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DZIARSKIE NOWOSC
S/t OSCIY

Jak co roku, w witrynach obok tradycyjnych
lodéw czekoladowych, $§mietankowych, wani-
liowych i truskawkowych pojawiaja si¢ nowe
smaki. Niekiedy s3 one jedynie sezonowym
przebojem, czasami trafiaja juz na stale do
lodowego menu. - Dzigki tym nowym sma-
kom producenci komponentéw do lodéw, jak
i sami lodziarze chcg zdoby¢ nowych odbior-
cow, a takze utrzymac tych z poprzednich lat -
twierdzi Beata Lemanska z firmy K-2. I chociaz
nie brakuje opinii, ze w lodach nie mozna juz
nic nowego wymysli¢, to jednak wcigz sg one
urozmaicane przez taczenie ich ze sobg.

CUKIER TRZCINOWY | WINO

Tak zrobil miedzy innymi Nutman, ktéry
w ostatnim czasie wprowadzil trzy ciekawe
miksy. - Pierwszy to zestaw Musli Pie¢ Zboz,
w sklad ktérego wchodzi pasta musli oraz
pasta marmurkowa z czekolads, chrupkami
i krokantem z chrupek zbozowych. Druga
kompozycja to egzotyczny zestaw o nazwie
Cukier Trzcinowy, ktéry sklada sie ze spe-
cjalnej mieszanki na bazie cukru trzcinowego
oraz pasty marmurkowej Havana Caffe. Trzeci
zestaw to doskonate na upaly polaczenie lodow
brzoskwiniowych z pastg Vericream Moscato
i winem - wymienia Beata Lemanska.

- Bezpowrotnie skonczyly sie czasy, ze klienci
w Polsce mieli do wyboru dwa smaki lodow:
$mietankowe i kakaowe. Teraz ludzie oczekuja
mozliwo$ci wyboru - méwi Szymon Wolanski
z firmy Savpol. Jego zdaniem, witryna z loda-
mi musi mie¢ minimum szesnascie smakéw,
aby zadowoli¢ gusta klientow.

Nie wszystkie tegoroczne nowosci beda jednak

bazowaly na mieszaniu i Iaczeniu ze soba tego,
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WSsrdd nich prym wiodq lody truskawkowe, ktére im mniej sq czerwone, tym bardziej naturalne. Ich

I Mimo wielu gatunkéw nowych smakéw loddw, te tradycyjne wceiqz cieszqg sie ogromng popularnosciq.

rézowy kolor to dowdd na brak dodatkowych barwnikéw. For. B&S

co amatorzy lodéw dobrze juz znajg. Oprocz
propozycji smakéw, ktdre powstaly w wyniku
polaczenia kilku sktadnikéw, producenci lo-
dowych komponentéw wprowadzajg na rynek
absolutne nowosci. Najwiecej z nich mozna
bylo zobaczy¢ na tegorocznych targach SIGEP.
Jak co roku wloska impreza wystawiennicza
zgromadzita wiodacych na $wiecie produ-
centéw lodéw. Oproécz nich w Rimini nie za-

braklo tez matych firm z branzy lodziarskiej,

a takze calej rzeszy cukiernikéw, dla ktérych
lody produkowane rzemie$lniczo sa, obok wy-
robow ciastkarskich i stodyczy, dodatkowym
zrédlem dochodu.

Z CZEKOLADY

A NIE TYLKO O JEJ SMAKU

Coraz cze$ciej komponenty stosowane do
przemystowej produkcji lodéw zastgpowane
sg przez skladniki, ktére do tej pory byly wy-



korzystywane gléwnie przez rzemieslnikéw.
- Rynek polski wymaga dobrych produktow.
Duze fabryki zaczynaja wytwarza¢ lody Pre-
mium i Prestige. Sa one co prawda drozsze,
ale znacznie lepsze jako$ciowo, a wiasnie
tego oczekuja konsumenci - twierdzi Szymon
Wolanski. Tego samego zdania jest Mateusz
Ciapata z Doliny Smaku, ktéry popularnoéci
lodéw z segmentu Super Premium dopatruje
sie w tym, iz zawieraja minimalng ilo§¢ po-
wietrza, przez co ich smak jest jeszcze bardziej
intensywny, gleboki i mocno nasycony. - Pro-
dukcja lodéw w sezonie 2011 bedzie ukierun-
kowana gléwnie na wykorzystywanie natural-
nych, najwyzszej jakosci skladnikéw, takich
jak: odtluszczone mleko, §wieza $mietanka,
z6ttka, cukier oraz wyselekcjonowane $wieze
owoce, orzechy, migdaly, wafelki, biszkopciki
i ciasteczka - moéwi Ciapala, a Wolanski do-
daje, ze wérdd tegorocznych hitéw czolowe
miejsce moga zajaé coraz popularniejsze lody
jogurtowe. Zwlaszcza wszystkie polaczenia
jogurtu z owocami, takimi jak wi$nia, mara-
kuja czy mango oraz na przyklad lody jogurt-
capuccino.

Podczas targéw SIGEP 2011, ktore wyznaczaja
trendy w branzy lodziarskiej na catym $wiecie,
sporo uwagi poswiecono naturalnej czekola-
dzie. W konkursie na najlepszy smak lodéw
znana na polskim rynku wloska firma Elenka
zdobyla pierwsze miejsce wlaénie za lody cze-
koladowe.

Od pieciu lat hitem wciaz sa lody Giuso z serii
Cusco. Pojawienie si¢ tej linii bylo prawdziwa
rewolucja w tej branzy, gdyz dzigki nowemu,
opatentowanemu procesowi mozliwe stalo sie
robienie lodéw z czekolady a nie tylko o cze-
koladowym smaku. Nowoscia na rynku sa
obecnie Cuzco Origine, w ktérych skladzie
jest az 60 procent prawdziwej gorzkiej czekola-
dy rodem z Dominikany. Technolodzy z Giu-
so opracowali tez Cuzco White i Cuzco Latte
o jeszcze bogatszych naturalnych smakach.
Wszystkie te produkty robione sa bez dodatku
ttuszczéw roélinnych. - Cusco umozliwia uzy-
skanie zupelnie innego smaku lodéw niz ten,
ktéry mozna otrzymac dzigki tradycyjnym
preparatom kakaowym - zapewniaja produ-

cenci.

KANDYZOWANE OWOCE

| LODOWA KAWA

Takze wspomniany juz Nutman zaprezentowal
na wloskich targach swéj czekoladowy prze-
bdj - paste Cioco Artic. Obok niej na stoisku
tej firmy pojawity si¢ tez inne nowe, oryginal-
ne skladniki do produkeji lodéw z najwyzszej
potki. - Sg to Pino Extra o smaku orzeszkéw

DODATKI | SUROWCE Fe

Wiele najwymyslniejszych smakéw ma przyciggngé uwage klienta. Ale czy lody o smaku waty cukrowej
na dobre zagoszczq na polskim rynku, czy okazq sie tylko atrakcjq jednego sezonu?

For. B&S
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pini oraz Pistacja Srédziemnomorska z ka-
walkami prawdziwej pistacji - opowiada Beata
Lemanska z firmy K-2 dodajac, ze coraz popu-
larniejsze sg tez smaki orzezwiajacej Lodowej
Miety (w bialym, a nie jak do tej pory zielonym
kolorze) oraz Cheese Cake.

Sernikowy smak jest wéréd amatoréw lo-
déw coraz popularniejszy. Proszek smakowy
Cheese Cake, ktory dodaje sie do produkcji
lodéw na bazie mlecznej, ma migdzy inny-
mi ProGel, ktérego oferta na polskim rynku
obejmuje kilkadziesigt past o smakach tra-
dycyjnych oraz nie mniej popularnych sma-
kach owocowych.

Przebojem tegorocznego lata moga stac sie¢
tez lody Amordifrutta, do produkcji ktérych
firma Giuso obok czekolady wykorzystala
tez kandyzowane owoce. Mozliwe to bylo

dzieki specjalnemu procesowi technolo-
gicznemu, ktdry sprawit, iz kawatki owocow
w lodach pozostaja migkkie. Oprécz poma- sktadnikach. Klienci nie cheq juz byle czego w niskiej cenie. Wolg zaptaci¢ wiecej, ale mie¢ w zamian

I W tym roku obok sorbetéw dominowaé majq lody o wysokiej jakosci i wyprodukowane na markowych
lody najwyzszej jakosci. For. B&S

ranczy, czere$ni i wisni, lody Amordifrutta
zawieraja tez kandyzowane kostki imbiru.
Absolutng targowa nowoscia Giuso byly tez
Cristalli di Espresso - lodowa wersja kawy
espresso 100% Arabica. Tym komponentem
mozna nie tylko ozdobi¢ kawowe lody, ale tak-
ze stworzy¢ sorbety o absolutnie nowym sma-
ku, ktory jest polaczeniem energii, jaka daje
kawa, ze $wiezoécia lodowego, krysztalowego
orzezwienia.

Zdaniem Wolanskiego, to wiasnie lody sor-
betowe bedg hitem w tym roku. - Konsumen-
ci coraz wigkszg wage przykltadaja tez do na-
turalnych sktadnikéw i mimo iz do wyrobu
lodoéw wciaz stosuje sie aromaty i barwniki,
to jednak coraz wigcej duzych fabryk zaczy-
na stosowa¢ do produkeji liofilizaty i pasty
smakowe, ktore robione sg na naturalnych
sktadnikach.

Ich cena ma co prawda wplyw na cene korico-
wa produktu, ale lody na naturalnych sktad-
nikach to kierunek, w ktérym predzej lub tez
wolniej podazaja wszyscy producenci. Zwtasz-
cza ze majg z czego wybieral, aby stworzyé
lody o ciekawych smakach.

SMAKI Z DZIECINSTWA

Do polskich producentéw naturalnych owo-
cowych toppingdw zalicza si¢ miedzy in-
nymi Eurohansa. Te dodatki, ktére s3 nie
tylko Zrédlem naturalnego smaku i koloru,
ale takze naturalnych witamin, stosuje si¢
do lodéw, tortéw i deseréw lodowych, pro-
dukowanych zaréwno metodami rzemiesl-
niczymi jak i przemyslowymi. Wytwarza

si¢ je na bazie miksowanych owocéw iw za-

geszczonej postaci komponenty te moga by¢
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stosowane jako plastyczne, dowolnie formowalne wktady do $rodka
lodéw. Z kolei jako sosy tworzg trwalg zewnetrzna polewe. Do najbar-
dziej popularnych smakéw z Eurohansy naleza: cola, pomaranczowy,
$mietankowy, egzotyczny.

Wsady owocowe i smakowe uzywane gltéwnie jako dodatki do pro-
duktéw mleczarskich takze znajduja zastosowanie jako komponen-
ty uatrakcyjniajace smak, barwe i aromat lodéw. Mozna je mieszaé
z masa lodowg, barwiac ja jednolicie lub formowa¢ w niej ozdobne
wstazki.

- Na podstawie naszej analizy rynku, sezon lodowy 2011 w Polsce be-
dzie rekordowy pod wzgledem wartosci sprzedazy, osiagajac wzrost
o 15 procent w stosunku do roku ubiegltego - twierdzi Mateusz Cia-
pata, dyrektor regionalny firmy Dolina Smaku, producenta kompo-
nent6éw do lodow, ciast i deseréw. - Ma na to wplyw przede wszystkim
zmieniajacy sie trend sezonowo$ci w konsumpcji lodéw w Polsce,
gtéwnie za sprawg powstawania coraz wiekszej ilosci punktéw z lo-
dami oraz tatwosciag dostepu lodéw impulsowych.

Zdaniem Ciapaly, dzigki zwiekszajacej si¢ §wiadomos$ci konsumen-
tow Polacy coraz chetniej siggaja po produkty naturalne i tradycyjne.
- To bedzie powrdt do smakéw z dziecinistwa, gdzie w lodach mozna
byto wyczué kawalki §wiezych owocow i bakalii, dzigki czemu dozna-

nia smakowe lodowych deseréw pozostawaly niezapomniane. .
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Cll NADZIEN MIGDALOWYCH

£ wysokic] jakosei slodkich migdalow.
Eatwe rozsmarowywanic 1 formowanie,
1Yo zapickania i zamrazania,

1Yo nadziewania oraz wzboegacania smakn
1 aromatyzowania ciast praskowych 1 biszkoptowyeh,



