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Niekonczace sie
zrodto inspiracji

Co jest najlepszym zrodtem inspiracji? Dla nas zawsze byli i s nim ludzie z pasja. Po raz kolejny
mieliSmy przyjemnosc¢ gosci¢ osoby wyjatkowe i nietuzinkowe, zwigzane z cukiernictwem, piekar-
stwem i lodziarstwem. Dzieki ich pokazom Strefa Mistrza Branzy idealnie wpisata sie w tematyke
SweetTARGOW i dodata targom smaku!

Kunszt, smak i inspiracje — pod takim hastem nasza redakcja zorganizowata 8. Strefe Mistrza Branzy z udziatem
wielu profesjonalistow, ktdrych faczy jedno: pasja! Pasja, ktora przyciaga jak magnes. W tym roku Strefa w Kato-
wicach przyciagata pokazami dekoratorek wyrobdw cukierniczych, cukiernikdw, mistrza piekarstwa, specjalistow
od czekolady, lodow i kawy.
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N ojawienie sie dekoratorek wy-

robéw cukierniczych jak za dotknieciem
rozdzki przyciagneto do Strefy rodziny
z dzie¢mi oraz osoby zajmujgce sie deko-
rowaniem tortéw. To znak, ze sugarcraf-
ting w Polsce to nie tylko moda, ale tez

Mistrz Branzy

dynamicznie rozwijajaca sie profe-
sja. Dla zainteresowanych byta to do-
bra okazja, by porozmawiac¢ z polskimi
sugarcrafterkami o technikach, surow-
cach oraz wymienic sie do$wiadczenia-
mi. Anna Daraz z Pracowni Tortow
Niezte Ciacho, otoczona mtodszymi
pomocnikami, prowadzita lekcje z two-
rzenia figurek, ktdére cieszq sie ogrom-
nym zainteresowaniem. Przy uzyciu
preparowanego ryzu, masy cukrowej
i czekolady plastycznej uformowata fi-
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gurke Jody z ,Gwiezdnych Wojen”, co
nie przeszkadzato jej w konwersowaniu
Z widzami.

Ttoczno zrobito sie réwniez podczas po-
kazu Kingi Jakimowicz z zielonogor-
skiej Pracowni Torcik. Sugarcrafterka
zaprezentowata technike obktadania atra-
py tortu masg cukrowq tak, by uzyskac
kanty na jego rogach. Dzieki dzieciom po-
kaz bardzo szybko zamienit sie w warszta-
ty dla najmtodszych, ktdrzy pod okiem de-
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Kreatywna czekolada,

kruchy karmel &&

/)brazy z czekolady, smaczne dekoracje... z czekolady — to
znak, ze wchodzimy w rewiry, w ktérych niepodzielnie rzadzi
Joanna Olszewska z Chocoevents/Sempre. Juz wielo-
krotnie udowodnita, ze na $wiat patrzy z perspektywy
czekolady. W Katowicach Joanna pokazata kolejne spo-
soby kreatywnego zastosowania czekolady w potgczeniu

z barwnikami, zamszem oraz folig karotenowg w rewelacyj-
nych dekoracjach na Wielkanoc. Na oczach zwiedzajgcych

i z ich udziatem powstawaty czekoladowe koszyczki na ja-
jeczka, czekoladowe pisanki — duze i imponujace.

Z kolei Teresa Trzaskalik (AKO) przyciggneta
osoby, ktore chciaty zgtebic tajniki pracy z karme-
lem. Uzbrojona w lampe i niezbedne akcesoria $lg-
ska pasjonatka zaprezentowata kilka technik pra-
cy z izomaltem (technika dmuchania, wylewanie,
sktadanie). W niecate dwie godziny stworzyta kwia-
towy eksponat igrajacy z grawitacjq i bedacy obra-
zem jej nieokietznanej wyobrazni.

Flash News

koratorki nauczyli sie tworzy¢ ozdoby
Swigteczne w ksztatcie kroliczkow i ka-
czuszek. Dorosli zadowolili sie oglada-
niem sztuki tworzenia dekoracji i roz-
mowg z Kinga.

Styl angielski jest bliski rowniez Kata-
rzynie Wojcik z lubelskiej muffiniarni
Katie’s Cupcake. Specjalnie na pokaz
Kasia zaprojektowata wielkanocno-wio-
senny stét bajecznie udekorowanych
stodkosci, a Michat Wojcik zadbat o wy-
pieki. Oprocz matego tortu w stylu an-
gielskim pojawity sie atrapy modnych
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nagich tortéw, pozbawionych masy
cukrowej. Stosy bezowych ciasteczek
komponowaly sie z recznie robionymi
lizakami, ciasteczkami w matych ko-
szyczkach i oczywiscie matymi pude-
teczkami, ktore skrywaty makaroniki
jako prezenty dla gosci. Cato$¢ dopet-
niaty elementy dekoracyjne z papie-
ru i jednokolorowe pisanki — wszyst-
ko kolorystycznie spdjne. Po krotkim
wstepie o tworzeniu sweet tables Ka-
sia zaprosita zwiedzajacych na szybki
kurs przygotowywania kurczaczkéw
z masy cukrowej na muffiny.
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4 CLEKOLADY

— Strefa wykwintnego smaku

s

Czekolada 100%, naturalne stodziki i dodatki, ktére podniosg walory
smakowe recznie robionych trufli — tylko tyle potrzeba, by stworzyc
zdrowg stodycz dla mitosnikow czekolady. Mistrzynie czekoladek — Anna
Szczeptek i Gabriela Wesot ze Sztuki Czekolady — poprowadzity pokaz
recznie robionych trufli. Podczas gdy Gabriela Wesdt opowiadata o neutralnym
smaku ksylitolu i poteznej stodyczy stewii, Anna Szczeptek przygotowywata
mase na trufle. Czekolade Valrhona Manjari 100% potaczyta ze Smietankg
36%, mastem, stewia, skorka pomaranczowq i chili. I wiasnie dodatek tej
rozgrzewajacej przyprawy mocno zaskakiwat, stopniowo podkrecajgc smak
degustowanych trufli. Na odwaznych lub po prostu koneserow czekaty
pokruszone kawatki 100% czekolady.

a naturalno$¢ stawia tez mistrz piekarstwa Bogdan Smolorz z BIOpie-

karni, ktory kilka lat temu przestawit sie na produkcje pieczywa tradycyj-
nego oraz bezglutenowego w standardzie BIO. Make przygotowuje sam, bazujac na
ziarnach jednych z najstarszych gatunkéw zbéz. W naszej Strefie biopiekarz nie tyl-
ko zaprezentowat ziarna samopszy, komosy, ptaskurki i in., ale zmielit je tez w spe-
cjalnym miynku. Na miejscu wypiekat chleby wedtug wiasnej receptury: chleb z sa-
mopszy (maka zytnia, samopsza) i chleb egzotyczny (maka z samopszy, ptaskurki,
orkiszu, amarantusa i prosa), ktore rozeszty sie w okamgnieniu. O wartosciach od-

Strefa

zywczych pieczywa przygotowanego
z innej maki opowiedziata Mariola
Smolorz, pasjonatka zdrowego od-
Zywiania, prywatnie zona Pana Bog-
dana. Podczas pokazu zwiedzajacy
mogli obejrze¢ mtynek do zboza ide-
alny dla rzemiesIniczej piekarni, kto-
ry w Polsce jako jedyny dystrybuuje
Bogdan Smolorz.

ypiekami na stodko zajat sie cukiernik Mariusz Misiewicz

(Francpol), ktory prezentowat innowacyjne produkty
firmy Kandy. Byly to nadzienia Lauretta o nowym smaku szampana,
o smaku limonki (Lemon Twist), nadzienia owocowe z kawatkami
owocow (ananas, wisnia) oraz zel dekoracyjny Cristalli (nagrodzony na
SweetTARGACH 2016). Zwiedzajacy mogli sie przekonaé, ze nadzienie
o smaku szampana potaczone z bitg Smietang w rurkach z ciasta
francuskiego tworzy doskonata kompozycje delikatnego w smaku
deseru. Znakomicie smakowaty ciastka francuskie z dodatkiem samego
nadzienia, ktére podczas pieczenia jest w petni termostabilne, zachowuje
smak i kremowg konsystencje. Innowacyjne byto wykorzystanie nadzien
z kawatkami owocow w potaczeniu z bitg $mietang (bez potrzeby uzycia
stabilizatoréw do $mietany!) — zostaty przygotowane dwie propozycje:
deser ananasowy oraz torcik $mietanowy o smaku wisniowo-limonkowym
z ciastem czekoladowym — obie zdobyty uznanie profesjonalistow. Po
upieczeniu wszystkie ciasteczka byty powlekane zelem dekoracyjnym
Cristalli, ktéry nadawat im apetyczny wyglad.

Mistrz Branzy
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Naturalnie o lodach

r %»ala powrotu do naturalnosci i dbato$¢ o potrzeby roznych

grup konsumentéw nie omijaja lodziarstwa. Przekonywat
o tym Dawid Szulc, gtéwny technolog w Comprital Polska,
proponujac lody proteinowe oraz weganskie. Te pierwsze, ,,odchudzone”
ponad dwukrotnie z zawartosci ttuszczu (co obnizyto ich kaloryczno$¢)
i wzbogacone podwdjng dawka protein mlecznych, stanowig dobrg
propozycje dla oséb dbajacych o linie i zdrowie. Dla nich ciekawg
alternatywa moga by¢ réwniez lody weganskie — projekt rozwijany przez
firme Comprital od kilku lat. W tym roku firma rozszerzyta oferte produktow
WEGE o wersje lodéw jogurtowych. Na bazie nowosci lodowych Dawid
Szulc wspdlnie z Karolem tazarewiczem-Pudtowskim prezentowali
proste i szybkie desery na talerzu. W kompozycjach lodowych pojawity
sie rowniez zdrowe, chrupigce posypki z ekspandowanych zbéz (gryka,
amarantus itp.), sosy i toppingi przygotowane wczesniej z samych
owocdw oraz jadalne kwiaty dostarczone dzieki uprzejmosci firmy Fusion
Gusto. Te ostatnie w prosty sposob nadajq bardzo atrakcyjnego koloru
i wygladu przy zachowaniu catkowitej naturalnosci deseru.

Skrocong wersje warsztatéw lodowych, dobrze znanych z firmy Sempre
Group, poprowadzit Stawomir Szewczyk. Podczas jego pokazu mozna
byto zapoznac sie m.in. z linig produktéw bezglutenowych, bazami do lo-
déw mlecznych oraz owocowych, past czystych czy past do przektadania
Veriegato firmy Pernigotti. W trakcie spotkania Stawomir Szewczyk chet-
nie udzielat fachowych porad na
temat technologii produkcji. Nie
zabrakto niespodzianek, jak lody
czekoladowe z czekoladq Santo
Domingo 73%, lody bezgluteno-
we oraz sorbet. Kazdy mitosnik
lodéw znalazt tu co$ dla siebie
i swojego podniebienia.
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Kazdego dnia nad Strefg Mistrza Branzy
unosit sie zapach $wiezo mielonej i parzo-
nej kawy, a wszystko to dzieki baristom
z firmy Corriere Caffe. Zaopatrzeni we
wioska kawe Camarado, mtynki i ekspresy
przygotowywali boski napdj na kilka spo-
sobdw. Podczas degustacji mozna byto
wyczuc roznice w aromatach poszczegol-

— Strefa kcy | deseo koowych

i 60% i zdecydowac, ktory jest najlepszy
dla ciast oraz deseréw w kawiarni i cukierni.
Przy okazji specjalisci od kawy zdradzili kilka
barmanskich tajemnic, m.in. jak sprawic, by
w latte zawsze powstawaty warstwy.

Oprocz kawy przedstawiciele Corriere
Caffe, Wojciech Reizer i Robert Mo-
czulski, zaprezentowali proste, mate de-
sery kawowe, jak espresso z odrobing bi-

tej Smietany, oraz te wieksze, jak deser
Milano. To w tym ostatnim kawe potaczo-
no z solonymi orzeszkami ziemnymi, nutel-
lg i bitg Smietang. Cata prezentacja miata
zacheci¢ zwiedzajacych do twodrczego po-
dejscia do kawy, a jednoczesnie pokazac,
jak taczy¢ w deserach z pozoru niepasuja-
ce do siebie smaki i aromaty, i podawac je
w prostej, eleganckiej formie.

L nych rodzajow kaw: arabiki 100%, 80%

Strefa wiedzy

Zdazylismy juz przyzwyczai¢ naszych Czytelni-
kow, ze w Strefie Mistrza Branzy zapewniamy
bezptatne spotkania i konsultacje z ekspertami
z roznych dziedzin.

W Katowicach do Panstwa dyspozycji byli eks-
perci z zakresu znakowania: Agata Kondrat
oraz Dariusz Mtynarczyk z Nutrition Cal-
culator FOODCAL. W naszym punkcie co-
dziennie mozna byto obliczy¢ wartosci odzyw-
cze i energetyczne produktow, a przy okazji
przetestowa¢ program FOODCAL. To tutaj
piekarze, cukiernicy i lodziarze mogli rozwiac
watpliwosci i otrzyma¢ odpowiedzi na nurtu-

TT——

Strefa Mistrza Bra ”zonczxuvuwo;n

.

jace pytania: czy koniecznie trzeba oddac¢ do

analizy laboratoryjnej wszystkie swoje pro-
dukty? skad czerpac informacje o wartos-
ciach odzywczych surowcow? jaki jest wptyw
procesow technologicznych na wartosci od-
zywcze? jak udowodni¢ poprawnos$¢ da-
nych w razie kontroli? Kazdy zainteresowany
otrzymywat réwniez rabat na ustuge oblicze-
nia wartosci odzywczej na kwote 500 zt.

Réwnie duzym
zainteresowa-
niem cieszyt sie
temat  szkolen
dla personelu,
0 ktérym najwie-
cej do powiedze-
nia miat Michat
Rusek, nasz
autor i specja-
lista od marketingu (Marketing
Dla Ciebie). Michat nie tylko oferowat
1-dniowe kompleksowe Szkolenie Ob-
stugi Klienta dla pracownikéw piekarni,
cukierni, lodziarni i kawiarni, prowadzo-
ne na terenie firmy, ale rowniez infor-
mowat o mozliwosci dofinansowania
szkolenia w 100% w oparciu o zasoby
Krajowego Funduszu Szkoleniowego.

PODZIEKOWANIA

Serdecznie dziekujemy naszym Konsultantom i Gosciom za wktad merytoryczny w przygotowanie Strefy Mistrza Branzy, oraz
Partnerom, ktorzy od lat wyposazajq nasza przestrzen pokazow!
Dziekujemy przede wszystkim Zwiedzajacym targi w Katowicach, ktorzy tak ttumnie odwiedzili naszg Strefe, od poczatku
organizowang z mysla o Was, by inspirowac, oczarowac i pokazac réznorodnos¢ naszej branzy!

PARTNERZY MISTRZA BRANZY, ktorzy zadbali o profesjonalne wyposazenie Strefy i zaopatrzyli w surowce
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Mistrzostwa Slaska Cukiernikéw 2016
niﬁ --n-‘ SweetTARGi 2016 byly areng emocjonujacych i jakze smacznych

» II Mistrzostw Slaska Cukiernikéw. Zawodnicy mieli do przygotowania
T ciasto dnia, inspirowane piesnia ,Gdybym Ci ja miata" i przekonac
14N Vol
/43

FOT. ANNA ADAMOWICZ

do swoich propozycji wysokiej klasy jurorow.
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Il Mistrzostwa $lyska Cukiernikow

’o.:o:. Podstawowym celem konkursu jest ~ wiekszym zainteresowaniem i rozwijajg sie 2016 zagoscity takie tuzy polskiego cu-
&' kultywowanie $laskiej sztuki cukier-  w najlepsze. kiernictwa, jak Bozena Sikon-Wojtal —
niczej i deserowej z wykorzystaniem naj- W konkursie uczestniczyty dwuosobowe  mistrzyni cukiernictwa, ktéra przewod-
nowszych technik oraz naturalnych pro-  zespoty. Kazda druzyna musiata wykona¢  niczyta jurorom, Jarostaw Nowakowski,
duktow, wdrazanie nowoczesnych trendéw  ciasto dnia nawigzujace do tematyki piesni  Marcin Pazdzior, Maciej Rosinski. Wsrdd
branzy na Slasku. Drugim celem konkursu  ,Gdybym Ci ja miata” z powieéci ,Krzyza-  juroréw byty réwniez wschodzace gwiaz-
jest promowanie Slaska poprzez wiedze,  cy” Henryka Sienkiewicza. Mato ze temat  dy, czyli Adam Jop (ubiegtoroczny zwy-
umiejetnosci i talenty uczestnikdw. War- byt trudny, to jeszcze jury wymagajace. ciezca) oraz Marcin Zych — w roli jurora
to doda¢, ze mistrzostwa ciesza sie coraz W jury Mistrzostw Slaska Cukiernikdw  technicznego. ®

© 2. migjsce — Slgskie skarby (biszkopt czeko- © 3. miejsce — Malinowo-kokosowy maszket
ladowy, krem  smietankowo-cynamonowy, (biszkopt makowy, pianka kokosowa, Zzelka
Jabtka, orzechy w karmelu); praca Grzegorza malinowa) wedfug pomystu Sylwii Bednorz
Smiertki i Aleksandra Zieby i Roberta Szatka

<\ [ WB,

O 1. miejsce — Tarta po S/asku (ciasto kruche,
zelka owocowa, masa serowa, opalona beza);
autorstwa Sebastiana tazarczyka i Franciszka
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Jury zgodnie nagrodzito nastepujace zespoty: \

I miejsce: Sebastian tazarczyk i Franciszek Worytko (Pracownia Cukiernicza , Kwiatek”);
11 miejsce: Grzegorz Smiertka (technolog Eco Trade Sp. z 0.0.) i Aleksander Zieba (Lunch Bar Avokado);
III miejsce: Sylwia Bednorz i Robert Szatek (W Miedzyczasie Coffee&Restaurant).

Monika Werczynska (wspotorganizatorka Mistrzostw Slaska Cukiernikdw) \
Juz po raz drugi udato nam sie zorganizowac fajne, bezstresowe mistrzostwa cukiernikéw na Slasku! Mimo zaskakujacego tematu
konkursu, cukiernicy wykazali sie duzg inwencja w przygotowaniu ciasta dnia, bazujac na dowolnych podstawowych sktadnikach.
Wszystkim zawodnikom dziekujemy za dopracowane smaki i mita atmosfere, a jurorom — za trud oceniania. Cho¢ mistrzostwa ledwo

co sie skonczyty, my juz przygotowujemy sie do 3. edycji. Cieszymy sie, ze nasza inicjatywe od poczatku wspiera mistrzyni cukiernictwa
Bozena Sikon-Wojtal, ze z roku na rok rosnie ranga tych mistrzostw, a wraz z nig zainteresowanie sponsoréw. Petng parg przygotowujemy
sie do kolejnej edycji i dotozymy wszelkich staran, by w 2017 r. zaskoczy¢ wszystkich. Do zobaczenia za rok!

Buen A © @i artnerz rofi
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medialny: Mistrzostw:

Pokonuemy codnenne ogramazenia

Mistrz Branzy !
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Konkurs dla uczniéw na miare czasow
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OcoLNoproLskl Konkurs Cukierniczy, SWEETTARGI, 14 MARCA BR., KATOWICE
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'« (i bodaj w historii polskich konkur-
sow dla mtodych cukiernikdw) zorganizowa-
no zawody, ktore promowaty nie tylko wa-
lory smakowe, artystyczne, ale tez walory
zdrowotne wyrobdw cukierniczych (w eli-
minacjach do konkursu uczniowie musieli
przygotowac prezentacje wypiekow facz-
nie z podaniem wartosci odzywczej i ener-
getycznej). Niestandardowy byt rowniez
sktad juroréw — zaproszono bowiem cu-
kiernika kukasza Aniota (reprezentanta
Polski na World Chocolate Masters w Pa-
ryzu), dietetyczke Sabine Dude z Regio-
nalnego Towarzystwa Oswiaty Zdrowotnej
w Rybniku oraz dziennikarke Anne Kanig
z redakcji ,Mistrza Branzy”. Jurorzy oceniali
poszczegolne aspekty uczniowskich prac,
zwracajgc uwage na umiejetnos¢ samo-
dzielnego przygotowania deserdw i tortow
od podstaw, na uzycie prozdrowotnych su-
rowcow i innowacje.W konkursie wystar-
towato 8 dwuosobowych zespotow, ktére
przeszty przez sito styczniowych eliminacji.

*,%, Po raz pierwszy w historii targow
4
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Byta to gtéwnie mtodziez z wojewddztwa

$laskiego, ale wsrdd startujgcych znalazty

sie tez reprezentacje wojewodztwa ma-

topolskiego oraz kujawsko-pomorskiego:

+ Sandra Debska i Mateusz Organka,
Zaktad Cukierniczy ,Michas” Czestochowa,

« Roksana Zielinska i Zaneta Sosna,
Ochotniczy Hufiec Pracy w Rybniku,

« Karolina Kotodziej i Kornelia Masny,
ZSZ Jastrzebie Zdroj,

+ Natalia Boronowska i Natalia Pu-
sledzka, OHP Jaworzno,

« Natalia Zieba i Kazimierz Brach,
ZSZ Gorlice,

* Wioleta Bara, Martyna Majcher,
ZSZ Gorlice,

« Katarzyna Baran i Joanna Kujawa,
Akademia Szkolnictwa AS Inowroctaw,

+ Natalia Burawa i Justyna Czuj,
ZSTiO Skoczow.

Wszyscy uczestnicy konkursu wykazali sie

zaangazowaniem, kreatywnoscig oraz pro-

fesjonalizmem. Bezkonkurencyjni okazali sie

Sandra Debska i Mateusz Organka re-

© Bezglutenowe ciasto czekoladowe z burakami, przygotowane przez Sandre Debskg i Mate-
usza Organke, okazato sie bezkonkurencyjne w Ogdlnopolskim Konkursie Cukierniczym
w Katowicach. Uczniowie z Czestochowy postawili na ciekawe surowce, ujeli czystg estetyka,
ale i smakiem — niekonwencjonalnym i nieprzestodzonym.

RADOSEAW BALA/ANNA KANIA

prezentujgcy Zaktad Cukierniczy ,Michas”
z Czestochowy, ktorych bezglutenowe cia-
sto czekoladowe z burakéw uzyskato mak-
symalng liczbe punktéw w kazdej kategorii.
Zdobywcow nagrody gtdwnej — atrakcyjnej
wycieczki do Wtoch — szkolit cukiernik Mar-
cin Sikorski. Ze zdobycia nagrody finansowej
za drugie miejsce cieszyli sie Wioleta Bara
i Martyna Majcher z Zespotu Szkét Zawo-
dowych w Gorlicach, ktérzy wykonali smacz-
ng i zdrowa szarlotke petnoziarnista z jo-
gurtem i mietg. Trzecie miejsce przypadto
Natalii Burawie i Justynie Czuj z Zespo-
tu Szkot Technicznych i Ogdlnoksztatcacych
w Skoczowie za Ciasto buraczkowo-migdato-
we z marmolada z suszonych moreli.

Organizacja imprezy nie bytaby mozliwa bez
wsparcia i zyczliwosci sponsoréw: Centrum
Targowego FairExpo (sponsor gtdwny), re-
dakcji ,Mistrz Branzy”, Regionalne Towarzy-
stwo Oswiaty Zdrowotnej z Rybnika, firma
Callebaut oraz SWK OHP. Organizatorzy
sktadajg podziekowania wszystkim, ktorzy
przyczynili sie do osiggnietego sukcesu. ®

Ogolnopolski Konkurs Cukierniczy \
jest adresowany do mtodziezy szkolnej,
uczniow pobierajgcych nauke u praco-
dawcow oraz cztonkéw organizacji lub
stowarzyszen miodziezowych, ktérych
obszar nauki i pasji zwiazany jest z cu-
kiernictwem badz branzg spozywcza.
Organizatorzy: Hufiec Pracy w Rybniku,
Centrum Targowe FairExpo Katowice.

Wiecej zdje¢ na www.MistrzBranzy.pl
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Nowosci i najlepsze produkty SweetTARGOw 2016

Podczas SweetTARGOw wystawcy przygotowali wiele nowosci, ktére przyciagaly uwage licznie odwiedzajacych
przedsigbiorcéw z branzy piekarskiej i cukierniczej oraz konsumentéw. Prezentujemy kilka z nich. Ponadto przed-
stawiamy wyniki konkursu na Najlepszy Produkt SweetTargéw 2016.

Na stoisku firmy Diamant moglismy
zapoznac sie z nowymi typami pie-
czywa: butkami owsianymi, chlebem Ksig-
zecym, chlebem Owsianym i Sweet Gra-
hamem.
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Na stoisku eRDe poczestowano nas kawa-
mi oraz gorgcg czekoladg marki Black An-
gel. Kawa Black Angel jest komponowana
i wypalana w San Marino przez wtoskiego
mistrza Carla Ruffinelli, z kolei czekolada
do picia na goraco to wioski produkt naj-
wyzszej jakosci, zawierajacy 30% kakao.
Nowosci z serii Black Angel smakowaty
wy$mienicie.

Kolejna nowosciag wprowadzong do sprze-
dazy byt dtugo wyczekiwany produkt
firmy Kandy: zel dekoracyjny Cristalli,
ktéry odmienia wyglad wypiekéw, na-
dajgc im elegancki potysk. Zel zabezpie-
cza tez wierzch ciast, przedtuzajac ich
termin waznosci. Na stoisku firmy Kan-
dy dostepne byto réwniez nowe nadzie-
nie z asortymentu Lauretty — nadzienie
0 smaku szampana — dodatek do wszel-
kiego rodzaju muffinek, tortéw, pralinek
Czy croissantow.

Mistrz Branzy

FOT. ANNA ADAMOWICZ

Odnosnie do croissantéw — na stoisku firmy
Modena swojg premiere miaty mieszanki
do produkcji stonych croissantéw (Pando-
ra Salata) oraz croimuffinéw (Croimuffin).

Nowoscig w postaci pomaranczowego
kremu ,Orange Krem” poczestowano nas
na stoisku wtoskiej firmy Montebianco Ge-
lateria. Smak kremu byt jedyny w swoim
rodzaju. Niektdrzy znawcy smaku okreslili
go nawet mianem ,,Poezji Sardynii”. Krem
cieszyt sie duzg popularnoscig wsréd od-
wiedzajacych targi.

Podobnie byto z ofertg
E Limited firmy Zeelandia. 4
Obecnie w ofercie znajdu-

je sie siedem produktéw t’
wspartych az dziesiecioma
recepturami, ktére pozwa- i

laja przygotowal ciasta

\
(i?[
przypominajace sktadem \'..TE:‘

tradycyjne wypieki. !

Jezeli chodzi o nowosci
wsérdd urzadzen, na uwa-
ge zastuzyta miedzy innymi
maszyna do robienia lodow
Kiecon IM. Maszyna pozwa-
la tworzy¢ zaréwno delikat- |
ne lody witoskie, jak i bar-
dziej geste amerykanskie.
Kazdy model jest w petni
skomputeryzowany, dzieki
czemu jej uzytkowanie jest
bardzo komfortowe. =

Wyniki konkursu na Najlepszy
Produkt SweetTargow 2016

W kategorii wyrob:

I miejsce otrzymaty Zaktady Ttuszczowe
Bielmar za margaryne Palma Trans Free.
II miejsce otrzymata firma Balviten
za chleb bezglutenowy z makg quinoa.
III miejsce dla firmy Polmarkus za chleb
wiejski z kapusta.

W kategorii komponent:

I miejsce — firma Eco Trade za innowa-
cyjne potaczenie niskocukrowych, proz-
drowotnych komponentéw: biszkoptu in-
diana oraz galaretki ze stewig bez cukru.
IT miejsce — firma Kandy za zel dekora-
cyjny Cristalli.

IIT miejsce — firma Soreno za $widerki
deluxe.

W kategorii urzadzenie

I miejsce dla firmy Okmet za piec obro-
towy z panelem dotykowym.

IT miejsce dla firmy Lodel za urzadzenie
do lodéw $widerkow Freezerr 2.

III miejsce dla firmy Kiecon za urzadzenie
Kiecon Intelligent Machine.




