje np. bergamotke, zielong herbate, trawe
cytrynowa czy igly sosny. Dla mnie prywat-
nie takim smakowym zaskoczeniem i przy-
jemnym doznaniem byta jaki§ czas temu
czekoladowa tarta z serem pleSniowym.
Mysle jednak, ze w powszechnej sprzedazy
by sie nie przyjeta.

O pieczeniu, gotowaniu, jedzeniu moz-
na z kulinarnym pasjonatem rozmawiac
godzinami. Z pewnoscig jednak, poza
talentem i pasjg, na sukces sktadajg
sie rowniez nieco bardziej pragmatycz-
ne zdolnosci. W swoich cukierniach jest
Pan nie tylko doswiadczonym cukierni-
kiem, ale i menedzerem. Gdyby mogt
Pan zdradzi¢ kilka zasad, ktore poma-
gajq odnies¢ sukces w tym biznesie.
Najwazniejsi sg ludzie, ktérzy -cie
otaczaja. Dobry zespdt to podstawa. Ka-
wiarnio-cukiernia jest jak zegarek, tu kaz-
dy trybik musi dziataé. Wazny jest kazdy

— i cukiernik, i zaopatrzeniowiec, i sprze-
dawca. Wszyscy muszg by¢ zaufani i nie-
przypadkowi, bo wszyscy pracuja na mar-
ke. Po drugie to, o czym juz wspomniatem,
czyli jasny model biznesowy konsekwentnie
realizowany. Po trzecie, chyba najwazniejsze
— wiara w siebie i niezrazanie si¢ pierwszy-
mi niepowodzeniami, bo jak w niemal kaz-
dym biznesie poczatki sg trudne.

Cukiernie Dekera to chyba takie luksu-
sowe zegarki? Nie tylko sprawne, ale
i piekne. Wida¢, ze aranzacje wnetrz sg
bardzo dopracowane. To rzeczywiscie
takie wazne?

To bardzo wazne. Chodzi nie tylko o to,
by siedziato si¢ milo i z przyjemnoScia wraca-
fo. Chodzi wiasnie o t¢ namiastke luksusu. Do-
brze, jesli wysokiej jakosci produkty sg spdjne
z wnetrzami, w ktérych s3 podawane. Nawet
meble zostaly zaprojektowane specjalnie do
naszych lokali. Nad aranzacjami pracowata
moja wspolniczka — Agnieszka Buniek, moz-
na powiedzie¢ zawodowiec, bo absolwentka
ASP. Ja za to wybieralem kolory. Charaktery-
styczne i estetyczne muszg by¢ tez opakowania,
bo to wszystko s3 elementy budowania marki,
a czasem nawet chodzaca reklama. Dlaczego?
Podobno nawet z daleka widaé, ze kto$ niesie
ciasto od Dekera, tak rozpoznawalne mamy
opakowania. Raz zdarzylo si¢ nawet, ze klient
byl wrecz zawiedziony, gdy otrzymat ciasto
w innym kartoniku.

Czego Panu zyczyc¢? Jakie sa Pana
cukiernicze aspiracje? Moze nie tylko
Trojmiasto, ale i cata Polska?

Czemu nie, wlasnie otwieramy lokale
w Poznaniu i Olsztynie. P6Zniej moze ten
Berlin i Sztokholm, o ktérych wspomina-
fem. Byloby §wietnie tam zaistniec.

Dziekuje za rozmowe.
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ainteresowanie stodyczami z segmentu premium jest w naszym kraju roku na rok co-
raz wigksze. Polscy cukiernicy moga pochwali¢ si¢ recznie formowanymi i zdobiony-
mi ekskluzywnymi wyrobami czekoladowymi i raz na zawsze zatrze¢ wspomnienie o
wyrobach czekoladopodobnych.

SLODKI LUKSUS PO POLSKU

Rosnaca popularnos¢ stodycze z segmentu premium zawdzig¢czaja coraz grubszym port-
felom Polakéw. Bez wigkszych wyrzeczen moga sobie pozwoli¢ na te odrobine luksusu. Co-
raz wigcej cukiernikéw ma w swojej ofercie produkty z wysokiej potki. — Oferujemy kilka
produktéw, ktére mozna zaliczy¢ do segmentu premium. Nalezg do nich praliny i trufle do-
stepne zaréwno w opakowaniach jednostkowych, jak i bombonierkach, a takze inne produkty
recznie wyrabiane z najwyzszej jakoSci czekolady, np. desery de luxe — méwi Robert Einba-
cher, dyrektor ds. produkcji i sprzedazy w Cukierni Kandulski.

Ekskluzywne stodycze proponuje rowniez swoim klientom Cukiernia Sowa. — W na-
szej ofercie klienci moga znaleZ¢ galanteri¢ czekoladowa, na ktérg skladajg sie: tabliczki
czekolady, sekacz w czekoladzie, rozki czekoladowe, trufle oraz recznie robione praliny
— w korpusie i praliny krojone. Decyzja o wzbogaceniu oferty o stodycze z segmentu pre-
mium zostala podjeta przez wlasciciela cukierni, Adama Sowe, okolo siedmiu lat temu.
Inspiracjg byly targi w Mediolanie, Brukseli czy Nowym Jorku, gdzie segment stodyczy
premium jest bardzo dobrze rozwinigty — méwi Pawel Malecki, kierownik dekoratorni
w Cukierni Sowa, ktéra ma okoto 130 punktéw na terenie catej Polski.

W pieciogwiazdkowym hotelu Hilton Gdarisk trudno okre§li€ i ograniczy¢ ramami wy-
boér stodyczy wysokiej jakosci. — Dla nas najwazniejsze sa oczekiwania goSci. Najczesciej

7NN

NADZIEWANE KONIAKIEM, Z PIKANTNA, NUTKA, CHILLI, OBLANE MLECZNA, CZEKOLADA,
CZY Z AROMATEM LUKREC]I. CENIONE ZA NAJ\X/YZSZAJAKOSC, EKSKLUZY\WNE
OPAKOWANIE I WYSZUKANY SMAK. RARYTASY, KTORE MIMO WYSOKIEJ CENY ZJEDNUJA
SOBIE CORAZ WIEKSZE GRONO ZWOLENNIKOW - PRODUKTY PREMIUM

Uwielbiam wanilie z Madagaskaru,
pistacje, owoce poddane liofilizacji, np.
maliny, truskawki, jagody. Positkuje
sie rowniez produktami Albert

y Ferran Adria Xantana, Fizzy, Malto
i Yopol - wymienia sktadniki do
ganaszy Mateusz Dziwosz

Produkt premium z Wytwdrni Ciast i Lodow Santos
— czekolady z serit Square Art



przygotowujemy petit four — pralinki, trufle, musy czy shoty czekoladowe, ktérymi witamy
gosci hotelowych. Dla ostodzenia porannej kawy czestujemy przepysznym amaretti, ktére
produkujemy codziennie w naszej cukierni — méwi Mateusz Dziwosz, pastry chef de partie
w hotelu Hilton Gdarisk.

Dobra kondycje tego sektora potwierdza Edyta Biedron z dzialu marketingu Wytwérni
Ciast i Lodéw Santos. — Nasze produkty sa wyrabiane na bazie wysokiej jakoSci surowcow,
jednakze do segmentu premium mozemy zaliczy¢ w szczegdlnoSci wyroby czekoladowe.
W swojej ofercie mamy 16 gatunkéw czekolad z réznorodnymi, czgsto niespotykanymi do-
datkami. Uzywamy wylacznie prawdziwych, wysokiej jakoSci belgijskich gatunkéw czeko-
lad. Produkty z najwyzszej pdtki to takze kilkadziesiat gatunkéw pralin nadziewanych sub-
telnymi ganaszami, jak rowniez §liwki kalifornijskie w czekoladzie, wySmienity ,,Pishinger”
dekorowany recznie czekoladg czy skérka z pomarariczy oblana biata i gorzka czekolada.

TAJEMNICA TKWI W... NADZIENIU

Wspétczesny konsument poszukuje niespotykanych, egzotycznych smakdéw, ktére od-
najduje w nadzieniu ekskluzywnych stodyczy, czyli w ganaszu. Potwierdza to Robert Ein-
bacher, wyjasniajac, ze w Cukierni Kandulski do produkcji wyrobéw premium uzywa si¢
tylko starannie wyselekcjonowanych surowc6éw specjalistycznych, najczgsciej pochodzacych
z importu. Nalezg do nich czekolada, alkohole i bakalie. Ich ekskluzywnoS$¢ ma znaczacy
wplyw na ostateczng cen¢ produktu.

— Zawsze wykorzystujemy sktadniki z najwyzszej potki, aby zapewnic najlepsza jako$¢
finalnego produktu — méwi Mateusz Dziwosz. — Jest to np. czekolada Barry Callebaut. Uzy-
wamy trzech gatunkéw: biatej, mlecznej i ciemnej 70 proc. Jezeli dodatkiem sa alkohole,
to uzywamy tylko tych najlepszych. Przy uzyciu takich produktéw cena finalnego wyrobu
znacznie 16zni si¢ od tego wyprodukowanego masowo, ale prosze mi wierzy¢ — naprawde
wart jest swojej ceny — wyjasnia. Pawel Matecki dodaje: — NajczeSciej uzywanymi przez nas
sktadnikami do wyrobu stodyczy premium s3: marcepan, orzechy laskowe, pistacje, roze,
fiotki, brandy, whisky, ale takze bardzo dobrze skoncentrowane alkohole, np. cointreau. Sie¢
naszych cukierni ma takze wlasng czekolade, stworzong specjalnie dla nas i przez nas. Praco-
waliSmy nad nig w Instytucie Czekolady, ktéry miesci si¢ w Meulan pod Paryzem.

Edyta Biedron wzbogaca te list¢ o wysokiej jakosci alkohole, ktére wykorzystuje sie do
produkcji aksamitnych ganaszy: sake, rumy, likiery. Podkresla, Ze robione przez nich cze-
kolady i praliny nie zawierajg olejow roslinnych czy innych ttuszczéw, a jedynie prawdziwe
masto kakaowe.

JAK STWORZYC EKSKLUZYWNA SLODYCZ?

Produkcja stodyczy z najwyzszej pétki nie ma nic wspélnego z produkcja masowa. Wy-
maga zdecydowanie wiecej czasu, skupienia i uwagi. Zajmuja si¢ nia najlepiej wyksztatce-
ni i najbardziej doswiadczeni mistrzowie w firmie. — Nastawienie na produkcje wysokiej
jakoSci wyrobow ze skladnikéw naturalnych i przy uzyciu najnowszych technologii deter-
minuje réwniez dobér wyposazenia, ktére stwarza wicksze mozliwosci. Cukiernia hotelu
Hilton Gdansk dysponuje wtasng suszarnia, piecem konwekcyjno-parowym, oferuje réwniez
wlasne lody i sorbety, ktére przygotowujemy za pomoca urzadzenia Pacojet. Pracownicy cu-
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Cukiernia Sowa przygotowata specjalne praliny
promujace Bydgoszcz

Cukiernia hotelu Hilton Gdarisk stawia na wysokq
jakos¢ i kreatywnos¢

Praliny z Cukierni Kandulski maja niepowtarzalny
smak i eleganckq oprawe
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kierni sa profesjonalistami i zapalericami.
Bez zapatu i poSwigcenia nie moglibySmy
osiggnac takich efektéw. W kazdym z nas
jest réwniez co§ z artysty — cukiernictwo
7 najwyzszej potki wymaga kreatywnosci
— méwi Mateusz Dziwosz.

Cukiernia planujaca wprowadzenie na
rynek produktéw premium musi wzigé pod
uwage zakup dos¢ drogich i wysokiej jako-
Sci surowcow oraz odpowiednie przeszko-
lenie kadry pracowniczej.

Inwestycja w premium to kosztow-
ny interes. Wedlug Pawla Maleckiego
w jednej cukierni sg to koszty rzedu 30-50
tys. zt. Sktadaja si¢ na nie miedzy innymi
odpowiedni sprzet i specjalna ekspozy-
cja (gablota cukiernicza do pralin, ktéra
zapewnia im odpowiedniag wilgotnos$¢
i temperature). — W przypadku sieci cu-
kierni jest troche fatwiej. Za pomocg jednej
temperéwki mozemy zrobi¢ bardzo duza
liczbe tabliczek czekolady, ktére nastepnie
rozsylamy do poszczegdlnych punktéw
w calej Polsce — to bardzo duze ulatwie-
nie, ale takze bardzo duza oszczgdnos¢.
Z kolei Robert Einbacher ocenia koszty na
sume 30-200 tys. zt. — Do takiej produk-
cji nalezy si¢ odpowiednio przygotowac:
szkolenia dla pracownikéw, zakup specja-
listycznych narzedzi oraz urzadzen, sondaz
rynku, dziatania marketingowe, wysokiej
jakosci opakowania itp. — wymienia nie-
zbedne elementy inwestycji.

Na jeszcze inny aspekt zwraca uwage
Edyta Biedro. — Bardzo wazna jest po-
wtarzalno$¢ produktu. Ten sam wyréb nie
moze si¢ zmieni¢ chocby w minimalnym
stopniu, szczegllnie pod wzgledem sma-
ku. Podkresdla takze, ze niezmiernie wazny
jest czynnik ludzki. — Bez zaangazowa-
nia i wiedzy merytorycznej nie jesteSmy
w stanie stworzy¢ produktu na odpowied-
nim poziomie — wyjasnia.

WYPROMOWAC RARYTAS

Bo liczy si¢ wnetrze... Ganasze stody-
czy premium wykonane s3a z najwyzszej
jakosci skfadnikéw, ale... szata moze dzia-
Ta¢ cuda. Eleganckie i oryginalne opakowa-
nie przyciggnie oko kazdego konsumenta.
Mozna je zaméwi¢ w firmach zajmujacych
si¢ projektowaniem opakowar dla bran-
zy cukierniczej. Oferujag zazwyczaj okoto
20 standardowych i gotowych wzoréw, na
ktére nanoszone sg logotyp i kolory danej
cukierni. Nalezy jednak pamietac, ze sa one
ogdlnodostepne i moze si¢ okazaé, ze kilka
cukierni w kraju ma identyczne opakowania.
Sie¢ Cukierni Sowa wspélpracuje z agencja
reklamowa, ktéra stworzyla specjalnie dla
niej projekt graficzny opakowan. Starannie
zaprojektowane opakowanie sprawia, ze
produkt mozna podarowac jako prezent.

— Nasza oferte wzbogaciliSmy niedaw-
no o luksusowe stodycze z linii SQUARE
ART. Na te okazje zostaly zaprojektowane
nowe wzory opakowart w tonacji ciemne-
go brazu, nawiagzujgcego do produktéw
czekoladowych. Zlocenia, a takze wycigcia
o ciekawych formach dodajg ekskluzyw-
noSci. W przypadku produktéw premium
nie nalezy kierowac si¢ gustem masowego
odbiorcy, lepiej zaufa¢ wlasnej, sprawdzo-
nej estetyce oraz wiedzy i intuicji — méwi
Edyta Biedron.

A zanim wprowadzi si¢ produkt na ry-
nek, warto zrobi¢ choc¢by wstepne badania
oczekiwan konsumenckich. — Zanim wpro-
wadzimy do oferty nowy produkt, robimy
wewnetrzne badania w poszczegdlnych cu-
kierniach. Ekspedientki czgstuja klientow,
np. nowymi pralinami — jest to tzw. seria
pilotazowa. Jezeli np. 400 z nich stwierdzi,
ze s3 za stodkie czy powinny mie¢ bardziej
zdecydowany smak, wtedy pracujemy nad
ulepszeniem nowego produktu, zanim trafi
do regularnej sprzedazy. Poza tym, poja-

wienie si¢ nowego asortymentu w naszej
ofercie zawsze poprzedza akcja promo-
cyjna. W poszczegélnych punktach roz-
wieszamy plakaty, informacje na ten temat
pojawiaja si¢ takze na stronie internetowej
Cukierni Sowa — méwi Pawel Matecki.

SLODYCZE PREMIUM
OKIEM CUKIERNIKA

Sprzyjajaca atmosfere do ciaglego roz-
woju sektora stodyczy premium stwarzaja
liczne programy kulinarne, coraz liczniej-
sze dobre restauracje, podréze zagranicz-
ne oraz informacje w Srodkach masowego
przekazu. — Bardzo nas cieszy, ze po wielu
latach préb takze w naszym kraju wyrdz-
niajace si¢ firmy cukiernicze mogg z po-
wodzeniem sprzedawac recznie wyrabiane
ekskluzywne wyroby czekoladowe. Ma to
bardzo korzystny wplyw na postrzeganie
oraz wizerunek naszej marki i przeklada
si¢ na wynik finansowy firmy — méwi Ein-
bacher.

Stodycze, jak kazdy produkt luksusowy,
majg swoich odbiorcéw, ktérych grono stale
sie powieksza. — Takie produkty czesto maja
wiernych i lojalnych wielbicieli i tak tez jest
z naszymi wyrobami. MySle, ze wraz ze
wzrostem dostepnosci nowych technik, sprze-
tu i mozliwosci segment ten bedzie szybko
sie rozwijat, bo oczekiwania gosci zawsze
rosng. Naszym zadaniem jest nie tylko wy;js¢
naprzeciw tym oczekiwaniom — chcemy za-
skakiwaé naszych gosci i da¢ gwarancje, ze
kazda uczta bedzie naprawde niezapomniana
— wyjasnia Mateusz Dziwosz.

Naprzeciw nowoczesnemu konsumen-
towi, ktéry oczekuje produktéw najwyz-
szej jakosci i jest gotowy zaplaci¢ za nie
naprawde wysoka cene, wychodza réwnie
nowocze$ni cukiernicy, ktérym przy§wieca
motto: Czas na stodycze premium!

AGNIESZKA ZIOLKOWSKA



ARTYKUE PROMOCYJNY

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom
wspotczesnego rynku, firma Nutrimix Polska
Sp. z o.0. oferuje producentom z branzy
cukierniczej, piekarskiej i lodziarskiej
innowacyjne dodatki do zywnosci:

® mieszanki mleczno-ttuszczowe

[ ttuszczowe (Bonigrasa, Bonifat)
ekwiwalenty ttuszczu kakaowego (CBE)
barwniki (Nucaro)

przeciwutleniacze (Nuprotec)

witaminy (Nutrevit)

enzymy piekarskie

Proponujemy Panstwu ekwiwalenty ttuszczu ka-
kaowego (CBE) na bazie oleju palmowego iden-
tyczne z ttuszczem kakaowym pod wzgledem wta-
snosci fizycznych i chemicznych. Poleca sie ich
stosowanie ze wzgledu na nizszg cene w porow-
naniu z ttuszczem kakaowym oraz tatwos¢ uzywa-
nia w procesie produkgji.

Z kolei produkty mleczno-ttuszczowe i ttuszczo-
we, zawierajace 26-80 proc. ttuszczéw roslinnych,
znajdujg zastosowanie w produkcji kremow, na-
dzien, ciastek, cukierkéw, lodow typu soft, swider-
kow, tradycyjnych i przemystowych. To doskonata
alternatywa dla mleka w proszku — redukcja kosz-
téw wytworzenia, przy jednoczesnym zachowaniu
wysokiej jakosci wyrobéw koncowych oraz dbatosci
o walory zdrowotne (brak kwaséw ttuszczowych trans).
Doswiadczenia firmy Nutrimix potwierdzaja, ze wyso-
ka jakos¢ naszych produktow przektada sie na popra-
we wtasciwosci organoleptycznych (m.in. lepszy smak,
zapach, tatwiejszg obrébke technologiczng) oraz wzrost
sprzedazy wyrobéw koricowych.

Zapraszamy do wspotpracy!

NUTRIMIX POLSKA Sp. z o.0. R
ul. Szelagowska 30, 61-626 Poznan b 1
tel. 61 871 01 03, 61 871 01 05, fax 61 871 03 02 H" i j =1

www.nutrimix.com.pl, nutrimix@nutrimix.com.pl =
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PRALINA TO KAKOFONIA SMAKOW/ BAROKOWE
| EKSKLUZY\WNE POLACZENIE AROMATOW, KTORE
EKSCYTUJE. TO PRODUKT Z NAJWYZSZE) CENOWEJ POLKI

rym w produkcji wysokiej jakoSci

czekolady wioda Szwajcarzy, Au-

striacy, Wlosi, ale przede wszyst-

kim — Belgowie. Istniejacy od 1857
r. Neuhaus to smak sam w sobie. Raryta-
sy pakowane s3 do opatentowanych przez
producenta pudetek zwanych ballotine.
Niektoére ze specjatéw nie zmienilty recep-
tury od 1937 r., np. Bonbon 13 z ciemnym
ganaszem i odrobing rumu oblana mleczng
czekolada.

Niezwykle popularnym belgijskim
sklepem czekoladowym jest Godiva, ktéra
w swojej ofercie ma zestawy ekskluzyw-
nych pralin, ale tez kolekcje okazjonalne.
W Belgii znaczace miejsce zajmuja takze
manufaktury, takie jak mata fabryka Pierre
Marcoliniego, ktéra tworzy prawdziwe cze-
koladowe dzieta sztuki — skromnie zapako-
wane, doskonate w smaku i bardzo drogie.
Innym przyktadem jest Chocolatier Manon
stworzona w 1927 r. czy catkiem mloda, bo
zalozona w 1979 r., firma Galler. Jej wyso-
ka jakos¢ docenit belgijski dwor krélewski.

Na gérng pétke trafiajg tez wyroby
francuskich mistrzéw czekoladziarstwa.
Wyborne czekolady i kuwerture — dla ama-
toréw i specjalistbw — oferuje Valhrona.
To wiasnie ona jako pierwsza zaoferowala

ciekawe dodatki do czekolady, np. cze-
kolade z przyprawami i sola. Nie mozna
nie wspomnie¢ o manufakturze Francoisa
Pralusa. Jego ciemne czekolady maja taka
samg zawarto$¢ ziarna kakaowego, r6znig
si¢ natomiast jego rodzajem. Sg jak wina —
pozwalaja na odkrywanie subtelnych sma-
kowych niuanséw.

GARSC INSPIRACJI

Smak nadzienia i calej praliny to kom-
pozycja, ktéra ma zachwyci¢. Nadzienia
karmelowe, maslane, Smietankowe, orze-
chowe i o smakach alkoholi sa najpopu-
larniejsze. Fantazyjne to na przykiad tru-
skawka z cointreu czy ananas z malibu.
Cukiernicy nie stronig tez od przypraw:
pieprzu, curry, goZzdzikéw, bergamotki,
chilli. To doskonate surowce do stworzenia
wyjatkowego ganaszu. Podobnie zresztg
jak... sery plesniowe, sery kozie, gesie wa-
trébki, a nawet cebula. Modnym dodatkiem
sa kandyzowane fiolki lub réze, one tez
mogg stac si¢ niepowtarzalnymi dekoracja-
mi, podobnie jak jadalne ztoto.

Intrygujaca ,,0zdobg” smaku jest roz-
nicowanie struktury aksamitnego ganaszu
przez dodanie np. chrupiacych, karmelizo-
wanych migdaléw czy prazonych pistacji.

SZCZYPTA SNOBIZMU

Ciekawostka jest, ze jedna z najdroz-
szych czekolad pochodzi z... USA. Amery-
kariska Noka, ktéra poza USA ma po jed-
nym butiku w Tajpej i w Londynie, oraz dwa
w Moskwie i jeden w Petersburgu, uznawa-
na jest za producenta jednej z najsmaczniej-
szych czekolad na Swiecie. Do produkcji
specjatéw Noka nie uzywa zadnych substan-
cji dodatkowych i chemicznych. Kosztuje
od 309 do 2080 dolaréw za kilogram. Za 24
mate czekoladki z serii Vintages Collection
trzeba zaplacic ok. 70 dol.

WARTO ZAJRZEC: www.marcolini.be o www.farmbynature.com.au @ www.godiva-online-store.eu ® www.godiva.be ® www.valrhona.com e www.neuhaus.be ® www.neuhaus-online-store.com ® www.amedei.com

o www.chocolats-pralus.com ® www.domori.com @ www.lechocolat.pl @ www.cluizel.com
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BIALOSZARYNALOT, MATOWA FAKTURA,
TORFIASTY PRZELOMITO PROBLEMY DOTYCZACE
CZEKOLADY, KTORE SPEDZAJA SEN Z OCZU NIEJEDNEMU
CUKIERNIKOW/I.JAKSSIE PRZED NIMI CHRONIC?

Temperamac, po prostul \\
l

FOT. © CHRISTOPHE FOUQUIN - FOTOLIACOM

azdy cukiernik marzy o idealnie

gladkiej, blyszczacej i kruchej

czekoladzie z muszlowym prze-

fomem. Produkcja idealu nie

jest jednak mozliwa bez pro-
cesu temperowania. Skad nazwa? Od an-
gielskiego stowa tempering (hartowanie).
Sama technologia polega na podgrzewa-
niu i chtodzeniu czekolady w odpowied-
nich temperaturach i przez okreSlony czas.
Poddawane jest wtedy wstepnej krystali-
zacji zawarte w niej masto kakaowe. Pod-
czas topienia czekolady (w temperaturze
40-45°C) w masle kakaowym wytwarza
sie sze$¢ rodzajow krysztatéw (od I do VI
stopnia). Po takim procesie czekolada jest
matowa, ma szarobialy nalot oraz torfiasty
przelom — wszystko, przed czym probuja
sie ustrzec cukiernicy.

TEMPERUJ!

Aby czekolada byta btyszczaca i kru-
cha, nalezy doprowadzi¢ do sytuacji, gdy
w maSle kakaowym wytworzone zosta-
ng jedynie krysztaly V stopnia. Proces
ten dawniej przeprowadzany byl recznie,
a o jego zakorczeniu decydowat cukier-
nik, ktéry probowal czekolade i wyczu-
wal, czy jej temperatura jest odpowiednia
(tzn. czy wytworzyly sie juz krysztaty

V stopnia). Poniewaz tluszcz kakaowy
jest wrazliwy na nawet najmniejsze zmia-
ny temperatur, zdarzalo sig, ze caly proces
trzeba bylo powtarzaé, poniewaz przega-
piono odpowiednig chwilg. Wspdtczesnie
efekt ten uzyskuje si¢ przez stosowanie
skomputeryzowanych urzadzen — tempe-
rowek czekolady.

JAKA WYBRAC?

Mogtoby si¢ wydawal, ze na pol-
skim rynku nie ma wielkiego wyboru,
jednak firm oferujacych temperéwki cze-




kolady jest co najmniej kilkanascie (cho¢by HERT, Primulator, Delta Service, Sama Ser-
wis, Bayard). Kazda z wymienionych jest jedynie dystrybutorem sprzgtu zagranicznego.
O to, czym powinna charakteryzowac si¢ dobra temperéwka, zapytaliSmy Piotra Kulika
z firmy HERT oraz Piotra Lamentg z firmy Primulator.

— Dobra temperdwka to taka, ktéra przeprowadza proces odpowiedniej krystalizacji
czekolady bardzo precyzyjnie (temperatury sg bardzo wazne), ale tez w SciSle okreSlo-
nym czasie — méwi Piotr Kulik. Piotr Lamenta dodaje: — Gtéwnym parametrem decydu-
jacym o jakoSci pracy urzadzenia jest zdolno$¢ utrzymania temperatury temperowania
czekolady w trybie pracy ciaglej. Majac na uwadze niewielkie réznice temperatur tem-
perowania w zakresie 29-31°C, jest to bardzo istotny element. Dodaje réwniez, ze wazne
jest, aby zwrdci¢ uwage na fatwos¢ mycia i obstugi urzadzenia.

Temperowki oferowane przez konkretnego producenta réznig si¢ zazwyczaj mig-
dzy soba nieznacznie, najistotniejszym czynnikiem réznicujagcym jest ich pojemnosc.
Na rynku dostepne sg temperéwki o réznych pojemnoSciach (od 8-10 kg do 60-80 kg
— np. SELMI oferowane przez Primulator, DEDY oferowane przez HERT, wloskie tem-
peréwki oferowane przez Sama Serwis i Delta Service).

POSTAWIC NA HYBRYDE?

Inwestycja w nowe urzadzenia do cukierni zawsze wiaze si¢ z duzymi wydatkami.
W takich wypadkach wtasciciele czesto decydujg si¢ na maszyny wielofunkcyjne. Tak
samo rzecz si¢ ma z temperéwkami. Na rynku dostepna jest spora grupa urzadzen facza-
cych w sobie oblewarke do ciastek i temperéwke czekolady, ktére moga by¢ stosowane
roéwniez do polew czekoladowych niewymagajacych temperowania (np. wloskie maszy-
ny oferowane przez firme Delta Service — R550, T400, T550).

Dystrybutorzy urzadzei o wielu funkcjach przekonuja, ze zakup takiej maszyny jest
optacalny. Wsréd cukiernikOw pojawiajg si¢ takze przeciwne opinie. Piotr Kulik uza-
sadnia: — Dostepne na polskim rynku temperéwki to najczesciej maszyny hybrydowe.
My jesteSmy zwolennikami rozdzielenia procesu temperowania czekolady i oblewania
czekolada. Proces temperowania przebiega w naszych temperéwkach automatycznie
i w odpowiednim czasie, a uzyskana w ten sposéb czekolada ma wySmienite parametry.

Niezaleznie od sympatii do tego typu urzadzen mozna bez problemu do samej tem-
peréwki dokupi¢ dodatkowe akcesoria, np. gtowice dozujace czekolade do wylewania
korpuséw pralin i tabliczek czekolady, stoly do oblewania, stoly wibracyjne (podgrze-
wane i nie), tunele chtodnicze, ktére, dopasowane do indywidualnych potrzeb zaktadu,
przyspieszaja i ulatwiaja proces temperowania.

CZEGO SZUKAC?

Producenci przescigaja si¢ w pomystach utatwiajacych prace. Warto o nich wiedziec¢
i szuka¢ urzadzenia dopasowanego do potrzeb cukierni. Standardem jest dotykowy pro-
gramator (wszystkie wymienione w tekscie firmy), dzigki ktéremu mozliwe jest szybkie
wybranie stosownej opcji (np. regulacja temperatury, mieszania, przelewana i wylewa-
nia). W wielu urzadzeniach montowane sa elektroniczne czujniki kontrolujace tempera-
ture ogrzewania i temperowania (np. Primulator, Sama Serwis, Delta Service, HERT),

SELMI PLUS jest wszechstronna i ekonomiczna.
Maszyne mozna wyposaza¢ w dodatkowe akcesoria
rozszerzajace jej funkcjonalnos¢

SELMI FUTURA wyposazona jest dodatkowo

w blat do oblewania czekoladg. W standardowym
wyposazeniu jest stot wibracyjny. Ta temperéwka jest
w stanie zatemperowac 35 kg czekolady w 7 min
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Do temperdwki mozna dokupic¢ dodatkowe akeesoria,
np. glowice dozujace czekolade do wylewania korpusow
pralin i tabliczek czekolady, stoty do oblewania,

stoty wibracyjne, tunele chtodnicze, ktore, dopasowane
do indywidualnych potrzeb zaktadu,

ZNACZNIe USPrawniajg proces temperowania

ktdre informuja operatora o aktualnej temperaturze pracy oraz uruchamiajg mieszadto
w zbiorniku w razie potrzeby.

Istotne jest réwniez elektroniczne sterowanie systemem ogrzewania zbiornika (dwo-
jakiego typu: wodnym lub powietrznym). Warto zwrdci¢ réwniez uwage na mozliwosci
oszczedzania energii i pyta¢ o urzadzenia o niskim poborze energii (np. temperéwki
SELMI oferowane przez firm¢ Primulator). Inny sposobem moze by¢ zastosowanie
w temperéwce wodnego plaszcza grzejno-chtodzacego zamiast chtodzenia powietrzem
(np. DEDY oferowane przez HERT). Potwierdza to Piotr Kulik: — W przypadku duzych
urzadzeri o pojemnosSci np. 150 kg lub wigkszej optaca si¢ zastosowanie temperéwki
z plaszczem wodnym ze wzgledu na réznice w cenach zuzywanej energii — odbieranie
energii cieplnej przez wodg jest po prostu tansze.

DROGO CZY NIE?

Nawet jesli wybierzemy maszyne oszczedzajaca energie, na pewno nie oszczedzimy
swojego portfela. Temperowki nie nalezg do tanich. Dystrybutorzy tego sprzetu niechetnie
udzielaja odpowiedzi na pytanie o ceny, wymawiajac si¢ dostosowaniem oferty do indywi-
dualnych oczekiwar klienta. Bezposrednie informacje uzyskaliSmy od firmy HERT i Primu-
lator. W przypadku tej pierwszej ceny wahaja si¢ od 11 do 16 tys. euro. Piotr Kulik dodaje
jednak: — Temperowki z naszej oferty to renomowana niemiecka firma DEDY GmbH, ktéra
produkuje urzadzenia wysokiej jakosci i uzytecznosci. W ofercie mamy tez urzadzenia dla
poczatkujacych, np. TOP TEMPER na 3 kg czekolady, ktéry kosztuje 1,2 tys. euro. W firmie
Primulator ceny to np. 7,3 tys. euro (+VAT) za model SELMI ONE (poj. 10 kg, wydajnos¢
55 kg/godz.) oraz 23,26 tys. euro (+VAT) za model SELMI TOP (poj. 60 kg, wydajnosé
200 kg/godz.). — Firma SELMI produkuje temperéwki od 1965 r. i jest niekwestionowanym
liderem w sektorze urzadzeri przeznaczonych do produkcji rzemieSlniczej. Temperowki tej
firmy cechuje wysoka jako$¢ wykonania — méwi Piotr Lamenta.

Zapewnienia dystrybutoréw to jedno, dotychczasowe doSwiadczenie cukiernicze,
posiadane fundusze na zakup oraz indywidualne upodobania i dopasowanie do produk-
cji — to drugie. Co jest pewne? Warto pyta¢ wielu dystrybutoréw i poréwnywac, mozna
wtedy otrzymac korzystniejszg oferte.

MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

o
Temperéwka DEDY o poj. 20 kg to m.in. niezawodna

kontrola temperatury - to urzadzenie ma trzy
termostaty cyfrowe

Temperéwki DEDY o poj. 65 150 kg
wyposazone sg w wymienne
mieszadta utatwiajace czyszczenie




Mieszanki cukiernicze
Polewy
Kremy do nadzien i termostabilne
Owoce w zelu deserowe i termostabilne
Galaretki pektynowe

Nadzienia owocowe

Zapraszamy do kontaktu:

PRZEDSTAWICIELE HANDLOWI:
Marek Budner — tel.: 608 292 392
Marcin Ktosowski — tel.: 608 386 638 (woj.: zachodnio-pomorskie, pomorskie, lubuskie, wielkopolskie, kujawsko-pomorskie, cz. dolnoslgskiego)

TECHNOLODZY:

Janusz Kine — tel.: 605 637 666 (woj.: cz. dolnoslgskiego, cz. slgskiego, matopolskie, swietokrzyskie, podkarpackie, cz. tédzkiego)
Piotr Matkiewicz — tel.: 693 627 107 (woj.: cz. tddzkiego, mazowieckie, podlaskie, warmirisko-mazurskie, lubelskie)

Mariusz Misiewicz — tel.: 604 786 787 (woj.: cz. dolnoslgskieqgo, cz. slgskiego, opolskie)




TEMPEROWANIE TO PODS
SZTUKI CZEKOLADZIARSKI

NIEGO PRALINY NIE ROZP b zym r67ni si¢ dobra pralina od pro-
S|E IDEALNIE W USTACH duktu przecigtnego? Polyskiem,
NIE MAJA POLYSKU | \X/|i£|_ twardoScig, kurczliwoscia, odgto-
INNYCH TECHNOLOGICZNYC sem przelamywania oraz gladko-

Scia wyczuwana w ustach. Jezeli

INVANOMA (@4 \X/JLAS(;N(/OSCL konsystencja praliny podczas konsumpciji
O KILKA RAD | WSKAZOWEK przypomina gume¢ do zucia, a pralina ma
DOTYCZACYCH TEMPEROWANIA . biaty nalot znaczy to, ze co§ poszto nie tak.
ZAPYTALI S MY -MARCINA Ale co? Czekoladzie nie nadano odpowied-

- niej formy krystalicznej, a proces ten jest
EI/AA\\ERDYZ ?}EII_A\I:ESBPESJ_IA LlSTE' Z FIRMY niezbedny dla osiggniecia odpowiednich

rezultatow.
DLACZEGO
VSTEPNA KRYSTALIZACJA?
Wstepna krystalizacja sprawia, ze
w czekoladzie wystepuje odpowiednia
liczba krysztatéw kakaowych. To waz-
ne, poniewaz czekolada zawiera masto
kakaowe — tluszcz polimorficzny, czyli
taki, ktéry moze wystepowaé w szeSciu
r6znych formach krystalicznych, a kazda
ma inna temperatur¢ topnienia. Jedynie
h forma beta jest stabilna. Gdy czekolada
b sklada sie tylko ze stabilnych krysztatéw,
i N szybko twardnieje, dajac produkt o atrak-
i cyjnym potysku i wysokiej kurczliwosci,
famiacy si¢ z charakterystycznym odgto-
sem. Wstepna krystalizacja odnosi si¢ do
tworzenia tych stabilnych krysztatéw i ich
mnozenia. Nigdzie indziej stabilne krysz-
- taly nie wystepuja liczniej niz w twardej
czekoladzie, ktéra, niestety, jest bezuzy-
teczna dla cukiernika. Aby mozna ja bylo

/
wykorzystaé, nalezy ja stopi¢. W trakcie
tego procesu topia si¢ réwniez wszystkie
krysztaly. W rezultacie, aby otrzymac do-

bry produkt koricowy, krysztaly nalezy
‘-H H-, 4

ponownie odtworzyc.

Zalecana temperatura topienia cze-
kolady to ok. 45°C. Gwarantuje ona, ze
wszystkie ziarna beda odpowiednio sto-

FOT. BARRY CALLEBAUT

pione, ale niespalone.



PIEC METOD, TRZY WARUNKI

Wstepna krystalizacja moze by¢ prze-
prowadzona na wiele sposobéw. Wybor
metody zalezy od wielu czynnikéw. Przede
wszystkim od wielkoSci zakladu produk-
cyjnego, wielkosci produkcji oraz stopnia
j€j zautomatyzowania.

Niezaleznie od wybranej metody,
aby osiaggnaé oczekiwany efekt, tj. wy-
ksztalcenie stabilnych krysztatow, nalezy
jednoczesnie spelni¢ trzy warunki: trze-
ba zachowa¢ odpowiednig temperature,
czas potrzebny do zaistnienia procesu
multiplikacji, podczas ktérego powstaja
stabilne krysztaly oraz caly czas mieszac
czekolade.

METODA BLATU

Metoda blatu to najstarsza metoda
wstepnego  krystalizowania czekolady.
Polega ona na wylaniu dwéch trzecich
z catoSci ptynnej czekolady, ktérag musimy
zatemperowa¢, na granitowa lub marmu-
rowa powierzchni¢. Marmur i granit sg
mineratami, ktére odprowadzaja energie
(zwlaszcza cieplng) ze Srodowiska. Sto-
piona czekolada jest obrabiana (mieszana)
nieustannie przy uzyciu szpachli lub tréj-
katnego noza. Po pewnym czasie tempe-
ratura czekolady obniza si¢ do ok. 27°C
i czekolada zaczyna gestnieé. Nastepuje
niekontrolowana krystalizacja — powstaja
krysztaly stabilne, a takze pewna liczba
krysztaléw niestabilnych. W tym momen-
cie dodaje si¢ pozostala czeS¢ stopionej
czekolady, dzigki czemu temperatura ca-
foSci wzrasta do 31-32°C, a niestabilne
krysztaly ponownie topnieja i/lub prze-
ksztalcajg sie¢ w krysztaty stabilne. Na ko-
niec zostajg tylko krysztaty stabilne, ktére
automatycznie zaczynajq si¢ namnazac.

Przedziat temperatury 31-32°C doty-
czy jedynie ciemnej czekolady. Dla cze-

kolady mlecznej, ktéra zawiera dwa ro-
dzaje tluszczu, tj. masto kakaowe i ttuszcz
mleczny, temperatura powinna by¢ o dwa
stopnie nizsza — 29-30°C, a dla bialej wy-
nosi¢ bedzie 27-28°C.

Metoda blatu jest dzi$ rzadko stosowa-
na, poniewaz jest czasochtonna, niehigie-
niczna i zalezna od zapachu i Swiatfa.

SPORO CZASU, MALO PRACY

W drugiej metodzie przez wigkszo$¢
czasu nie robi si¢ nic innego, jak... cze-
ka. Stopiona czekolade¢ pozostawia si¢ do
schtodzenia, az nabierze chrupkiej formy.
Trwa to dlugo, poniewaz czekolada jest
doskonalym izolatorem: raz podgrzana sty-
gnie bardzo powoli.

Metoda ta, zwana pasywna, jest sto-
sowana przez niewielkie zaklady. Jest dtu-
gotrwala, ale nie wymaga nieustannej ob-
serwacji, w miedzyczasie cukiernik moze
wykonywa¢ inne prace.

Czekolada w formie chrupkiej sktada
si¢ z duzej liczby stabilnych krysztalow
z domieszka krysztaléw niestabilnych
(niekontrolowana krystalizacja). Taka cze-
kolade nalezy podgrza¢ ponownie, caly
czas mieszajac. Wtedy niestabilne krysz-
taly ponownie topnieja i/lub przeksztatca-
ja sie w krysztaty stabilne.

TOPIENIE

Punktem wyjSciowym dla tej meto-
dy jest blok czekoladowy o temperaturze
pokojowej podgrzewany w topielniku do
31-32°C. Kuwertura w formie bloku jest
w pelni skrystalizowana. Podgrzewana
do 32°C stopniowo topnieje, przy czym
pozostaja w niej ,,dobre” krysztaty. Jed-
nak przy 32°C pozostaje ich zbyt wiele.

W rezultacie czekolada jest zbyt ge-
sta, aby ja przetwarzac. Nastepuje zbyt
intensywna krystalizacja, a produkt nadal

!

RILADY

'\

zawiera nadmiar krysztatow. Nalezy wte-
dy stopniowo podwyzszy¢ temperature
0 0,5°C, czasem nawet kilkakrotnie.

Powolne zwigkszanie temperatury jest
wazne — pozwala unikngé gwaltownego
stopienia wszystkich krysztatéw. Inny-
mi stowy, nalezy stopi¢ jedynie nadmiar
krysztatéw, jednocze$nie pozostawiajac
ilo§¢ wystarczajaca do zaistnienia idealnej
krystalizacji.

Dla czekolady ciemnej nalezy stop-
niowo zwiekszy¢ temperature do 34,5°C,
dla mlecznej — do 32,5°C, a dla bialej — do
30,5°C.

CHLODZENIE I MIESZANIE

Metoda ta czesto okreSlana jest mia-
nem przemystowej. Polega na cigglym mie-
szaniu stopionej czekolady i ochtadzaniu
jej. az do osiggniecia optymalnej tempera-
tury. Metode t¢ wyrdznia brak nadmierne-
go schtadzania, dzieki czemu nie powstaja
niestabilne krysztaty.

METODA ZIAREN

Ostatnia metoda to metoda ziaren
— szybka i nieskomplikowana. Do sto-
pionej czekolady dodaje si¢ pastylki
czekoladowe. Zawieraja one duza liczbe
stabilnych krysztaléw, dzieki czemu sa
idealnymi ziarnami. Gdy temperatura
spada, pastylki topia si¢. Kiedy pastylki
topnieja szybko i tatwo, znaczy to, ze
stopity si¢ zawarte w nich krysztaly. Dla-
tego, zanim zaczng wolniej topnieé, na-
lezy dodaé odpowiednig liczbe pastylek.
W ten sposob czekolada nabierze odpo-
wiedniej konsystencji. Od tego momentu
czekolade nalezy regularnie mieszac, aby
utrzymywac odpowiednig gestosé.

WYSEUCHAEA
AGNIESZKA BIELAWSA-PEKALA

[



Profesjonalne Maszymny

MoDUt DEKORUJACY TEMPEROWKI
do ciastek, pralin i czekolady ZBIORNIKOWE
do czekolady
20-60-150 kg

/| ill
3-6-12-24 kg .'

PODGRZEWACZE do czekolady
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HERT Sp. z 0.0. Akcesoria Sp. Komandytowa

ul. Odlewnicza 4a, 03-231 Warszawa
tel. +48 22 594 05 00, 594 05 05, fax +48 22 594 05 06

AKCESORIA e-mail: sklep@hert.pl www.hertakcesoria.pl




.do.czeRolady i polewy

NAPEENIACZE

DO TRUFLI . IIII
MANUALNE ’ ;
F 3
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TOP-TEMPER

MINI-TEMPEROWKA DO CZEKOLADY-3kg

MiINI-OBLEWARKA
2,5-7,5 kg DO CZEKOLADY
" ' do pracy z formami! s

WIORKARKA
DIONE ZEIG@IWADRY
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3-6-12-24 kg I "

KRAJALNICE

GITARY" Do PRALIN
POJEDYNCZE. | PODWOUNE

PODGRZEWACZE DO ( ZEKOLADY
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WIBRUJAC
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anim skupimy si¢ na szczegétach dotyczacych réznych technik wykonania muséw
czekoladowych, sprecyzujmy, czym wiasciwie jest mus. Mus czekoladowy to napo-
wietrzony, ptynny produkt, ktérego tekstura zmienia si¢ proporcjonalnie do spadku
temperatury na skutek krystalizacji ttuszczéw (gtéwnie masta kakaowego) oraz po-
stepujacego procesu zelowania (dzigki zawartoSci zelatyny).

KOLEJNOSC NAJWAZNIEJSZA

Niezaleznie od typu muséw, aby stworzy¢ poprawny technologicznie produkt, zawsze
musimy stosowaé si¢ do sztywnej kolejnoSci dziatad. Najpierw przygotowujemy plynna
baze — gléwny nos$nik smaku, dodajemy do niej element stabilizujacy (zelatyna, w niekto-
rych przypadkach agar). Na korficu mieszamy z napowietrzonym sktadnikiem ($mietana, paté
a bombe, biatko).

Podkresli¢ nalezy, ze w musach, czekolada dzigki zawartoSci masta kakaowego pelni
dwojaka role: determinuje smak oraz stabilizuje produkt. Pamietajmy, ze w przypadku gorz-
kiej czekolady zdolno$¢ do wiazania jest wieksza niz w identycznym produkcie zbudowanym
na mlecznej czy biatej czekoladzie. Dlatego tez istotne jest, aby korygowac receptury odpo-
wiednim dodatkiem zelatyny.

STABILIZOWANIE

Stabilizowanie muséw czekoladowych jest procesem zréznicowanym w zaleznoSci od
zawartoéci masta kakaowego w czekoladzie. Zelatyna, ktérej temperatura topnienia zblizo-
na jest do temperatury ludzkiego ciata, taczy si¢ z bazg musu juz w temperaturze 35-40°C.
Ponizej 35°C Zelatyna zaczyna zelowac. Dobra praktyka jest taczenie zelatyny z baza musu
w temperaturze pasteryzacji, tj. w okolicach 85°C. Gwarantuje to: bezpieczenstwo bakterio-
logiczne produktu (w przypadku bazy z udzialem créme anglaise czy owocowego purée),
catkowite wchioniecie zelatyny przez produkt oraz ewentualne wyeliminowanie przykrego
zapachu (w przypadku zelatyny gorszej jakosci).

Standardem w musach jest dodatek zelatyny rzedu 0,5-1,5 proc. w stosunku do catkowitej
masy musu. Doktadna ilo$¢ zalezy od techniki sporzadzania musu, sily wiazacej zelatyny
oraz od sily napowietrzenia (inaczej dla $mietany, biatka czy paté a bombe) oraz rodzaju
czekolady (zawartos$ci masta kakaowego i udziatu innych thuszczéw w czekoladzie mlecznej
i bialej). Pamietajmy takze, Ze masto kakaowe jest tluszczem twardym, ktérego krystalizacja
rozpoczyna si¢ ponizej 35°C i osiaga apogeum w temperaturach 26-28°C. Praca z musem
ponizej 20°C nie gwarantuje pozadanej tekstury.

NAPOWIETRZANIE

Majac przygotowana baze musu z dodatkiem czekolady i zelatyny, pozostaje nam doda¢
napowietrzony sktadnik. W zaleznoSci od tego, czy pracujemy z kreméwka (30-36 proc.
ttuszczu), czy z masg jajowa, sila napowietrzenia bedzie si¢ réznic. Aby ja zmierzy¢, nalezy
przeprowadzi¢ nastepujace doSwiadczenie. Do pojemnika (np. szklanki) wlewamy Smietane
(220 g). Po zwazeniu napowietrzamy ja mikserem. Napowietrzong §mietane wlewamy do
tego samego pojemnika i wazymy (93 g). Nastepnie przeprowadzamy kalkulacje:
220g-93g=127g > 127¢/93 g=1,37 > 1,37 x 100% = 137%
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Musy lubig towarzystwo
aromatycznych dodatkow
i alkoholi, ktorych smak
doskonale komponuje sie
7 delikatnym deserem.
Najpopularniejsze
przyprawy to wanilia,
pomaraicza, cynamon,
migdaly, a takze... mieta
oraz Swieza hazylia
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Wynik oznacza ilo$¢ procentowa dodanego powietrza, czyli procentowa sile napowietrza-
nia produktu. Bedzie on rézny w zaleznosci od sity napowietrzania, temperatury Smietany,
czasu ubijania czy zawartosci thuszczu.

Dla pozostatych skfadnikéw napowietrzonych przyjmuje si¢ nastepujace Srednie wartosci
sily napowietrzania:

e biatko z 20 proc. zawartoScia cukru — 650 proc.

e Kklasyczna beza wloska (bialko zalane syropem cukrowym w temperaturze 121°C)
— 250 proc.

e  Kklasyczne paté a bombe — 350 proc.

Sktadnikiem napowietrzonym jest réwniez wspomniane paté a bombe. Istnieje wiele od-
mian tego péiproduktu. Opierajg si¢ one albo na samych jajach, albo na jajach z dodatkiem
z6ttek. Masa jajowa zalewana jest syropem cukrowym w temperaturze 119-121°C. Wazne,
aby Srodek miksu osiagnat temperature 82-84°C. Jedli po zalaniu syropem ta temperatura jest
nizsza, miks nalezy dogrza¢ w kapieli wodnej, a nastepnie ubic r6zgg na Srednich obrotach,
az ostygnie do 25-30°C. Dopiero wtedy nalezy taczy¢ go z bazg musu.

Wersja musu czekoladowego na biatku pasteryzowanym charakteryzuje si¢ najwickszym
stopniem napowietrzenia. Pamietajmy, zeby nie przekraczac stosunku 20 proc. cukru w rela-
cji z biatkiem, poniewaz produkt finalny bedzie za stodki. Warto tez zastapi¢ zwykly cukier
cukrem inwertowanym. Jego konsystencja oraz wtasciwosci higroskopijne wptywaja na wol-
niejsze wysychanie produktu w ladzie chtodniczej oraz poprawiaja jego teksture.

Podsumowujac, réznorodnos¢ czesci sktadowych musu czekoladowego daje nam ogrom-
ny wachlarz zastosowan. Poza tym umozliwia tworzenie zr6znicowanych produktéw na bazie
chociazby tej samej czekolady. Inng korzyscia, ptynaca z mozliwosci taczenia elementéw
sktadowych, jest operowanie kosztem surowca. Polecam spedzenie kilku godzin w pracowni,
by przetestowac przynajmniej trzy wersje musu i je skalkulowac. Okazac si¢ moze, ze zamie-
niajac Smietane na biatko lub paté a bombe, zwigkszymy wydajnos¢, obnizymy wage tortow
i wprowadzimy nowa teksture w cenie, ktérg pokochaja portfele naszych klientow.
KRZYSZTOF ILNICKI

KREMY JAKO BAZA

Paté a bombe to francuska nazwa dla kreméw bedacych podstawa muséw czekoladowych i innych deseréw na bazie
muséw. Krem ten przygotowuje sie przez wlewanie ogrzanego do 119-121°C syropu cukrowego na wybite jaja lub jaja
z dodatkiem zéttek i ubijanie mieszaniny do jej ostudzenia, tak aby wytworzyta sie jednolita masa. Wazne, aby $rodek
miksu osiggnat temperature 82-84°C. Jesli po zalaniu syropem ta temperatura jest nizsza, miks nalezy dogrza¢ w kapieli
wodnej, a nastepnie ubi¢ rézgq na $rednich obrotach, az ostygnie do 25-30°C.

Créme anglaise, czyli krem angielski, to delikatny krem bedacy mieszaning mleka, zéttek, cukru i wanilii. Otrzymuje sie
go przez ubijanie zéttek z cukrem i dolewanie do tej mieszaniny cieptego mleka. Mozna uzy¢ takze wanilii. Mieszanke
nastepnie gotuje sie (w temp. ok 70-85°C), az krem zgestnieje. Tak przygotowany stosuje sie jako baze do muséw, ale
takze jako sos do ciast, deseréw owocowych.

slatyna, ktore)
temperatura topnienia
zhlizona jest do
temperatury ludzkiego
ciata, faczy sie z baza
Musu juz w temperaturze
30-40°C. Ponizej 35°C
zelatyna zaczyna zelowac

FOT. © DANIE NEL - FOTOLIACOM
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TYLKO W 2010 R. POLACY WYDALI NA ZAKUPY

W SIECI 15,5 MLD Zt. NA WIRTUALNYM RYNKU
FUNKCJONUJE PONAD 10 TYS. RODZIMYCH FIRM.
BEDZIE ICH WIECEJ, BO INWESTOWAC W RYNEK

E-COMMERCE NAPRAWDE WARTO

Czekoladowa

PRZESYLKA

zasy, w ktorych poszukiwanie

prezentu oznaczalo wielogodzin-

na wedréwke po sklepach, odcho-

dza w niepami¢¢. Teraz slodka

przyjemno$¢ mozna zafundowac
sobie i bliskim bez wychodzenia z domu.
Blyskawicznie, wygodnie, tanio — przez
internet. Jednak e-sklepy to nie tylko udo-
godnienie dla klientéw. Ta preznie rozwija-
jaca sie branza to przede wszystkim szansa
na rozw6j malych i Srednich firm, ktére juz
odniosty sukces na tradycyjnym rynku lub
dopiero stawiajg na nim pierwsze kroki.
W wirtualnej przestrzeni nie brakuje miej-
sca dla tych, ktérzy nie boja si¢ nowych
wyzwan i zamiast podaza¢ za trendami,
pragna je wyznaczaé. Wsrdéd nich prym
wiodg producenci i sprzedawcy czekola-
dek.

SKROJONE NA MIARE

Przygladajac sie¢ ofertom firm, ktdre
zajmuja si¢ internetowq sprzedazg wyrobéw
czekoladowych, mozna Smiato stwierdzic, ze
do grupy docelowej nalezy wiasciwie kazdy
z nas. Kto bowiem potrafi si¢ oprze¢ nie-
powtarzalnemu smakowi czekolady, ujetej
w tak niespotykana i zaskakujaca forme? Co-
raz wigksza popularnoscig cieszg si¢ produk-
ty personalizowane, tworzone na specjalne
zamOwienie klientéw. Do nich naleza cze-
koladowe telegramy, czyli liczace zazwyczaj
od 7 do 60 znakéw redagowane przez klienta
wiadomosci tekstowe wykonane z czekola-
dowych literek gustownie zapakowane. Naj-
wieksze zainteresowanie wzbudzajg oczy-
wiscie przy okazji Dnia Matki, walentynek
czy 8 marca, ale przez caly rok znajduja si¢
klienci, kt6rzy pragng w ten sposéb wyznaé
mito$¢, podzickowaé, przeprosic.

Kolejnym ciekawym rozwiagzaniem
sa czekoladki umieszczone w pudetku, na
ktérego wieczku widnieje nadestane przez



klienta prywatne zdjecie. Na szczegdlne uroczystosci Swietnie sprawdzajg si¢ kosze upomin-
kowe — ich zawarto$¢ zalezy zazwyczaj od decyzji zamawiajacego, ktéry samodzielnie wy-
biera produkty sposrdéd szerokiej gamy pralinek, czekoladowych tafli, tabliczek, figurek czy
ciasteczek.

Czgs¢ sklepéw prowadzacych sprzedaz wysylkowa zajmuje sie¢ kompleksowa obstuga
klienta biznesowego, w ramach ktérej umieszcza firmowe logo na opakowaniach czekola-
dek, przygotowuje czekoladowe upominki dla pracownikéw i kontrahentéw, wysyta paczki
bezposrednio do odbiorcéw. Firma sktadajaca zaméwienie moze samodzielnie zadecydowac
o formie oraz treSci nadrukéw i ttoczen, zaprojektowac etykiety i nalepki na opakowania
czekoladek, a nawet wybra¢ ksztatt pralinek. O wszechstronng i profesjonalng obstuge klien-
téw biznesowych warto zadba¢ chocby dlatego, ze kupuja czesciej i regularniej niz nabywcey
indywidualni.

Nawet najbogatszy asortyment i najnizsze ceny nie przyciagng klientéw, jesli strona be-
dzie trudna w obstudze, mato profesjonalna, nieestetyczna. Podczas projektowania wirtualne-
go sklepu warto zatem na moment przyja¢ punkt widzenia klienta i przesledzi¢ krok po kroku
caly proces dokonywania zakupu.

Pierwszy etap to oczywiScie poszukiwanie towaru wsrdd dostepnego asortymentu. Moz-
na utatwi€ to zadanie, kategoryzujac produkty wedlug ceny, przeznaczenia, rozmiaru, grupy
docelowej. By zakupi¢ wybrany towar, dodaje si¢ go do koszyka lub wypetnia formularz
zaméwienia. Czes¢ e-sklepéw wymaga od nabywcéw zalozenia konta w serwisie, w innych
wystarczy poda¢ dane teleadresowe. Ptatno$¢ odbywa si¢ za pomoca karty kredytowej, prze-
lewu na konto lub za pobraniem (przy odbiorze towaru). Czas przyjecia i realizacji zaméwie-
nia w sklepie internetowym zwykle wynosi 1-2 dni od momentu, kiedy przelew wplynie na
konto firmy. W wiekszosci przypadkéw kurier dociera do klienta nastepnego dnia. Paczka
moze trafi¢ do osoby sktadajacej zaméwienie lub tej, dla ktérej prezent jest przeznaczony.
Aby adresat dowiedzial si¢, od kogo otrzymat stodki podarunek, do czekoladek nalezy dota-
czy¢ bilecik — w innym wypadku prezent pozostanie anonimowy. Na czas podrézy przesytki
sg odpowiednio zabezpieczane, pakowane w foli¢ babelkowa i karton, a latem takze w spe-
cjalny chtodzik, ktéry zapobiega topieniu si¢ czekolady pod wptywem temperatury. Dzieki
temu zamOwiony towar trafia do klienta na czas i w nienaruszonym stanie.

W biznesplanie nalezy uwzgledni¢ wydatki zwigzane z optatami za hosting, dome-
ne, szate graficzng strony i pomoc techniczng. Do wyboru pozostaje oprogramowanie
darmowe (mniej funkcjonalne i powaznie ograniczajace zakres mozliwoSci) oraz opro-
gramowanie stworzone na potrzeby konkretnej firmy, oparte na autorskim rozwigzaniu
informatycznym. To drugie rozwiazanie sugeruje Arkadiusz Adamczewski z firmy WEB-
PRO, specjalizujacej si¢ w projektowaniu i tworzeniu serwiséw, stron oraz sklepéw in-
ternetowych. — Zlecajac projekt sklepu internetowego specjalistom, mozemy liczy¢ na
indywidualny dobdr szaty graficznej, dbatos¢ o funkcjonalno$¢ sklepu — na przyktad po-
przez wystawianie wybranych towar6éw na Allegro, a takze szeroko zakrojona kampani¢
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Smakosze czekolady moga

kupié swoje ulubione rarytasy

takze przez telefon. Aplikacje

na iPhona, iPodToucha czy
BlackBerry utatwiajace dokonanie
zamdwienia ze sklepu internetowego
wprowadzita do swojej oferty
Godiva. Praliny mozna kupic takze
7 kazdego innego telefonu

- korzystajac z przegladarki

OKIEM PRAKTYKA

Na pomyst sprzedazy czekoladek przez inter-
net wpadlismy, obserwujac rynek czekoladowy
na Zachodzie — méwi Maciej CieSlewicz z firmy
Chocobox. — Tam sprzedaz wysytkowa wyrobéw
czekoladowych cieszy sie duza popularnoscia.
W Polsce to w dalszym ciggu metoda nowa
i mato znana. Nasze produkty dostepne sa caty
rok, a petng oferte prezentujemy na stronie inter-
netowej. Dzieki temu klient juz latem moze zde-
cydowad, jakie czekoladki zaméwi swym bliskim
z okazji Bozego Narodzenia, a nawet dokona¢
zakupu. Na zyczenie osoby zamawiajacej jeste-
$my bowiem w stanie wznowi¢ edycje specjalne
i okolicznodciowe, zastrzegajac sobie jedynie
o dwa-trzy dni dtuzszg realizacje zamdéwienia.
W4réd odbiorcow przewazaja klienci indywidu-
alni — najczesciej s to kobiety, ktdre nie ukon-
czyty jeszcze 35 lat. Osoby dokonujace zakupéw
w naszym sklepie internetowym sa w wiekszosci
przypadkéw Sredniozamozne, cho¢ oczywiscie
zdarzajq sie klienci sktadajacy zaméwienia mate,
symboliczne lub wrecz przeciwnie — siegajacy po
towary z najwyzszej pétki. Staramy sie, by na-
sze produkty jak najskuteczniej trafiaty w gusta
odbiorcow, dlatego tez klienci sami decyduja
o wielu parametrach wyrobow — rodzaju czekola-
dy, formie podania, opakowaniu. Na ich zyczenie
tworzymy napisy, dodajemy zdjecia. Prowadzenie
sklepu internetowego opiera sie na wspétpracy
z firmg kurierskg oraz specjalistami zajmujacymi
sie pozycjonowaniem stron w wyszukiwarkach.
Bez dobrego pozycjonowania nie sposéb nawet
myslec o sukcesie w tej branzy. Jesli pragniemy,
by strona cieszyta sie zainteresowaniem klien-
téw, musi by¢ widoczna. Warto o tym pamietac,
zaczynajac przygode ze sprzedazq wyrobow cze-
koladowych przez internet.
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SKUTECZNE ROZWIAZANIA

Jesli cheesz, by e-sklep zdat egzamin celujgco, pamietaj o ponizszych wskazéwkach:

e Sprecyzuj grupe docelowa — poznaj potrzeby potencjalnych klientow, przygotuj bogaty asortyment trafiajacy w ich
qusta.

e Urequluj formalnosci — dodaj we wpisie do dziatalnosci gospodarczej tytut zwigzany z handlem w internecie.

e Wykup domene internetowq — upewnij sie, ze z wybranej nazwy nie korzysta juz inna firma. Dobrze, by nazwa byta
intuicyjna, tatwa do zapamietania i kojarzyta sie z oferowanym asortymentem.

e Wuybierz serwer, na ktérym dziata¢ bedzie strona, i zajmij sie wizualnym opracowaniem projektu — rozplanuj uktad
tresci, elementéw graficznych i strukture menu.

e Zdecyduj sie na odpowiednie oprogramowanie do administrowania sklepem lub zle¢ to zadanie profesjonalistom.

e Zintegruj sklep z systemem ptatnosci on-line (najpopularniejsze serwisy to: platnosci.pl i dotpay.pl).

e Opracuj system pomocy i obstugi klienta — FAQ, darmowa infolinie, zapewnij komunikacje za pomoca Gadu-Gadu,
Skype’a lub e-mail.

e Zadbaj o wszechstronng reklame serwisu i skuteczne pozycjonowanie, dodaj swoje produkty do internetowych
poréwnywarek cen (np. Ceneo.pl, nokaut.pl), przygotuj oferty typu cross-selling.

SEOWNICZEK

Cross-selling — to strategia sprzedawania klientom kolejnych produktéw komplementarnych do tych, ktére kupili weze-
$niej. Przyktad: klientowi, ktory zakupit opakowanie czekolady do picia, proponuje sie jeszcze kubek termiczny.
Domena — nazwa, pod ktéra kryje sie strona internetowa i adres poczty elektronicznej. Dobrze, by byta tozsama z nazwa
firmy (np. www.piekarnia-bratek.pl).

FAQ (ang. Frequently Asked Questions) — to zbidr najczesciej zadawanych pytan wraz z gotowymi odpowiedziami, ktéry
umieszcza sie na stronie w celu udzielenia uzytkownikom serwisu pomocy bez koniecznosci angazowania pracownikéw
firmy.

Hosting — udostepnienie przez dostawce ustug internetowych miejsca na podtaczonym do internetu komputerze, tzw.
serwerze. Innymi stowy, to oddanie do dyspozycji okreslonej objetosci dysku twardego i pewnej ilosci danych do prze-
sytania przez tacza internetowe serwerowni.

Pozycjonowanie — to nowoczesna forma marketingu, majaca na celu skuteczne promowanie strony internetowej, gtéwnie
poprzez zapewnienie jej wysokiej pozycji w rankingach wyszukiwania za pomoca wyszukiwarek internetowych (np.
Google).

Ad-Words, polegajaca na wdrozeniu syste-
mu reklamowego Google, pozwalajacego
na wySwietlanie linkéw sponsorowanych
w wynikach wyszukiwania wyszukiwarki
Google. Klient przygotowuje tekst, ktéry
pragnie zamieS$ci€ na stronie, oraz zdjecia
produktéw. Towarowaniem sklepu moze
zajac¢ sie sam lub zleci¢ to zadanie firmie,
ktéra stworzyla projekt. Wyglad i funkcjo-
nalno$¢ sklepu internetowego za kazdym
razem sg konsultowane z klientem i to od
jego akceptacji zalezy ostateczny rezultat.
Istnieje mozliwo$¢ ciggltego rozwijania
i udoskonalania wirtualnego sklepu — do-
dawania zaktadek do menu, przeceniania
towaréw. Aby e-sklep odnidst sukces na
wirtualnym rynku, powinien by¢ przejrzy-
sty, czytelny, fatwy w obstudze oraz do-
brze rozreklamowany, dlatego tak istotne
jest rzetelne pozycjonowanie — podsumo-
wuje Arkadiusz Adamczewski. — Firmy
specjalizujgce si¢ w marketingu interne-
towym dzialajg w oparciu o najnowsze
technologie, za cel stawiajac sobie pelne
zadowolenie klienta, dlatego projektowa-
nie e-sklepu warto odda¢ w ich rece.
KAROLINA PODHAJECKA

BILANS WYDATKOW

Przyktadowe zestawienie kosztow, jakie pocigga
za sobg prowadzenie sklepu internetowego:

® hosting (pojemnos¢: 10 GB, transfer: 50 GB)
500 zt brutto/rok

® domena firmowa
0-350 zt brutto/rok

® pozycjonowanie w wyszukiwarce Google
49-159 zt za pozycje 1-10

® oprogramowanie e-sklepu
2-4 tys. zt za gotowy projekt

® szata graficzna e-sklepu:
kilkaset — kilka tysiecy ztotych

® obstuga ksiegowa
100-300 zt/m-c



. = . 'I = Y. P . . . -
= "V IPRA POLSKA .Sp..g 0.0., 30-363 Krakow, ul. T. Szafrana 9, tel. 12/260 66 20, fax 12/ 260 66 22, e-mail: bluro@lpro..pr

ot
=

S S

L

-

I - e 2‘;}‘-
T il o e Ry o s s g ™ g n PR Tt Lﬂ



sprawdi ng www.lenri.pl




rar : —
% .9 X N % ¥ " ¥ ' o
RN 1)
Mo M\\ ¥ ’In% '..FIJ' ‘il
SO0 #‘-" 4. ")"‘,a'rfff'; 4
3 ! W iy
- N xx-\ﬂ.ﬁg_‘ﬁd}j:‘, v S A ]

b ¢
By Ny o l.-'_u"_:'"_-""

ES SYSTEM K SP. Z O.0.
ul. Wrzosowa 10, 32-340 Wolbrom, tel. 32 644 04 00, www.essystemk.pl



> .

-
DLA CZEKOLADZIARZA
MAGIA KUNSZTOWNYCH
CZEKOLADOWYCH WYROBOW : arzedzia i urzadzenia w pracow-
ZACZYNA SIE O WIELE ' ni czekoladziarskiej sa niezwy-
\)(/CZESN|EJ' NA GRANITOWYM = kle istotne. Bez podgrzewacza,
BLACIE. Z ROZSMARO\WANE J temperéwki, Widelczykéw, szpa-
NA NIM CZEKOLADY POWSTAJE ' rewna () g e operte T
CZARODZIEJSKA MASA, KTORA ' o

DOPIERO PO ZMUDNYCH ZABIEGACH .
PRZEMIENI S|E ¥/ CZEKOLADKE. Jak méwia branzowcy — bez pasji nie
A PO DRODZE MISTRZ, NICZYM ! ma szans, by wyszla dobra pralina. Ale
CHIRURG, MUSI SKORZYSTAC 7B oprécz pasji przyda si¢ tez dobry warsztat

SPEGJALISTYCZNYCH NARZEDZI : pracy. — Nie wyobrazam sobie pracowni
| AKCESOR] O\X/ : czekoladziarskiej bez marmurowego lub

granitowego blatu — méwi Jacek Sikora,
tworca popularnej marki Chocoffee, wielki
mifos$nik czekolady. — Oczywiscie, dzi$ ra-
czej korzysta si¢ z urzadzen do temperowa-
nia, jednak najlepsza strukture czekolady
uzyskamy wlas$nie na blacie kamiennym.

Podobnie uwaza Marcin PaZzdzior
z Barry-Callebaut. — Granit jest duzo
twardszy, bardziej wytrzymaly na zaryso-
wania np. w trakcie temperowania czekola-
dy. Zreszta, metoda blatu to najstarsza me-
toda wstepnego krystalizowania czekolady.
Obecnie jest rzadko stosowana ze wzgledu
na to, ze pochtania duzo czasu — méwi.

Do pracy z blatem trzeba mie¢ czas
i cierpliwo$¢. Dla mniej wytrwalych sg spe-
cjalne urzadzenia zwane temperéwkami.
Najlepiej wybra¢ temperéwke ciagla. Nie
obejdzie si¢ tez bez podgrzewacza. — Nie-

-_--""-l—u_ - 4
zbgdne minimum to zakup podgrzewacza
do czekolady. Najlepiej bytoby kupi¢ od
razu temperéwke do czekolady, ale jest to
| duzy koszt i nie wszystkich cukiernikéw
2 na to sta¢ — przyznaje Dariusz Andrzejak,
¥ prezes PAN Centrum Stodkiej Dekoraciji.
| — Mozna zacza¢ produkcje, decydujac sie
' 'K % nareczne temperowanie czekolady na blacie

CZEKOLADZIARZA

UT

czekolady w podgrzewaczu. Tutaj niezbed-
ny jest podgrzewacz do czekolady. Najlepiej

FOT. BARRY CALLEB



jesli bedzie to podgrzewacz z elektroniczng
regulacja i nastawa temperatury.

Do podgrzewacza trafia zatemperowa-
na wczesniej czekolada, urzadzenie pod-
trzymuje ja w odpowiedniej temperaturze.

Podgrzewacze sa dostepne w wielu
sklepach ze sprzgtem cukierniczym (np.
Bakepan). RzeczywiScie, troche kosztu-
ja, zwlaszcza te sterowane elektroniczne
to wydatek nawet kilku tysiecy zlotych.
Ale podgrzewacz to absolutny niezbednik
i trzeba si¢ nastawi¢ na ten wydatek.

PAMIETAJ O GITARZE

Do wyrobu pralin krojonych i tru-
fli niezbedne sg widelczyki — podwdjne,
potréjne, spiralne. Umieszczone na nich
nadzienie zanurza si¢ w czekoladzie i tak
powstaje pralina. — Widelczyki sg uzywa-
ne przede wszystkim przy wykonywaniu
r6znego rodzaju trufli, gdzie zwarta masa,
uformowana np. w kulke, zanurzana jest
w czekoladzie — wyjasnia Dariusz Andrze-
jak. — OczywiScie, w czekoladzie mozna
zanurza¢ ta samg metodag takze owoce czy
bakalie, uzyskujac wyroby mogace uzupel-
ni¢ w prosty i szybki sposéb oferte pralin.

Do pralin krojonych przyda si¢ takze
gitara — jest wyposazona w struny, ktory-
mi przecina si¢ przygotowang mase. — No-
7Zem nie jesteSmy w stanie pokroi¢ jej tak
doktadnie, by wszystkie pralinki mialy taka
sama wage, np. po 10 g — thumaczy Marcin
Pazdzior z Barry-Callebaut. A Jacek Sikora
podkresla tez strone praktyczng: do noza
czekolada sie przyklei, a struny s tak cien-
kie i ostre, ze nie bedzie takiego problemu.

Dla wytrawnego czekoladziarza naj-
wieksza przyjemnoscia jest przygotowy-
wanie wilasnie pralin krojonych, w pelni
robionych recznie. Ale przeciez sg tez for-
my, ktére utatwia prace i wzbogaca oferte
naszej czekoladziarni.

FORMY, FOREMKI

Formy do pralin s3 produkowane
z silikonu, plastiku, a takze polikarbonatu.
— Wykonane z wysokiej jakoSci tworzyw
sztucznych gwarantuja idealny potysk
i ksztalt pralin — zaznacza Dariusz An-
drzejak. — Na rynku krdlujg praliny
w kilkunastu najbardziej popularnych
ksztattach. W ostatnim czasie bardzo
modne stalo si¢ wyszukiwanie form na
nowe ksztalty pralin. Tego typu formy
produkuje miedzy innymi dystrybuowana
przez nas wloska firma Martellato. Cieka-
wa odmiang tradycyjnych form do pralin
sa formy magnetyczne, pozwalajace na
nanoszenie czekoladowych napisow na
powierzchni¢ pralin. Tego typu rozwia-
zanie bardzo cz¢sto wykorzystywane jest
w celach ekskluzywnej promociji marki,
regionu, wydarzenia. Wiele z cukierni de-
cydujacych si¢ na wprowadzenie do swo-
jej oferty pralin opiera swojg zyskownos¢
wlasnie na realizacji zamdwien specjal-
nych z logo klienta na pralinach.

Jacek Sikora ceni foremki z polikarbo-
natu. — Sa wytrzymate, Swietnie nadaja si¢
do twardych pralin — ocenia czekoladziarz.
— Silikonowych nie polecam, sg zbyt mick-
kie. A Marcin PaZdzior podpowiada jesz-
cze: — Formy z polikarbonatu nalezy my¢
rzadko. Po wyjeciu pralin w formie pozo-
staja niewidoczne krysztalki masta kaka-
owego, ktore przy kolejnym wylaniu kor-
puséw powodujg zwigkszenie potysku.

Do pralin foremkowych przyda si¢
takze stét wibrujacy, ktéry ulatwi wyjecie
pralin z formy.

DROBIAZG TEZ WAZNY

Co jeszcze przyda sie¢ w pracowni
czekoladziarskiej? Szpatulki i skrobki do
czekolady — zazwyczaj wykonane ze stali
nierdzewnej. Specjalng skrobaczka do cze-
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kolady mozna wykonaé lekkie dekoracje
czekoladowe: kwiaty, wachlarze, koronki.
Przyda si¢ tez widrkarka czekolady
i folia do spiralek czekoladowych — jest
to zestaw specjalnie przycietych i wypro-
filowanych folii wielokrotnego uzycia do
wylewania przestrzennych spiralek, rurek,
stozkéw z czekolady. W komplecie jest
zazwyczaj po dziesiec sztuk folii w trzech
r6znych ksztaltach (listek, stozek i rurka).

Barwniki pudrowe nanosimy

na praliny pedzelkiem. Wyjatkowo
modne sg barwniki btyszezace — zlote,
srehrne i kolorowe — przepieknie
mienigce si¢ na pralinach

. -
r
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Pistolet do czekolady — to takze urzadze-
nie bardzo przydatne w pracowni. Zwlasz-
cza ze w ostatnim czasie bardzo modne
i popularne stato si¢ wykariczanie tortow
i ciasteczek bankietowych na tzw. czekola-
dowy zamsz. Efekt taki uzyskujemy, napy-
lajac goraca czekolade na schtodzony tort
lub ciasteczka za pomocg pistoletu do cze-
kolady. Goraca czekolada btyskawicznie te-
zeje na schlodzonym wyrobie i zamienia si¢
w charakterystyczny czekoladowy zamsz.

Za pomoca pistoletu do czekolady
mozna réwniez napyla¢ gotowe czekola-
dowe barwniki. — Od kilku juz lat na to-
pie jest barwienie pralin w wielokolorowe

)
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ILE TO MOZE KOSZTOWAC

pneumatyczny pistolet do czekolady z kompresorem 553 zt
foremka magnetyczna do tyzeczek z czekolady 57 zt
komplet widelcéw do trufli (10 szt) od ok. 90 zt
widrkarka czekolady 424 7t
skrobaczka czekolady 1415 zt
forma do pralin (rézne ksztatty) 68 zt
podgrzewacze do czekolady (mini) ok. 1165-1722 zt
podgrzewacze do czekolady cyfrowe ok. 2700-4400 zt
podgrzewacz do czekolady czterokomorowy ok. 3 tys. zt
(idealny do zanurzania lodéw celem oblania czekoladg)

blat roboczy z granitu 400 x 600 cm 150-200 zt
(grubos¢ granitu ok. 3 cm)

gitara do ciecia pralin ok. 14 tys. zt
n6z bez ostrego boku, tzw. tapka do temperowania

czekolady i szpachelka ok. 70 zt
kopys¢ do mieszania czekolady ok. 20 zt
formy z polikarbonatu ok. 75 zt za sztuke

smugi. Najtatwiej mozna uzyskac taki efekt
przez napylanie zabarwionego specjalnymi
barwnikami masta kakaowego na formy
do pralin za pomoca pistoletéw do czeko-
lady, jeszcze przed ich zalaniem czekolada
— opowiada szef PAN. — Mozna takze bar-
wic praliny juz po ich wykonaniu. Dosko-
nale sprawdzaja si¢ tutaj specjalne barw-
niki pudrowe, ktére nanosimy na praliny
pedzelkiem. Wyjatkowo modne sg barw-
niki btyszczace — zlote, srebrne i kolorowe
— przepicknie mienigce si¢ na pralinach.

OPALARKA DO DREWNA
TEZ SIE PRZYDA

Okazuje sie, ze w pracowni czekola-
dziarskiej moga przydac si¢ narzedzia, ktére
0 zastosowanie w tej branzy nigdy bySmy nie
podejrzewali. Tymczasem opalarka do drew-
na moze si¢ okaza¢ niezastapiona. — Wiem,
ze to brzmi dziwnie, ale bez tego sprzetu nie
mogg sie obejs¢ — Smieje sie Jacek Sikora.
I zdradza swoj patent. — Czekolade bardzo
trudno usunac z narzedzi i urzadzen, dlatego
najlepiej jest je podgrza¢ wiasnie opalarka.
W ten sposéb czyszcze blat roboczy. Czeko-
lada nie znosi wody. Umycie blatu w trady-
cyjny sposob spowoduje, ze na kamieniu po-
zostanie mgietka wilgoci, a wtedy czekolada
po prostu nie wyjdzie. To bardzo kapry$ny
i wrazliwy materiat.

Jacek Sikora uzywa takze w swojej
pracowni zamrazarki — umieszcza w niej
na kilka minut kawatek kamiennego blatu,
aby p6Zniej przygotowywac na nim deko-
racje. W kontakcie ze schfodzonym kamie-
niem czekolada tezeje, ale gdy weZmie si¢
ja do reki, znéw nabiera plastycznosci — to
ulatwia cukiernikowi przygotowanie efek-
townych dekoréw. Do przygotowywania
dekoracji przydadza si¢ tez maty silikono-
we i papier powlekany.

AGNIESZKA BIELAWSKA-PEKALA
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e polskie kajmaki o roznych smakach

L zastosowaniu
e argentynskie Dulce de leche
0 réznym zastosowaniu
polkremy — gotowe kremy cukiernicze
polewy kajmakowe do deserow
sosy owocowe na bazie naturalnych owocow

Nowosc!

aksamitny kajmak do fontann

Zaktad Produkcyjny w Bobrowie
87-327 Bobrowo 28

tel.: 56 495 30 72, fax: 56 495 30 71

polder@torun.home.pl, www.polder.biz.pl I
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SMAK | AROMAT K\WIATOW SA TAK ORYGINALNE, A \WYGLAD
TAK ELEGANCKI, ZE CUKIERNICTWO Z CHECIA PONOWNIE

PO NIE SIEGNE £O. OSTATNIMI CZASY NAJCZESCIE) MOZEMY
SPOTKAC JE W CZEKOLADZIARSTWIE. SA DEKORACJA,
CHRUPIACYM DODATKIEM DO GANASZU, EKSKLUZY\W/NA
PERELKA W MISTERNIE PRZYGOTOWANEJ PRALINIE

FOT. © GERO BRANDENBURG - FOTOLIACOM

kuchniach catego Swiata kwia-

ty stosuje si¢ od wiekéw. Plat-

ki rézy, pierwiosnki, fiotki

czy gozdziki to tylko niektd-
re z dlugiej listy tych kolorowych takoci.
Smazone, kandyzowane, gotowane — po-
dawane sa na wiele sposobéw. W cukier-
nictwie uzywa si¢ zaréwno surowych, jak
i suszonych czy krystalizowanych kwia-
téw. W pralinach sg elegancka, niezwykle
subtelng dekoracja, a takze aromatycznym
sktadnikiem ganaszu.

EKSPLOZJA MOZLIWOSCI

Kwiaty dajg wprawnemu maestro cze-
kolady nieograniczone mozliwosci kom-
pozycji — smakowych i dekoracyjnych.
Ich fantazyjne ksztalty, intensywne kolory
i ciekawa faktura mogg sprawic, ze pralina
przemieni si¢ w prawdziwe dzielo sztuki.
Do tego odrobina jadalnego zlota albo zmie-
lonych pistacji i czekoladka wyglada jak cu-
kierniczy klejnot.

Platki rézy maja doskonaly kolor,
afiotki sa eleganckie pod kazdym wzgledem.
W przypadku rézy trzeba pamietal, ze
wszystkie odmiany sg jadalne, ale zanim ja
wykorzystamy nalezy usuna¢ z ptatkéw bia-
Te czgsci, poniewaz majg gorzki smak.

Fiofek, r6za, jaSmin, bratek najbar-
dziej lubig towarzystwo lekkich smakow
— Smietankowych, maslanych, wanilio-
wych. Swietnie wspétgraja z biatg czeko-
lada i szampariskim ganaszem. Czekolade
szczegOllnie lubi jaSmin — pasuje zaréwno
do tej z wysokg zawartoScig kakao, jak i do
czekolad mlecznych czy biatych.

Do ciemnej czekolady mozna tez wy-
korzysta¢ kwiaty czarnego bzu — ich deli-
katny kolor bedzie doskonale kontrastowat
z kolorem czekolady. Trzeba pami¢tal, ze
czarny bez jest ro§lina trujaca i tylko kwiaty
nadaja si¢ do spozycia.



Wyjatkowy ksztalt maja kwiaty ogo-
recznika — te blekitno-fioletowe gwiazdki
o Swiezym, ogérkowym smaku mozna wy-
korzysta¢ zaréwno do dekoracji (najlepiej
Swieze lub skrystalizowane), jak i do gana-
szu. Podobnie zreszta, jak lawende o lekko
cytrusowym smaku.

Mozna tez poeksperymentowaé z pa-
stelowym geranium, ktére w zaleznoSci od
odmiany rozni si¢ smakiem, orzeZwiajaca
w smaku begonia, pierwiosnkiem, a nawet
z orchideg czy tulipanami.

KWIECISTE KLEJNOTY

Do czekoladowych tabliczek $§wietnie
pasuja kwiaty krystalizowane — chrupig-
ce, mienigce si¢, 0 jeszcze wyraZniejszym
smaku i aromacie. Ciekawe polaczenie
tworza biata czekolada z kandyzowang
skérka pomaraficzowa i krystalizowa-

nym jaSminem, a platki rézy harmonizuja
z czerwonym pieprzem w czekoladach
ciemnych. W ogéle kwiaty wygladaja
Swietnie w kazdej czekoladzie.

STWORZ PERLE

Krystalizowane kwiaty mozna przy-
gotowal we wlasnej pracowni. Najlepsze
sg Swiezo zerwane lub przechowywane
krétko w wodzie czy wilgotnym reczniku,
koniecznie w chtodnym i ocienio-
nym miejcu. Dzieki temu
zachowajg kolor i §wiezosc¢.
Istotag kwiatowych dekoracji
jest nie tylko ich smak, ale
i ksztalt. By go zachowad,
trzeba je bardzo delikatnie my¢
i osuszac.

Aby kwiaty skrystalizowac,
mozna malowaé je piang z bial-
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ka i obsypa¢ drobno zmielonym cukrem.
Nastepnie nalezy kwiat osuszy¢ (na sto-
jaku lub pergaminie). Mozna tez zakon-
serwowac je, uzywajac syropu cukrowe-
go i gumy arabskiej. Kwiaty zanurza si¢
w mieszaninie tych dwéch sktadnikéw, po-
sypuje cukrem i wysusza. Takie konserwo-
wanie powtarza si¢ kilkakrotnie, tak aby na
platkach zebrata si¢ odpowiednia
warstwa cukru. Krystalizowane
kwiaty przechowywane w her-
metycznych  opakowaniach
postuzg nam nawet przez
szeSc miesiecy.
Mozna tez takie kwia-
ty kupi¢. Na rynku jest
kilku producentéw ma-
jacych w swojej ofercie
tego typu produkty. Wybor
nalezy juz do mistrzéw.

Na polskim rynku cukierniczym czekolady
z dodatkiem jadalnych kwiatéw produkuje
m.in. Wytwornia Ciast i Lodéw Santos. Edyte
Biedron z dziatu marketingu zapytalismy o kilka
szczegotow dotyczacych powstawania tych sma-
kotykow.

Czy produkcja czekolady z tak niespotykanymi
dodatkami, jak jadalne kwiaty czy owoce jarze-
biny wyglada inaczej niz zwyktych tabliczek?
Produkcja naszych czekolad to na kazdym
etapie praca reczna — caty proces wytwarzania
i konfekcjonowania przebiega bez uzycia linii
produkeyjnych. Zastosowane dodatki naktada-
ne sq recznie, podobnie jak recznie robione sg
czekolady. Dzieki temu mamy mozliwos¢ Scistej
kontroli jakosciowej na kazdym etapie produkcji.

Skad pomyst na to, by zrobi¢ czekolade z ja-
Sminem czy akacjq?

taczac gorzka czekolade i naturalne ptat-
ki kwiatu akacji oraz jasminu, stworzylismy
produkt zupetnie niespotykany. Naszym za-
mierzeniem byto stworzenie gamy luksusowych
czekolad, dlatego uzyte dodatki musiaty byc

réwniez ekskluzywne. StwierdziliSmy, ze m.in.
wystadzane, naturalne kwiaty beda idealne
harmonizowaty z wysoka jakoscia czekolad.

Jak przygotowywane sg kwiaty uzyte do pro-
dukdji czekolad? Jak wyglada proces ich pozy-
skiwania i przetwarzania?

Szczegdty procesu pozyskiwania i wysta-
dzania naturalnych kwiatéw akacji, jasminu,
flotka czy rézy nie sa nam znane, poniewaz te
produkty sprowadzane sg bezposrednio od za-
granicznego producenta.

A jak powstajg wystadzane owoce jarzebiny?
Jako jedyna cukiernia w Polsce mamy
wtasng przetwdrnie owocéw i warzyw. Daje
nam to ogromne mozliwosci przygotowania
na wtasne potrzeby réznorodnych owocow
do produkcji cukierniczej. Owoce jarzebiny to
produkt mato popularny, rzadko wykorzysty-
wany w cukiernictwie i mato kto wie, ze jest
to owoc jadalny. Uzywane przez nas owoce
jarzebiny zrywane sa recznie na terenach
czystych ekologicznie. W specjalnym proce-
sie technologicznym uzyskuja odpowiednie

parametry i moga stuzy¢ m.in. jako dodatek
do czekolad.

Z jakimi czekoladami komponujecie te intrygu-
jace dodatki?

Do produkeji naszych tabliczek wykorzy-
stujemy wysokiej jakosci belgijskie gatunki cze-
kolad. Do wytworzenia 16 rodzajéw stosujemy
pie¢ gatunkéw gorzkiej czekolady, dwa gatunki
mlecznej oraz czekolade biata. Zestawiajac nie-
powtarzalne dodatki ze $wietnymi gatunkami
czekolad, chcieliSmy stworzy¢ nietypowe kom-
pozycje smakowe.

Jak powstajg opakowania czekolad z linii Squ-
are Art?

Opakowania na produkty z linit Squ-
are Art, m.in. na czekolady, praliny, powsta-
ja wieloetapowo. Nie korzystamy z pomocy
projektantéw. Sami tworzymy wzory opa-
kowan, kierujac sie estetyka i wrazeniami
wizualnymi. Uzyte kolory, przede wszystkim
ciemny braz i ztoty oraz nietypowe wycie-
cia sprawiaja, ze opakowania majg charakter
luksusowy.

!
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zekoladowe nadruki i napisy bez watpienia sq jedng z najciekaw-
szych technologii zwigzanych z czekolada. Firma PAN rozpoczeta ich produkcje jako
jedna z pierwszych firm w Europie juz ponad 12 lat temu i od tej pory caty czas
pozostaje w Scistej czotowce europejskich lideréw oferujacych czekoladowe nadruki.
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Z¥YOTA PROMOCJA e — e, g— =
Wizytéwki czekoladowe sg powszechnie stosowane jako doskonaty sposéb na ele- By ——
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zytowki z czekoladowym nadrukiem w ztotym kolorze wykonywanym na zaméwie- ‘/I/SZ}’SC}/’ Cl.l](l.el’ﬂl.Cy

gancka identyfikacje producenta wyrobdéw cukierniczych i kreowanie jego marki,
nazwy czy logo na rynku. ldealnie pasujg do promocji na co dzien, jak i podczas
specjalnych okazji. W ostatnim czasie najpopularniejsze staty sie ekskluzywne wi-

nie. Nadruk mieni sie ztotymi odcieniami, przykuwajac uwage klientéw cukierni. . X
w PO]SCG 1 coraz V’Vl@l\'SZG
DEKORACII BEZ LIKU

Naturalnie oprécz wizytéwek czekoladowych wykonywanych na specjalne zamé-

wienia w ofercie firmy PAN mozna znalez¢ réwniez bardzo szeroka game dekoraciji Zl'l'dj@ CIOS](OHEL]G SZt&HdELI'OVVV
czekoladowych uniwersalnych — zaréwno miniczekoladki przeznaczone do dekoro- “

. .1 7 .
gromno ¢ ll]&'l erm]{ow za, granicyg

proc]u]{t Ermy PAN
Centrum Slodkiej Dekoracji

Wszystkie te dekoracje wykonywane sg z czekoladowymi wzorami w kilkunastu _ VVI'ZVtO/VV](l' CZG](O]&C]OVVG
kolorach i deseniach, poczawszy od wzoréw tradycyjnych, poprzez napisy i wzory 0

o tematyce Swiatecznej, a skofnczywszy na ultranowoczesnych dekoracjach w zto- Z CZG[{O]&C]O‘V}/’IH 11&(11'11]{1'61'1’1
tych kolorach czekolady.

wania ciasteczek bankietowych lub minideserkéw, tzw. shotéw, jak réwniez petng
game czekoladek do dekorowania tortéw czy nawet specjalne, duze czekoladki do
dekorowania deseréw i lodow.

Najnowsza linia produkcyjna firmy PAN Centrum Stodkiej Dekoracji powstata na
zyczenie agengji oraz firm reklamowych i promocyjnych. To na ich potrzeby firma
PAN produkuje eleganckie czekoladowe prezenty z czekoladowymti napisami, wy-
konywane na indywidualne zaméwienie. E
Prezenty przygotowywane sa zaréwno na zamdwienia firm — do celéw stricte re-
klamowych — jak réwniez na zamdwienia, np. mtodych par, ktére w ten stodki
sposob chca podziekowad gosciom weselnym za przybycie. Czekoladki weselne to
takze ciekawa propozycja dla cukierni — jako pomyst na rozszerzenie asortymentu

dla przysztych matzenstw.

Firma PAN chetnie podejmie wspétprace z cukierniami zainteresowanymi dystry-
bucja czekoladek weselnych.

PAN Centrum Stodkiej Dekoracji
ul. Kolejowa 57, Poznan, tel. 61 661 36 36, fax 61 661 42 70
www.pan-centrum.pl
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OSZALAMIAJACE POLACZENIA, CZYLI

KAWA, CZEKOLADA L.

Polgezenie czekolady z a koho em jest ekscytujace, kawy z alkoholem — energetyzujgee, wyobrazmy sobie
te trzy sktadniki w jednym, smakowitym drinku... Prezentujemy propozycje na kawowo-czekoladowe drinki
autorstwa Eli Citak, mistrzyni Polski Baristéw w Coffee in Good Spirits

Z GRUSZKA T RUMEM

| etap: przygotowanie kremu czekoladowego

SKEADNIKI (porcja na dwa drinki):
8 kostek czekolady z nadzieniem gruszkowym
50 ml ciemnego rumu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do naczynia zaroodpornego wla¢ rum, nastepnie dodac¢ czekolade (jesli
ma mato intensywny aromat gruszki, mozna doda¢ ok. 10 ml likieru
gruszkowego, ale wtedy porcje rumu nalezy zmniejszy¢ do 40 ml).
Catos¢ powoli ogrzewad na matym ogniu lub w goracej kapieli wodnej,
caty czas mieszajqc, az czekolada sie rozpusci (nie wolno zagotowac).
Odstawi¢ do ostygniecia. Nastepnie nalezy schtodzi¢ krem (dzieki
alkoholowi czekolada uzyska delikatng, ptynng konsystencje). Aromat
gruszki wraz z rumem nada czekoladzie niezwyktego smaku — krem
nabiera smaku... whisky.

SPOSOB KONSUMPCJI:

Il etap: przygotowanie
delikatnego musu migdatowego

SKEADNIKI:

50 ml amaretto

150 ml $mietany kreméwki
(30 proc.)

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:
Sktadniki potaczy¢ razem i wla¢
do syfonu do bitej Smietany,
dzieki ktéremu uzyskamy
delikatny biaty mus o aromacie
migdatowym, ktéry idealnie
komponuije sie z gruszka.

1l etap: przygotowanie catego drinka

SKEADNIKI (porcja na jednego drinka):

80 ml kawy (podwéjne espresso + dwie kostki lodu + 5-8 ml syropu
cukrowego; dobrze jest schtodzi¢ catos¢)

30 ml kremu czekoladowego (ktéry przygotowalismy i schtodzilismy
wczesniej)

ok. 20-25 ml musu migdatowego z syfonu

do posypania catosci — starta czekolady z nadzieniem gruszkowym oraz
kilka ptatkéw prazonych migdatéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na spéd kieliszka koktajlowego wlac krem czekoladowy, nastepnie przy
uzyciu tyzki barmanskiej delikatnie nalewac kawe tak, by utworzyty sie
warstwy. Nastepnie na powierzchnie drinka delikatnie wycisna¢ z syfonu
mus migdatowy. Catos¢ posypa¢ czekoladq oraz prazonymi migdatami.

Wierzchnig czes¢ musu, posypang czekoladq i migdatami, nalezy zjes¢ za pomoca tyzeczki. Nastepnie drinka nalezy doktadnie wymiesza¢. Dzieki temu do kubkéw smakowych najpierw dotrg
aromaty gruszkowy i migdatowy, ktére w potaczeniu z degustowanym drinkiem utworzq idealng harmonie.
Ten drink ma charakter deserowy — zaden ze smakdéw nie dominuje, a sktadniki tworzg niesamowita kompozycje — jeden podkresla drugi. Stodki, kremowy jednoczesnie z delikatng nutg

orzezwienia dzieki Swiezosci gruszki.

| etap: przygotowanie kremu pomarariczowego

SKrADNIKI:

80 ml soku $wiezo wyciSnietego z pomarariczy
skorka otarta z jednej pomaranczy

2 z6ttka

2 ptaskie tyzki cukru

pot tyzeczki maki ziemniaczanej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki umiedci¢ w naczyniu
zaroodpornym, doktadnie wymieszad. Nastepnie
ogrzewac delikatnie, caty czas mieszajac, az
krem delikatnie zgestnieje (nie wolno doprowa-
dzi¢ do wrzenia).

f ¥ 7 POMARANCZA I LIKIEREM ORZECHOWYM

Il etap: przygotowanie kremu
czekoladowo-orzechowego

SKEADNIKI:

8 kostek czekolady z nadzie-
niem orzechowym

30 ml whisky

10 ml likieru orzechowego

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

Do naczynia zaroodpornego wrzu-
ci¢ wszystkie sktadniki, delikatnie
podgrzewad, caty czas mieszajac,
az czekolada sie rozpusci.

Il etap: przygotowanie drinka

SKEADNIKI (porcja na jednego drinka):

70 ml kawy (podwdjne espresso lekko przedtuzone)

5-10 ml likieru pomaranczoweqo (zalezy od jego intensywnosci)

10-15 ml kremu pomaranczoweqo (jesli likieru damy 5 ml, to kremu 15 ml)
30 ml kremu czekoladowo-orzechowego

dekoracja drinka

UWAGA! Wszystkie sktadniki powinny by¢ dobrze podgrzane.

SPOSOB WYKONANIA:

Na dno kieliszka lejemy najpierw krem pomarariczowy, nastepnie po tyzce
barmarniskiej powoli wlewamy krem orzechowy, a po nim, réwniez delikatnie i po
tyzce wlewamy kawe wymieszang z likierem pomaraficzowym tak, by powstat
tréjwarstwowy drink. Catos¢ przed wypiciem nalezy doktadnie wymieszac.
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Il Slaskie Targi Cukiernicze, Piekarnicze i Lodziarskie

4-6 marca 2012

Katowice, Bytkowska 1B_

Najwazniejsze spotkanie branzy na Slasku

* Prezentacja najnowszych rozwigzan
i technologii dla piekarnictwa,
cukiernictwa i lodziarstwa

e Liczne pokazy

e Degustacje

¢ Konkursy dla wystawcdow i zwiedzajgcych

Zapraszamy do udziatu w Targach!

L Bythowska 15 40953 Kntowics (“\ wiecej na stronie:
FalrEXpo . . Jos ) 256 0227 i
) ey www.sweettarg.fairexpo.pl
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(ZEKOLADA OTULONE

DEKOROWANIE DESEROW | TORTO\X( TO SZTUKA
WYMAGCAJACA FINEZJI T SMAKU. KAZDY ELEMENT MUSI
WSPOLGRAC W DOSKONALE SKOMPONOWANE] CALOSCI

lient je oczami — ta maksyma jest podstawg dekorowania. Aby nada¢ wyrafinowany
i oryginalny wyglad deserom, tortom i lodom, Martin Braun poleca kolekcje naj-
lepszych wiérkéw czekoladowych firmy Ulmer.
Czekolada idealnie sprawdza si¢ w cukiernictwie jako niezwykle plastyczny
i wszechstronny element dekoracyjny. Wystarczy nawet drobny czekoladowy ak-
cent, aby nada¢ deserom i tortom oryginalny i smakowity wyglad. Idealnie sprawdzaja sie¢
tutaj wiorki czekoladowe.

Martin Braun posiada w swojej ofercie najlepsze wiérki firmy Ulmer idealnie taczace
artystyczny wyglad z oryginalnym smakiem czekolady. Wiérki produkowane sg z najwyzszej
jakosci sktadnikéw, wedtug sprawdzonych receptur — z kuwertury naturalnej, czekolady bia-
fej lub mlecznej. Dostepne s3 w wielu wersjach: czekoladowej, karmelowej, truskawkowe;j,
marmurkowej, migtowej, cytrynowej i pomaraficzowe;j.

Na szkoleniach Martin Braun cukiernicy maja okazj¢ pozna¢ metody stosowania widr-
kéw w dekoracjach, a takze dowiedzie€ si¢ wigcej na temat ich roli w podkres§laniu waloréw
smakowych stodkich przysmakéw.

Wiecej o widrkach oraz szkoleniach
cukierniczych w Biurze Obstugi Klienta
e-mail: sprzedaz@martinbraun.pl

Ciasto czekoladowe z wisniami
24 owalne ciasteczka)

Sktadniki:

o owale wyciete z rolady biszkoptowej
Bisquick Plus 48 szt.
krem czekoladowy ALASKA
- Alaska-express Czekolada 200 g
- woda o temp. 25°C 250 g
- $mietana ubita, bez cukru 1000 g

Sposéb przygotowania:
Alaske wymiesza¢ z wodg. Smietane dodawac
w dwdch fazach.

Dekoracja:
Schokobella ciemna
wiorki ULMER z kuwertury naturalnej
wisnie z nalewki
czekoladki dekoracyjne pidrka

Sposéb przygotowania catosci:

Wewnetrzng czes¢ foremek posmarowac olejem
i obsypac¢ cukrem pudrem. Na dno foremki uto-
2y¢ wycieta roladke. Nastepnie foremki wypetni¢
kremem czekoladowym Alaska. Foremke przykryc
drugq roladka. Wstawi¢ do lodéwki na dwie go-
dziny. Schtodzone ciastka oblewa¢ rozpuszczong
ciemnag Schokobellg. Dolng krawedz ciastka ob-
sypa¢ widrkami z Ulmer z kuw ry naturalnej.
Wierzch ciastka udekorowa¢ wisniami z nalewki
oraz czekoladkq pidrko. Talerz mozna ozdobi¢ so-
sem Cresco ltalia o smaku czekoladowym.

www.martinbraun.pl
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a pewno nie bedzie to paliwo, ktore napedzi replike F2008, czyli bolid Formuty

1 zespotu Scuderia Ferrari. Nie chodzi tu jednak o to, ze silnik bolidu, ktérym

Scigali si¢ Felipe Massa i Kimi Raikkonen, jest tak wymagajacy, ze nie moze ko-

rzysta¢ z czekoladopochodnego paliwa. Chodzi o to, ze replika, o ktérej mowa,

powstata w catosci z czekolady i jezdzi¢ mogta wylacznie na lawecie. Mogta,
bowiem wkrétce po ukoriczeniu zostata zjedzona. A jak powstata? Przygotowano ja na
specjalne zlecenie neapolitaiiskiego klubu zrzeszajacego wiascicieli samochodéw ze ska-
czacym koniem na masce. Wykonania podjeli si¢ wloscy cukiernicy zrzeszeni w klubie
Pasticceri Italiani. Tworzenie tego cukierniczego dziela sztuki zajeto twércom ponad rok.
Zuzyli przy tym prawie dwie tony surowcow, a koszt calego projektu oscylowat wokot
kwoty 60 tys. zi.

CZEKOLADA SIE,

W SAMOCHODZIE PRZYDAJE.
WARTO JA MIEC \W SCHOWKU,
NA PRZYKLAD PO TG,

BY OSt ODZIC SOBIE GORZKIE
STERCZENIE
\X/ NIEKONCZACYM SIE, KORKU.
SA TEZ TACY, KTORZY
POSTANOW/ILI ZROBIC
Z NIEJ.. PALIWO




SLODYCZE DZWIGNIA HANDLU FABIE RAZ, POPROSZE!

Z takiego zatozenia wyszli zarzadzajacy czeska Skoda. Na potrzeby reklamy, ktéra Jesli kto$ z Was zapragnatby powtérzyé wyczyn
miala promowaé nowg generacje Fabii, w Wielkiej Brytanii powstala pelnowymiarowa brytyjskich cukiernikow, to stuzymy informacjami
Fabia stworzona ze sktadnikéw, ktére u kazdego tasucha powoduja szybsze przelykanie E:;ﬁ";?;gpgoszjegzgm skladnikéw. Do jednej stodkicj
Slinki. Wiernos¢, z jaka brytyjscy cukiernicy odtworzyli detale matej Skody, jest poraza-
jaca. Dach pokryto lukrem, by pokazad, ze chetni moga sobie zaméwi¢ Fabi¢ z bialym
dachem. Lusterka z pewnoScig przypadtyby do gustu wielbicielom marcepanu, a predko-
Sciomierz — tym, ktérzy przepadaja za czekolada.

WALENTYNKI PO JAPONSKU

Jakiego koloru jest twéj samochéd? Czekoladowego! Bez cienia przesady tak moze
odpowiedzie¢ kazdy, kto zdecydowat si¢ na specjalng, limitowang edycje Smarta. Wersje,
o ktérej mowa, nie bez powodu pokazano w Japonii na kilka tygodni przed tegoroczny-
mi walentynkami. Zgodnie z japoriskim zwyczajem 14 lutego to damy zobowigzane sa
obdarowac¢ stodkoSciami nie tylko wybrankéw swoich serc, lecz takze innych znajomych
mezcezyzn. Tym razem zamiast bombonierek mogly swoich mezczyzn obdarowac czeko-
ladowym Smartem. Wyjasniamy jednak, ze nie chodzi o kolejne auto z czekolady, lecz
auto pomalowane i wystylizowane tak, by wygladato jak jezdzaca tabliczka czekolady.
Autor projektu — Tadaaki Wakamatsu — zadbal nawet o takie szczegdty, jak obudowa
obrotomierza, ktéra wyglada tak, jakby ociekata czekolada. Czekoladowy Smart od zwy-
ktego réznit si¢ takze ceng — wyzsza o, bagatela, 6 tys. dolaréw.

CZEKOLADE DO PELNA POPROSZE

Brytyjscy naukowcy z uniwersytetu Warwick postanowili wykorzysta¢ czekolade,
a w zasadzie odpady pozostajace po procesie jej produkcji, w nieco inny sposéb. Pojazd
zostal zbudowany zgodnie z regulaminem Formutly 3, z jedna drobna réznica. Napedza- v _

. i . . . L. .. W czekoladowym Smarcie nawet obrotomierze
ny jest nie benzyna, lecz biopaliwem uzyskiwanym z pozostatosci po produkcji czeko- ociekaty czekoladg
lady i oleju roSlinnego. Brzmi $§miesznie i niewiarygodnie, ale wystarczy powiedziec,
ze ambitni naukowcy planuja tak dopracowaé prototyp, by méc rozpedzi¢ go do
230 km/godz. Naukowcy nie byli jednak pierwsi. Rok wcze$niej takze brytyjska
firma — Ecotec — opracowata podobna metode zasilania samochodu. By udo-
wodnic jej przydatnos$¢, dwéch podréznikéw pokonato napedzanym cze-
koladowymi odpadami samochodem dystans 4,5 tys. mil. Zuzyli przy
tym okolo 80 tys. tabliczek czekolady. Przetwarzali je za pomo-
ca specjalnego urzadzenia mieszajacego bioetanol odzyskany
z czekolady ze zuzytym olejem roSlinnym. Stodkie przyjem-
nosci zainspirowaly takze konstruktoréw Forda. Zrédtem
pomystu byta tzw. dmuchana czekolada, 1Zzejsza od pelnych
tabliczek. Inzynierowie postanowili ,,nadmuchaé” w po-
dobny sposob niektére z plastikowych elementéw samo-
chodu, zmniejszajac tym samym ich mase o 20 proc. bez
straty dla ich wytrzymatosci.

3 kg skorki pomarariczowej

20 kg rodzynek

20 kg suszonych moreli

10 kg biatej czekolady

12,5 kg dzemu malinowego

5 kg kakao w proszku

100 kg maki pszennej

180 jaj

100 kg drobno zmielonego cukru

90 kg brazowego cukru w formie pasty
50 kg cukru pudru

40 kg ciemnego cukru w formie pasty
50 kg biatego cukru w formie pasty
30 kg migdatow

20 kg wisni kandyzowanych

42 kg cukierkéw czekoladowych

BRUNO STARECKI



NA PRZYKEAD CZOSNEK W CZEKOLADOWYM DESERZE.

Kiedy smazysz czosnek jest on stodki. A to oznacza,

ze mozna potgezy¢ go ze stodkim deserem! W ten sposéb

na to wpadiem. Wszystko opiera si¢ na znajomosci
produktéw. Na dorastaniu z nimi. Jesli wiesz,
jak rosna i skad pochodza, fatwiej o eksperymenty.

Joseph Seelesto, pochodzi z Botswany, szef kuchni w warszawskie]

restauracji Joseph's WineGFood, autor programéw kulinarnych w TVN.

&

-

BRYTYJSKI PRODUCENT SEODKOSCI
- HOTEL CHOCOLAT - POZYSKAL

. MILIONY NA ROZWOJ BIZNESU.

N J:c Cheac pozyskac kapitat na nowe

To oczywiste, ze czekolada pomaga w spalaniu
kalorii. Zawsze, gdy nie mam deseru, po obiedzie
zjadam kawatek dobrej czekolady. Genialne

jest polgezenie ciemnej czekolady 7 serem
plesniowym, ma nieprawdopodobny smak.

UWIELBIAM TEZ SUFLET
CZEKOLADOWY I MUS CZEKOLADOWY
- BARDZO0 DOBRY I PROSTY

W PRZYRZADZANIU.

Robert Maktowicz, ekspert kulinarny.

JEDZENIE GORZKIEJ CZEKOLADY CHRONI SKORE
PRZED PROMIENIOWANIEM ULTRAFIOLETOWYM.

Ochronne dziatanie ma tylko prawdziwa gorzka czekolada o zawartosei przynajmniej
60 proc. kakao. Jak bowiem twierdza kanadyjsey badacze, odwotujac sie do
wezesniejszych bada niemieckich i brytyjskich naukowedw, ochronng role,
zwickszajaea odpornosc jasnej skéry na promienie UV, pelnig polifenole,

ktdre sg eliminowane w procesie produkeji czekolady mlecznej.

inwestycje, firma wpadta na pomyst, by
wyemitowaé trzyletnie obligacje

0 wartosci 3,7 mln funtéw spacane
czekoladowymi bombonierkami. Nowy
rodzaj papieréw wartosciowyeh w pierwszej
kolejnosei zostat skierowany do 100 tys.
cztonkow firmowego klubu degustatordw.
Kazdy, kto zainwestowat réwnowartos¢

9,6 tys. zk, bedzie co dwa miesigee

dostawat pudetko stodyczy o wartosei 90 zt.
Angielska firma specjalizuje sie w produkeji
wyrafinowanych smakotykdw, m.in. pralin
nadziewanych szampanem lub egzotycznymi
owocami czy sprzedazg czekolady

w buteleczkach.

wrz'agé

Sa to trufle zrobione z gorzkiej czekolady,

2 lekkg nuty dizewa debowego #
i dodatkiem whlsky g N 4
Nie ma w nich ani -

grama cukru, a sg stodkie.

TO BOMBA SMAKOWA.

Mirostaw Kos, wroctawski cukiernik
o czekoladkach Vrots-Love promujacych Wroctaw.

Jedzenie duzych ilosei czekolady moze
zmniejszy¢ ryzyko choroby wieticowej i udaru
mdzgu nawet o jedng trzecia, ale nadmiar tego
przysmaku sprzyja rozwojowi innyeh chordh
- donosza brytyjsey naukowey.

BADANIA PRZEPROWADZONE PRZEZ
SPECJALISTOW Z UNIVERSITY

OF CAMBRIDGE OBJELY 114 TYS.
PACJENTOW I POTWIERDZILY
WYRAZANY WCZESNIEJ POGLAD,
ZGODNIE Z KTORYM ZAWARTE

W CZEKOLADZIE SUBSTANCJE
CHRONIA UKLAD KRAZENIA.

Jednak British Heart Foundation zastrzega,
e istniejg lepsze sposoby ochrony serca i nie
nalezy zaczynac od opychania sie czekoladkami.

,British Medical Journal”
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EXpO Sweet - najwigksze w Polsce targi branzy cukierniczej i lodziarskiej.

21-23 lutego 2012

Warszawa Centrum Targowe MTPolska

ul. Marsa 56

(zwarta edycja targow producentéw i importerdw,
rzemieslniczego sektora cukierniczo - lodziarskiego.

Po vaz pieviszy na Expo Sweet

Salon kawowﬂ

Godziny otwarcia Targow:
21.02 (wtorek) godz. 10.00-18.00
22.02 (Sroda) godz. 10.00-18.00
23.02 (czwartek)  godz. 10.00-18.00

www.exposweet.pl



dy zaczyna Sie

ESLMILY MWASDNGWT - FARMIR KAKAD, |l."-|!'lm_ .
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CAL k?}' uT

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE

Barry Callebaut Polska Sp. 7 0.0 - ul. Howy
e-mail: gounmed_po i callehaul




