WYDARZENIA I

NAJWAZNIEJSZE

NA SLASKU, | NIE TYLKO

Nie ma krzty przesady w stwierdzeniu, ze SweetTARG jest jedng z najwazniejszych

krajowych imprez dla piekarzy i cukiernikow. Tegoroczna, czwarta edycja katowickich targéw

przyciqgneta tez catkiem sporq rzesze wystawcow z branzy lodziarskiej, co Swiadczy o tym,

ze rowniez ten sektor dostrzega ogromny potencjat, jaki drzemie w slgskich cukiernikach.

Nie znaczy to jednak, ze SweetTARG jest imprezg lokalng, adresowang
gtéwnie do firm z Katowic i okolicy. Naszym zdaniem, a takze w opinii
wielu wystawcow, sg to targi réwnie wazne co warszawskie Expo Swe-
et, poznanska Polagra-Tech czy lubelski Bakepol. Szczerze méwigc, na
polskiej mapie imprez wystawienniczo-targowych dla naszej branzy
nie ma nic wigcej. Co prawda, po roku przerwy wracajg targi Baltpiek
w Gdansku, ale o tym czy bedzie to udana reaktywacja przekonamy si¢
dopiero w maju. Jak juz z pewnoscig wigkszoé¢ czytelnikéw Bake & Swe-

I

z najnowszymi, jak i nieco starszymi modelami maszyn do lodéw soft

I Na SweetTARGU cukiernicy mieli okazje zapozna¢ sie zaréwno
i $widerkéw. For. B&S

et wie, nie bedzie za to w tym roku zapowiadanej na kwieciert imprezy
Bakingpol, ktéra mialy zorganizowaé Miedzynarodowe Targi Kieleckie.
Wréémy jednak do Katowic.

SweetTARG 2013, podobnie jak ubiegloroczna edycja, przyciggnety bar-
dzo konkretnych zwiedzajacych i chyba to jest najwieksza zaleta tej z po-
zoru niewielkiej imprezy wystawienniczej. Tak jak w 2012 roku, takze
iteraz nasi dziennikarze ustyszeli od wielu wystawcéw bardzo pozytywne
opinie, w ktérych najczeéciej pojawialo si¢ zdanie: ,nie ma thuméw, ale 4

v o3
.

w kategorii komponent.

I Jeden z wyréznionych produktéw w konkursie SweetTARG 2013
For. B&S
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4 przeciez nie o to na targach chodzi”. Z roku na
rok SweetTARG staje sie miejscem, w ktérym
nawiazuje si¢ nie tylko wazne kontakty part-
nerskie i handlowe, ale jest tez swoistym ,.targo-
wiskiem”, gdzie dokonuje si¢ konkretnych za-
kupéw i sklada zamdwienia, a wszystko to bez
pospiechu i bez tloku. Chociaz - jak zapewnia
organizator imprezy Centrum Targowe FairE-
xpo - tegoroczna edycja przyciagneta nie tylko
wiecej wystawcow, ale réwniez nieco wigcej
zwiedzajacych (doliczono sig ich 1700).

Jak juz wspomnieli$my, mozliwoéci jakie drze-
miz w cukiernikach rzemieélnikach ze Slaska
i okolic coraz bardziej dostrzegaja réwniez
firmy z sektora lodziarskiego, ktérych w tym

roku w Katowicach bylo catkiem sporo. Kames,
Arlekino, Frizpol, Gastronomasz, Gelmatic.
i handlowe, a wszystko bez paspiechu i bez ttoku. Hard-Ice, Integropol, Lodel, Lodmar, Savpol,
For. B&S Vegagastro, Prodotti Stella, Soreno, Waflex czy

Miran-Wafel to tylko niektdre z nich. Oprécz

I Z roku na rok SweetTARG staje sig miejscem, w ktérym nawiqzuje sie wazne kontakty partnerskie

nowych mieszanek, variegato, past, toppingéw
i calej masy réznych dodatkéw do produkcji
lod6éw rzemieélniczych oraz z automatéw (za-
réwno typu soft, jak tez tzw. amerykaniskich
$widerkéw) nie zabraklo réwniez niezbednych
w lodziarstwie urzadzen, o ktérych szerzej pi-
szemy w tym wydaniu w dziale Targowe Hity.
Do lodziarskich produktéw zaliczy¢ trzeba
takze jogurt mrozony oraz wafle i... Briosz-
ke Lodowa, ktdra naszym zdaniem juz w tym
roku moze by¢ przebojem rynkowym i w ory-
ginalny spos6b urozmaici¢ oferte zakladéw
lodziarskich i kawiarnio-cukierni.

Poniewaz Slask to chyba najwigksze w calym
kraju ,zaglebie” piekarskie, jak co roku na

SweetTARGU nie moglo zabrakna¢ szerokiej
oferty dla tej branzy. Obok nieco starszych
zwigzanych z Matq Akademiq Mistrzostwa Zawodowego. modeli maszyn, urzadzen i piecéw piekarni-
For. B&S czych pojawily si¢ tez nowosci, ktére w Ka-

I Duzym zainteresowaniem wéréd odwiedzajqcych targi cieszyt sie m.in. pokaz cukiernikéw i piekarzy
towicach mialy swoje targowe premiery. Nie
zabraklo takze najrozniejszych mieszanek pie-
karskich i cukierniczych, czekolady, ttuszczéw
do smazenia oraz bogatej gamy surowcow
i pétproduktéw niezbednych w codziennej
pracy zaréwno matych rzemieélniczych firm,
jak tez sredniej wielko$ci pétprzemystowych
zaktadéw produkcyjnych.

Tradycja Slaskich Targéw Cukierniczych, Pie-
karniczych i Lodziarskich stal si¢ tez konkurs
na najlepszy produkt SweetTARGU. W tym
roku wystawcy zglosili do niego kilkadziesiat
produktéw w trzech kategoriach: kompo-
nent, wyrdb oraz urzagdzenie. Ocenialo je jury
w skladzie: prof. dr hab. inz. Marek Sikora i dr
inz. Renata Korzeniowska-Ginter z Wydziatu

Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolni-
czego w Krakowie oraz prof. nadz. dr hab. Jan

Ciacho serowe.

I W konkursowej kategorii wyréb jurorzy przyznali kilka wyrdéznien, m.in. dla spotki Orawskie Ciacho za
For. B&S Klimek. Wér6d wyrobéw za najlepszy uznali
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SweetTARGU kilkadziesigt komponentéw, wyrobdw i urzqdzen, ktére
oceniata trzyosabawa komisja juraréw. Fot. B&S

I W tym roku wystawcy zgtosili do konkursu na najlepszy produkt

oni Kajmak z alkoholem firmy Polder, za§ wyréznienia w tej kategorii
otrzymaty: spotka Orawskie Ciacho za Ciacho serowe, firma Waflex za
wafel do lodéw o nazwie Polski Tulipan oraz spétka Polmarkus za Pa-
nefit gryczany Suprima. W kategorii urzadzenie statuetke dostal Okmet
za wymiennik ciepla typ DW-20, a wyrdznienia trafity do firm: Lodel za
innowacyjny system ICS Technology stosowany w maszynach do lodéw
$widerkéw, Ai-Solution za receptor i Baker za wyszukiwarke internetowa
Zielonyklos.pl. Trzecia kategoria, w ktorej przyznano targowe nagrody
obejmowata komponenty. Tutaj jurorom najbardziej spodobata sie po-
mada do ciast Duofix produkowana przez Zentis Polska. Wyréznili oni
tez wloskg firme Prodotti Stella za kompozycje lodéw Tropikalna Pasja,
a takze spotke Mixt za make na chleb o nazwie Swojaczek.

SweetTARG to nie tylko prezentacja maszyn, produktéw i technologii,
ale réwniez szereg imprez towarzyszgcych. Nalezaty do nich m.in. IT Ze-

i sprawdzonych, ktére od lat dobrze sie sprzedajq. Na zdjeciu witryna
lodziarka na stoisku Prodotti Stella. For. B&S

I Oprécz lodéw o nowych smakach nie zabraklo tez tych popularnych
spolowe Mistrzostwa Mlodych Cukiernikéw i Piekarzy organizowane
przez Malg Akademie¢ Mistrzostwa Zawodowego (wigcej o tej inicjatywie
piszemy w tym numerze Bake & Sweet) oraz pokazy mistrz6w MAMZ:
Tomasza Kaszuby z firmy Backaldrin, Dariusza Kowalczewskiego z Sav-
polu, Daniela Waliszewskiego z Eco Trade, Zbigniewa Drosia z Credinu,
Karola Nowickiego z Dossche Mills, Aleksandra Graniecznego z firmy
Baker, Krzysztofa Wystucha z cukierni Wystucha i Piotra Burzawy z cu-
kierni-piekarni Bula.
Katowickie targi byly tez doskonalg okazjg, aby postucha¢ co eksperci
z branzy maja do powiedzenia na temat jako$ci wyrobow piekarsko-cu-
kierniczych, wymagan dotyczacych uzywanych surowcéw, koniecznosci
zwigkszenia efektywnoéci produkcji, nowych trendéw w cukiernictwie
czy tez koniecznosci ogélnopolskiej promocji pieczywa. ]
TP

i jogurt mrozony, ale réwniez granita - o czym przypominoli wystawcy no

I Lotem doskonatym dodatkiem do cukierniczej oferty sq nie tylko lody
katowickich targach. For. B&S

podpatrzed jak ,od A do Z" produkuje sie rézne mniej lub bardziej popularne

I Przez trzy targowe dni na Forum Piekarsko-Cukierniczym mozna byto
wyroby, réwniez gastronomiczne, np. paszteciki z kapustq. For. B&S
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NOWA KRAJALNICA

/ POLSKIM RODOWODEM

- Skonstruowaliémy te krajalnice w pewnym  ski z FH Masz. To pélautomatyczne urzadzenie
sensie na zyczenie piekarzy, ktérych zaopatruje- ~ przeznaczone jest zaréwno dla mniejszych rze-
my w maszyny - powiedzial nam Jacek Podgér-  mieslniczych piekarni, gdzie moze pracowa¢

g

wielogodzinna praca ciqgta, lecz za to pozqdana mozliwo$é krojenia duzych bochenkéw chleba.

I Krajalnica Roch przeznaczona jest do niewielkich piekarni i sklepéw, gdzie nie jest wymagana
For. B&S

38 . BAKE&SWEET - 2013/4 (29)

przy konfekcjonowaniu pieczywa, jak réwniez
dla sklepéw, w ktérych chleby kroi sie na bieza-
co na zyczenie klientéw.
Podobnych krajalnic jest na naszym rynku
catkiem sporo, skad wigc pomysl, aby asorty-
ment tego typu urzadzer poszerzyc o jeszcze
jedng krajalnice?
- Przede wszystkim, co trzeba wyrazZnie zazna-
czy¢é, Roch to nasz krajowy wyréb, a nie zadna
chifiszczyzna - zapewnia Jacek Podgorski, do-
dajac, ze dla polskiego uzytkownika tego urza-
dzenia skalkulowano réwniez jego rozsadna
ceng: 6900 zI netto. - W typowych krajalnicach
poélautomatycznych szeroko$¢ stotu robaczego
standardowo wynosi 36-37 cm, co pozwala
kroi¢ chleby o wadze do ok. 1 kg. Rzemie$lni-
cze piekarnie produkujace wigksze bochenki
czesto majg problem z pokrojeniem takiego
pieczywa na kromki. Nasza nowa krajalnica
ma im to ulatwi¢, gdyz maksymalna gruboéé
chleba krojonego na tym urzadzeniu moze
wynosi¢ nawet 47 cm - zapewnia szef sprzeda-
zy FM Masz. Dodajmy, ze szeroko$¢ krojonego
bochenka to maks. 23 cm, za$§ wysokos¢ 10 cm.
Model Roch 11.45 kroi pieczywo na kromki
o standardowej gruboséci 11 mm, a model Roch
13.45 na nieco grubsze - 13 cm kawalki.
Zatadunek oraz odbi6r chleba odbywa sie recz-
nie, wkladajac za kazdym razem jeden boche-
nek. Przy jednoosobowej obstudze wydajnoéé
maszyny to ok. 350 szt./h. Trzeba jednak pa-
mi¢taé, ze jest ona w duzej mierze uzalezniona
od wielu czynnikéw, takich jak rodzaj chleba,
jego wielko$¢, stopiert wypieczenia oraz wy-
chlodzenia.
Krajalnica wyposazona jest w ramki z wy-
miennymi nozami ze stali o wysokiej trwalo$ci
- zapewnia producent, dodajac, Ze noze moz-
na obréci¢, co podwaja ich okres uzytkowania,
a w razie potrzeby ponownie naostrzy¢. =
TP
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CO ZROBIC, ABY LODY
BYtY IDEALNIE GLADKIE?

Mikronizer nie jest urzgdzeniem absolutnie nowym, lecz w branzy lodziarskiej wcigz jeszcze mato
znanym. A szkoda, bo pozwala wyprodukowac lody bez koniecznosci dodawania chemicznych

emulgatorow.

- Mikronizacja to proces polegajacy na
zmniejszaniu wielkosci czasteczek do rzedu
mikrometréw, a nawet nanometréw, co sto-
sowane jest na przyklad w farmacji - wyja-
$nia Dawid Szulc, technolog z firmy Arle-
kino. - Te technologie stosujemy w lodach
linii Giubileo, w ktérych catkowicie wyeli-
minowano chemiczne emulgatory.

Zanim lody z pastg znajdg si¢ we frezerze,
trafiajg najpierw do mikronizera, gdzie
poddawane s3 procesowi mechanicznego
rozdrabniania czgstek mieszanki. W ten
fizyczny sposéb tworzona jest emulsja bez
udzialu chemicznych $rodkéw obnizajg-
cych napigcie powierzchniowe, czyli emul-
gatordw. Pytanie: po co tak robié?

- Odpowied? jest prosta - méwi techno-
log, dajac jako przyklad tluszcz roslinny,
np. oliwe z oliwek, ktéry po wstawieniu do
lodéwki momentalnie si¢ zetnie, skrysta-
lizuje. - Wyobrazmy sobie co si¢ w takim
razie dzieje z pastg z pistacji lub orzecha
o zawartosci ok. 60-70% tluszczu, gdy do-
dajemy ja do bazy lodowej o temperaturze
4°C. Wydaje si¢ nam, ze jesteSmy w stanie
rozmieszaé jg zwyklym blenderem, ale tyl-
ko pozornie widzimy jednolita mieszanke.
W rzeczywisto$ci czasteczki tluszczu po
dodaniu do bazy o tak niskiej temperatu-
rze momentalnie krystalizujg si¢ i s3 na tyle
duze, ze otrzymujemy lody, ktére nie maja
idealnej gtadko$ci.

Mikronizer ma na celu zmniejszenie tych
czgstek do wielkosci 50 mikrometrow,
a tym samym zwigkszenie jednolitosci lo-
dowej mieszanki.

- Co ciekawe, proces mikronizacji pozwala
zmniejszy¢ ilo§¢ pasty dodawanej do bazy
przy jednoczesnym zachowaniu gl¢bi sma-
ku lodéw - zapewnia Dawid Szulc.

Inng ciekawostka jest fakt, ze lody poddane
mikronizacji dluzej zachowujg swoja sta-
bilnoé¢ w temperaturze pokojowej. Badania

na ten temat przeprowadzili nawet naukow-
cy na uniwersytecie w Mediolanie. Te zalete
mozna wykorzysta¢ nie tylko w przypadku
lodéw gatkowych, ale réwniez w procesie
produkcji tortéw lodowych. Po wyjeciu z lo-
déwki s3 plastyczne i tatwo dajg si¢ kroi¢,
a jednocze$nie znacznie péiniej zaczynaja
topnie¢ niz torty na bazie lodéw nie podda-
nych procesowi rozdrobnienia czgsteczek.

Kilka stéw jeszcze o samym mikronizerze,
ktéry mozna bylo obejrze¢ na stoisku firmy
Arlekino podczas tegorocznego SweetTAR-
GU. To amerykanskie urzadzenie marki Vi-
ta-Mix ma moc 4 KM i pracuje z predkosécia

ponad 30 000 obr./min. Wyposazone jest
w 6-litrowy dzbanek, ktéry mozna wygod-
nie zdja¢ i podstawi¢ pod pasteryzator lub
na wage.
Eksperci z branzy lodziarskiej przewidujs,
ze za kilka lat kazda lodziarnia na $wiecie
bedzie chciala mieé mikronizer na swoim
wyposazeniu. By¢ moze byloby tak juz te-
raz, gdyby nie fakt, Ze nie nalezy on do ta-
nich urzadzen.
- Osobiscie uwazam, ze jest wart swojej
ceny - przyznaje technolog Dawid Szulc. «
TP

rozdrobnié czqsteczki mieszanki lodowej do wielkosci zaledwie 50 mikrometréw.

I To niepozornie wyglqdajqce urzqdzenie pracuje z predkoéciq ponad 30 000 obr./min, co pozwala

For. B&S
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|CEDREAM

NIE KRYJE SWEGO WNETRZA

I Na atrakeyjnosé moszyn wystawianych przez AKO na katowickich targoch z pewnosciq miato wptyw
ich cena.

For. B&S

Skad pomysl, aby sprzedawaé urzadzenia,
ktore do tej pory byly raczej domeng innych
dystrybutoréw? - zapytaliémy Adama Swit-
kowskiego, wiceprezesa firmy AKO.

Aby z produkowanych przez nas mieszanek do
lodéw otrzymac gotowe produkty, potrzebne sg
odpowiednie urzgdzenia. Postanowilismy wiec
w bardziej kompleksowy sposob wyposazy¢ lo-
dziarnie, a wiec nie tylko w proszki, lecz réw-
niez w maszyny, ktére pozwolg im wyproduko-
wa¢ dobre lody. W pewnym stopniu wptyw na
decyzje o tym, aby lodziarskg oferte wzbogaci¢
o maszyny do lodéw soft i lodéw $widerkow
mieli nasi klienci, ktérzy poszukujg dobrej jako-
$ci urzadzen w przystepnych dla nich cenach.

Co to za maszyny?
Mamy catkiem sporg game tych urzadzen. Sa

wérod nich maszyny barowe i wolno stojace,

40 - BAKE&SWEET . 2013/4 (29)

znapowietrzeniem i bez pomp. Wszystkie zasi-
lane sg pragdem 230 V i w zaleznoéci od potrzeb
lodziarni mogg by¢ chlodzone powietrzem lub
wodg. Oczywiscie, przystosowane sg one nie
tylko do proszkéw naszej produkcji, ale do
wszystkich tego typu mieszanek. To mit, jaki
niektdrzy producenci sugerujg lodziarzom, ze
na okreslonej maszynie powinno si¢ produko-
wac lody tylko z ich proszkéw.

Czy ICEdream to marka firmy AKO, czy jeste-
$cie jedynie dystrybutorem tych urzadzen?

Wspdtpracujemy z producentem maszyn do
lodéw, ktére oprécz Polski dostepne sg w oko-
to 60 krajach $wiata. Jestesmy wiec jedynie
sprzedawcg tych urzadzen. Zanim jednak
zdecydowalismy sie na wprowadzenie ich do
naszej oferty, musieliémy te maszyny doklad-
nie przetestowac, mig¢dzy innymi w kilku lo-

dziarniach na Wybrzezu, gdzie w sezonie let-
nim 2012 sprawdzily si¢ w codziennej pracy.
Dodajmy, ze oprécz samej dystrybucji, AKO
zapewnia réwniez biezgcy serwis gwarancyjny

i pogwarancyjny.

Trzeba przyznaé, ze swoim wygladem ma-
szyny ICEdream nieco wyrézniaja si¢ od in-
nych, a to dzigki temu, Ze mozna zobaczyc¢ ich
wnetrze...

Specjalnie na potrzeby ekspozycji targowej, za-
réwno w Warszawie jaki i w Katowicach, pokaza-
lismy urzadzenia, w ktérych jedna boczna sciana
zostata wykonana z pleksiglasu. Chcielismy w ten
sposob pokazaé ich wngtrza - jakie elektroniczne
elementy jakich firm w nich zastosowano, jakie
zamontowano pompy. Wielu lodziarzom odwie-
dzajacym targi spodobala si¢ taka wystawowa
wersja urzadzenia z przezroczystg sciankg i ledo-
wym podéwietleniem wnetrza.

Na koniec kilka stéw o poszczegdlnych mo-
delach maszyn do lodéw wloskich, ktére od
niedawna sa w ofercie bydgoskiej spétki. Urza-
dzenia jednosmakowe EFE 1500 i trzysmako-
we EFE 2500 to niewielkie maszyny barowe
bez pompy. Pierwsza z nich ma jeden 8-litrowy
pojemnik, druga dwa zbiorniki. Wydajnosé
odpowiednio 2501 300 szt./h (przy ztozeniu, ze
porcja lodéw wazy 75 g). Podobne wydajnosci
maj3 maszyny z pompami napowietrzajgcymi
(EFE 1500P i EFE 2500P), ktére wyposazone sg
w zbiorniki 10-litrowe. Do 500 lodéw na godzi-
n¢ w trzech réznych smakach (2 + miks) moz-
na wyprodukowa¢ w wigkszych urzadzeniach
wolno stojacych - EFE 4000P i EFE 4000. To
ostatnie jest tez w wersji do lodéw swiderkdéw
i pracuje z wydajnoscig godzinowa do 400 por-
cji o wadze 100 g kazda. =

TP
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WHOSKI PATENT

NA ZAPAROWANE GRANITORY

Granitory sq juz tak popularnymi urzgdzeniami na rynku, ze ma je w swojej ofercie niemal kazdy
dystrybutor sprzetu dla lodziarzy, cukiernikéw i gastronomii. Co takiego szczegéinego wyréznia
nowy granitor SPM Drink Systems, ktéry na targach w Katowicach prezentowata firma Frizpol?

skraplaniu sig pary na $ciankach, a tym samym zapewnia przezroczysto$é zbiornika, w ktarym

I Nowatorskim rozwigzaniem we wloskim granitorze I-PRO jest podwdjny beben, co pozwala unikngé

mieszana jest granita. For. B&S

- Przede wszystkim nowatorskim rozwia-
zaniem w tym urzadzeniu jest podwdjny
beben - méwi Robert Chorabik, szef Friz-
polu. — Pozwala to unikng¢ skraplania sie
pary na §ciankach, a tym samym zapewnia
przezroczysto$¢ bebna, w ktérym mieszana
jest granita.

Taki czysty zbiornik ma dla klientéw istot-
ne znaczenie, gdyz wyraZnie widza jego
zawarto$¢. Réznobarwne granity powinny
sprzedawal si¢ gléwnie dzigki swoim in-
tensywnym kolorom. Zaparowane na ze-
wnatrz $cianki bgbna nie tylko wygladaja
malo atrakcyjnie, ale tez w pewnym sensie
»ttumia” kolory mrozonych deseréw, a tym

samym nie przyciggaja wzroku i uwagi kon-
sumentow.

- Inng istotng zaletg podwdjnego bebna jest
tez znacznie lepsza izolacja termiczna niz
w przypadku granitoréw z tradycyjnymi
pojedynczymi bgbnami. To z kolei sprawia,
Ze proponowane przez nas urzadzenie zuzy-
wa mniej energii, gdyz sprezarka wlacza si¢
dwa, trzy razy rzadziej niz w innych granito-
rach - zapewnia Robert Chorabik.

Wioskie urzgdzenie I-PRO prezentowa-
ne na SweetTARGU wyposazone zostato
w dwa rodzaje sterowania. Na stoisku firmy
Frizpol pokazano granitor z mechaniczny-
mi przelgcznikami, za$ na stoisku firmy

Kames ten sam model, lecz z panelem do-
tykowym. To drugie rozwigzanie pozwala
zaprogramowac prace granitora na caly
tydzien i automatycznie sterowac jego wia-
czaniem i przechodzeniem w tryb czuwania
o dowolnie wybranych godzinach w po-
szczegoblne dni.

Granitory produkowane sg przez SPM Drink
Systems w kilku wariantach: z jednym, dwo-
ma lub trzema zbiornikami o pojemnosci 12 L.
Kazdy z bebnéw ma wlasne podéwietlenie
ledowe. Maszyna zasilana jest pradem 230V
i chlodzona powietrzem lub woda. Dodajmy,
ze I-PRO oprécz granity moze by¢ tez wyko-
rzystywane do przygotowywania mrozonej
kawy, sorbetu lub koktajli. Dzieki niezalez-
nej pracy kazdego zbiornika z osobna, urza-
dzenie moze jednoczeénie pracowal jako

granitor i schladzacz do napoi. .
TP

Granita znowu wraca do task konsumentéw
i coraz wigcej lodziarni, cukierni oroz
sezonowych punktéw gastronomicznych
decyduje sie na sprzedaz tego lodowego
deseru. FOT. MATERIALY WEASNE
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PREMAX b,
CZYLI JESZCZE TANSZE MYCIE

Zmywarka Premax FP zawiera wielofazowy system filtracji tugu, ktéry odfiltrowane zanieczyszczenia na

I biezqco usuwa ze zmywarki.
For. B&S

Pierwszy raz firma Hobart pokazata nowg zmy-
warke pod koniec lutego na targach w Dubaju.
Juz kilka dni p6Zniej mozna ja bylo zobaczy¢
w Katowicach, chociaz §wiatowg premiere Pre-
maxa FP zapowiedziano dopiero na targi Inter-
norga w Hamburgu.

Co takiego szczegdlnego wyréznia te niewielkg
zmywarke, ktéra znajduje zastosowanie przede
wszystkim w gastronomii? - zapytali§my Da-
niela Derusa, szefa handlowego marki Hobart
w Polsce.

- Na wstepie wyjasnijmy, Ze ten model zmywar-
ki, ktéry pokazalismy w Katowicach rzeczy-
wiécie przeznaczony jest dla restauracji i lokali
gastronomicznych, ale inne modele doskonale
sprawdza si¢ takze w niewielkich zakladach
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piekarsko-cukierniczych. Majg wigkszg komore
zmywania, ktéra pomiesci kosze piekarnicze,
jak réwniez standardowe blachy do pieczenia
o wymiarach 60 x 40 cm — méwi Daniel Derus.
Hobart w zmywarkach najnowszej generacji za-
stosowat rozbudowany, wielofazowy system fil-
tracji tugu - wody, ktéra jest odpowiedzialna za
zmywanie. Owa wielofazowo$¢ polega na tym,
ze odfiltrowane zanieczyszczenia na bieigco
usuwane sg ze zmywarki. W praktyce oznacza
to, ze nie biorg one udzialu w zmywaniu, a przez
to utrzymana jest wysoka jakoé¢ wody myjacej.
Ma to przelozenie na zmniejszenie zapotrzebo-
wania na uzupelnianie jej czysta woda, a takze
na chemiczne §rodki czyszczgce.

Innowacyjnym rozwiazaniem jakie niemiecki

producent zastosowal w swoim nowym urza-
dzeniu jest tez wykorzystanie czujnika optycz-
nego do monitorowania stopnia zmetnienia
wody w zbiorniku zmywarki.
- Tego nie robi jeszcze zaden producent zmy-
warek — zapewnia Daniel Derus. - Sa co prawda
urzadzenia, w ktérych czystoéc wody mierzy si¢ za
pomoca katody i anody, ale jest to metoda bardzo
wrazliwa na zabrudzenia. Przy pomiarze optycz-
nym, laserowym, nie ma takich probleméw.
Wyjasnimy, ze ciagle monitorowanie jako$-
ci wody myjacej pozwala zminimalizowac
potrzebe jej regenerowania czysta woda. Au-
tomatyczne spuszczanie odpowiedniej ilosci
brudnej wody ze zbiornika i uzupelnianie jej
$wiezg woda, ogrzang i z dodatkiem $rodkéw
myjacych, odbywa si¢ tylko w przypadku prze-
kroczenia dopuszczalnego stopnia zabrudzenia
i tylko w takiej iloci, aby woda myjaca spelnia-
ta odpowiednie kryteria czystosci.
~ Inteligentna filtracja i monitoring wody
w zmywarce Premax FP pozwalajg zmniejszy¢
zuzycie wody z poprzedniego, i tak juz niskiego
poziomu 2,5 litra na cykl do zaledwie 2 litrow.
Pamietajmy jednak, ze to jest 20% oszczednosci
nie tylko wody; ale takze zuZycia energii i chemii
- podkresla przedstawiciel firmy Hobart w Pol-
sce, dodajac, ze w zaleznosci od stopnia wyko-
rzystania zmywarki wspomniane oszczednosci
moga w zakladach piekarsko-cukierniczych
wynies$¢ ok. 2000-2500 z} rocznie, a w lokalach
gastronomicznych nawet do 4000 z1.
Ciekawym rozwigzaniem w prezentowanej
zmywarce jest tez system osuszania, polega-
jacy na odciaganiu pary podczas wyparzania
naczyn. Para ta jest nastepnie skraplana i z po-
wrotem uzyta do mycia. Taki zamkniety obieg
nie tylko dodatkowo oszczedza wode, ale takze
eliminuje konieczno$¢ podlgczania zmywarki
do systemu odciggu pary. .
TP
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LODY W BUtCE

- StODKI POWROT DO PRZESZ+OSC

co zapewni dtuzsza, naturalng §wiezo$¢ broszki. Musi ona by¢ stod-
ka réowniez dlatego, aby nie kontrastowata tak bardzo ze smakiem
lodéw i nie sprawiala wrazenia, ze si¢ je zwykla bulke - wyjasnia
Bogustaw Tatarczyk, zapewniajac, ze tylko odpowiednie sktadniki
i wlasciwa receptura pozwalaja wyprodukowaé brioszke lodows,
ktora spelni swoje zadanie: bedzie smaczna, wchlonie rozpuszczajg-
ce sie lody i nie bedzie przeciekad.

Nowa mieszanka wypiekowa o nazwie Brioszka Lodowa, ktéra od
kilku tygodni dostepna jest w ofercie firmy Baker, raczej nie zre-
wolucjonizuje polskiego rynku lodziarskiego, ale moze by¢ cieka-
wym uzupelnieniem letniej oferty zwlaszcza w zakladach cukier-
niczych, w ktérych jest odpowiednie zaplecze do przygotowania
ciasta i wypieku brioszek. Zresztg, niekoniecznie wylacznie na po-

trzeby wlasnych punktéw sprzedazy lodéw lub cukiernio-kawiar-
ni, ale réwniez zaopatrujgc w te stodkie butki innych lodziarzy-

Brioszka Lodowa to nowa mieszanka do wypieku specjalnych stodkich N
butek, w ktérych mozna sprzedawaé lody gatkowe. -rzemieslnikow. i
Fot. MATERIAtY PRODUCENTA TP

- Podobno na Slgsku w latach 40. i 50. ubieglego wieku wktadano
gatkilodéw do paczkéw - méwi Bogustaw Tatarczyk z firmy Baker,
proponujgc, aby wrdci¢ do tej nieco zapomnianej tradycji, lecz pacz-
ki zastapi¢ brioszky. - Polaczenie jej z lodami fantastycznie si¢ ze
soba komponuje. Ta szlachetna brioszka nasigka réznymi smakami
lodéw, co w efekcie daje §wiezg i smaczng bulke do zjedzenia jako
dodatek do lodow.

Pomyst jest o tyle ciekawy, ze wafelki do lodéw sg suche, a przez
to czesto nie zjadane przez konsumentéw. Dla wielu z nich wafelki
stuzg jedynie jako ,nos$nik” lodéw. Poza tym ich minusem jest nie-
kiedy to, ze miekna pod wplywem topniejacych lodéw i przeciekajg.
W przypadku brioszki tego problemu nie ma, gdyz ta specyficzna
butka jak gabka wchtania rozpuszczone lody. Dlaczego specyficz-
na?

- Nie jest to wypiek na bazie zwyczajnej drozdzdwki, ale z duzo bar-

dziej uszlachetnionego ciasta. Do produkgcji takiej brioszki uzywa
sie miedzy innymi wyjalowionego masta, catkowicie pozbawionego
wody. Receptura przewiduje takze zwigkszong ilo§¢ cukru, ktdry

nawet dziennikarzy regionalnej TVP, ktdrzy przygotowywali relacje ze

I Oryginalny sposdb sprzedozy lodéw w butce przyciqgngt uwage
SweetTARGU. For. B&S

mozna zastgpi¢ na przyktad syropem klonowym lub glukozowym,
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FGLOWODANY,

BIALKA | OWOCE

Trzy nowe mieszanki piekarskie zaprezentowata na SweetTARGU firma AKO. Oprécz

(]
t

mieszanki do wypieku chleba wieloziarnistego i Mixu na chleb owocowy, bydgoski

producent wprowadzit tez na rynek koncentrat do wyrobu pieczywa o zwigkszone;

zawartosci biatka i znacznie zredukowanej iloéci weglowodanéw.

O mieszankach chlebéw proteinowych pi-
sali$my juz niejednokrotnie na tamach Bake
& Sweet. Do niedawna byly one oferowane
przez zaledwie czterech producentow, teraz
do ich grona dotaczyla tez firma AKO. Jej
koncentrat o nazwie Chleb wysokobiatko-
wy pozwala na produkej¢ bogatego w ziar-
na i nasiona pieczywa o oryginalnej struk-
turze miekiszu. Jak zapewnia producent
Mixu, taki chleb ma o 400% wiecej biatka
i 75% mniej weglowodanéw niz tradycyjne
pieczywo mieszane. Osiggnieto to dzigki
specjalnie opracowanej kompozycji surow-
cow, wérod ktorych oprocz biatek pszenicy
znalazlo sie takze bialko ryzowe. Ten 100%
koncentrat ma tez inng wazna zaletg — jest
tatwy w przygotowaniu. Mieszanke (10 kg)
nalezy potaczy¢ z drozdzami (300 g) i woda
(8,3 1) i catos¢ wymiesza¢ - 2 min na wol-
nych obrotach, a nastepnie 8 min na szyb-
kich. Czas fermentacji wstgpnej wynosi 20

min, fermentacji konicowej ok. 50 min przy
wilgotnosci 85%. Temperatura wypieku:
230°C przez pierwsze 30 min i 200°C przez
kolejne pot godziny.

Inng nowo$cig prezentowana na katowic-
kich targach byl Mix na chleb owocowy,
ktéry moze by¢ uzyty zaréwno do wypieku
pieczywa z dodatkiem suszonych i/lub kan-
dyzowanych owocéw, jak réwniez bez nich,
ale np. z duzg ilo$cig ziaren. Ta mieszanka
wymaga polaczenia z makg zytnia typ 720
w proporcjach 3:7.
AKO wzbogacil tez swojg dotychczasowa
oferte mieszanek o 100% koncentrat chle-
ba wieloziarnistego, ktéry pozwala na pro-
dukcje pieczywa zytnio-pszennego z do-
datkiem m.in. slonecznika, soi, réznych
platkéw zbozowych czy pszenicy oblusz-
czonej. Zawarty w koncentracie naturalny
kwas zytni nie tytko ulatwia i przyspiesza
produkcje, ze wzgledu na ominigcie dfu-
gotrwalej fazy przygotowania kwasu, ale
takze korzystnie wplywa na barwe migki-
szu oraz smak i aromat ciasta ~ zapewnia
producent. .
TP
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LODY W SERWETKACH
- OKLEPANE I NIEATRAKCYINE

Owijki do wafli nie sq niczym szczegolnym w lodziarstwie
europejskim. Na rynkach zachodnich uzywa sie ich niemal
powszechnie, ale w naszym kraju to wcigz nowosc. Moze dlatego,
ze nie sq tak tanie jak serwetki, w ktérych zazwyczaj podaje sie
klientom lody gatkowe lub z automatéw. Sq za to zdecydowanie

atrakcyjniejsze - rowniez od strony marketingowe;.

- Rzeczywiécie, na Zachodzie owijki to
standard i gtéwnie tam sprzedajemy nasze
produkty. W Polsce dopiero raczkujemy, ale
nadszed} czas, aby to zmieni¢ - powiedziat
nam Ryszard Cata, przedstawiciel firmy Mi-
ran-Wafel, ktéra na niewielkim stoisku na
SweetTARGU proponowata lodziarzom nie
tylko swoje wafle do lodéw (dobrze znane
w calym kraju), ale rwniez gotowe zestawy
- wafle ze specjalnymi, kolorowymi papie-
rowymi rozkami.

~ Juz od dwéch lat pokazujemy lodziarzom,
ze moga sprzedawaé swoje produkty jeszcze
atrakcyjniej niz do tej pory i zastgpic ser-
wetki, w ktdrych sprzedawcy podajg lody
klientom, specjalnymi owijkami. Qczywi-
$cie, wiaze sie to z dodatkows inwestycja,
ale tak elegancko serwowany produkt z pew-
noécig wptywa na podniesienie prestizu lo-
dziarni - uwaza Ryszard Cala, dodajac, ze
oprocz trzech ogdlnie dostgpnych rodzajow
owijek (kazda o innym nadruku i nieco in-
nym ksztalcie, tak aby idealnie pasowala do
réznej wielkosci wafli) lodziarze moga takze
sprzedawal swoje produkty w owijkach np.
z nadrukiem logo swojej firmy lub marki lo-
dow.

- Przyznam, ze jest juz kilku takich produ-
centdw, ktdrzy chcg mieé swoje wlasne i nie-
powtarzalne wzory - zdradzil nam przed-
stawiciel firmy Miran-Wafel, podkreslajac
jednak, ze wymaga to zamdwienia odpo-
wiednio duzej iloéci wafli z owijkami, gdyz
przy mniejszych zamdwieniach stanie si¢ to
nieoplacalne.

Decydujac sie na sprzedaz lodéw w takich
higienicznie ,zabezpieczonych” waflach,
trzeba si¢ oczywiscie liczyc z dodatkows in-
westycjg zwigzang z ich zakupem. Ale roz-
wigzaniem tego problemu moze by¢ znalezie-
nie firmy nie zwigzanej z branzg lodziarska,

ktéra latem bedzie sig¢ chciata reklamowa¢
na takich owijkach (np. producent lub dys-
trybutor okularéw przeciwstonecznych albo
kreméw do opalania) i sfinansuje ich pro-
dukcje. Warto o tym pomysle¢ i przykladem
zachodnioeuropejskich lodziarni papierowe
serwetki przeznaczy¢ do zupelnie innych ce-

lé6w niz podawanie w nich wafli. .
TP

Owijki oferowone sq no naszym rynku od
dwéch lat, lecz dla wigkszosci polskich
lodziarzy to weigz absolutna nowosé.
For. B&S
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